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RESUMEN

El prop6sito del estudio fue contribuir con la promocion del consumo de los productos horticolas que son
cosechados en el huerto del Orfanato Valle de los Angeles, a través de la evaluacion de buenas précticas

agricolas que aseguren su inocuidad para su posterior uso en el servicio de alimentacidn.

Para la evaluacion se disefio y validd una guia de evaluacién de buenas précticas agricolas que brindara
un panorama de la situacién del huerto, posteriormente se realizé un manual de buenas practicas agricolas

adaptado al huerto y se disefiaron las fichas técnicas de todos los productos horticolas que se cultivan.

En la evaluacion realizada se determind que no cuentan con areas de almacenamiento para agroquimicos,
otra para fertilizantes y un area de acopio transitorio de frutas y hortalizas. EI Orfanato no cuenta con estas

debido a la falta de presupuesto y personal capacitado para su construccion.

También es importante que los trabajadores cuenten con servicios que garanticen su seguridad dentro del
trabajo y recibir capacitaciones, para mejorar sus actividades diarias y algunas emergentes que requieran de
atencion inmediata. Las encargadas del servicio de alimentacion deben recibir capacitaciones sobre la
higiene personal, el almacenamiento de frutas y hortalizas y la manipulacién y desinfeccién de dichos

productos.
Se recomienda buscar fuentes de financiamiento y personal que pueda realizar las areas restantes, brindar

a los trabajadores los servicios que garanticen su seguridad y bienestar; y capacitar a todo el personal para

que realicen de una mejor manera su trabajo, tanto en el huerto como en el servicio de alimentacion.
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I. INTRODUCCION

Las buenas préacticas agricolas son un conjunto de procesos que garantizan la calidad e inocuidad de los
productos horticolas que son cultivados en un huerto. La finalidad de este estudio fue desarrollar una
herramienta que permitiera evaluar el cumplimiento de dichas practicas en el huerto Angel’s Garden, para
que los productos sean seguros para el consumo humano y puedan ser utilizados en el servicio de
alimentacion del Orfanato Valle de los Angeles.

Para llevar a cabo dicho estudio se elabor6 y validé una guia de evaluacion de buenas practicas agricolas,
para la cual se realizd una visita exploratoria para conocer las instalaciones, el huerto, los cultivos, y los
procedimientos utilizados. Posteriormente se realizd una revision bibliografica de manuales de buenas
practicas agricolas, para identificar los aspectos a evaluar y de manera simultdnea se empezaron a elaborar
las preguntas de la guia; a algunas se les asigné una calificacion de 0 y 5, donde 0 significa incumplimiento
y 5 cumplimiento. Luego se realiz6 una validacion de la guia con un panel de expertos a través de
entrevista directa y consultas por medios electrénicos. Se aplico la guia y se obtuvo una calificacion de 490

puntos de 995 puntos totales.

Se elaboraron las fichas técnicas de los productos que se cultivan. Para ello se buscaron ejemplos de
fichas técnicas para identificar los aspectos que deben incluir; en este caso se incluyeron aquellos que iban
de acorde al contexto y que serian de mas utilidad para el encargado del huerto y la encargada del servicio
de alimentacién. En una visita se realiz6 el listado de los productos del huerto, se llenaron las fichas
técnicas con la informacion solicitada y se clasificaron en 6 grupos: gramineas, leguminosas, tubérculos,

hortalizas, frutas e infusiones, condimentos y especias.

Finalmente se hizo un manual de buenas practicas agricolas. Se realizd una revision bibliogréfica de
manuales para recopilar la informacién que deben incluir, toda la informacion se adapt6é al huerto a estudio

y al terminar se realizé una validacion con expertos.

Al finalizar este estudio se concluyé que segln la guia elaborada, el huerto presenta un 49.24% de
cumplimiento y un 50.76% de incumplimiento debido a que carecen de &reas importantes como un bafio
para trabajadores, un area de almacenamiento para agroquimicos y otra para fertilizantes, y un area de
acopio transitorio para frutas y hortalizas que permitiera la seleccion, lavado y desinfeccion de los
productos cosechados. Ademas, los trabajadores no poseen algunos servicios que garanticen su seguridad y
bienestar. Es necesario llevar a cabo capacitaciones, tanto para el personal del huerto como las encargadas
del servicio de alimentacidn, en higiene personal, almacenamiento correcto de frutas y hortalizas y la

manipulacién y desinfeccion de estos productos.






I1. OBJETIVOS

A. Objetivo general

1. Evaluar el cumplimiento de las buenas practicas agricolas en el huerto “Angel’s Garden”
localizado en el Orfanato “Valle de los Angeles.”

B. Objetivos especificos

1. Elaborar una guia de diagnostico para evaluar el cumplimiento de las buenas practicas agricolas
dentro del huerto del “Orfanato Valle de los Angeles”.

2. Aplicar la guia de diagnostico para la evaluaciéon del cumplimiento de las buenas préacticas
agricolas.

3. Realizar una ficha técnica de los alimentos que produce el huerto para orientar sobre su valor
nutritivo y uso en el servicio de alimentacién.

4. Realizar un manual de buenas practicas agricolas para el huerto del “Orfanato Valle de los
Angeles.”






111. JUSTIFICACION

El presente trabajo de investigacion tiene como finalidad contribuir al Orfanato Valle de los Angeles

para que utilice los recursos disponibles, en este caso un huerto didactico.

Los alimentos cosechados en el huerto le permiten al servicio de alimentacion poder preparar comidas
variadas y saludables, ademéas permite un ahorro en tiempo y dinero. El huerto le permitiria a la institucion

contar con su propia tienda escolar y ofrecer a los nifios productos frescos y saludables (FAO, 2009).

Un huerto también le permite a las comunidades cercanas o los familiares de los nifios cuenten con un
modelo del cual puedan guiarse para que logren implementarlo en casa. En el Orfanato se ha vuelto un
espacio de recreacién y aprendizaje para los nifios, por lo que ellos aprenden sobre el uso de productos
organicos (FAO, 2009). Los huertos ayudan a que se fortalezca la nutricion de las personas a través del

autoconsumo y permite la venta de los excedentes del cultivo (Soy502, 2016).

El huerto contribuye a la proteccion del medio ambiente ya que se logran desarrollar habilidades en el
ambito agricola y se logra un maximo aprovechamiento de los recursos disponibles dentro del Orfanato,
para la produccion de alimentos. Involucra a los nifios en el cultivo de alimentos que sean saludables y
nutritivos, por lo que el crear un huerto que es sostenible y productivo por medio de métodos organicos
permite también que se reduzca el riesgo de contaminaciones e intoxicaciones por productos quimicos
(FAO, 2009).

Sin embargo, a pesar de poseer un huerto, el servicio de alimentacion compra alimentos que éste
produce por el riesgo de contaminacion de los mismos, ya que se tuvo un brote de E. Coli en la institucién.
Luego del incidente se realizaron analisis microbiolégicos en los cuales se determind que el agua utilizada

para el riego estaba contaminada.

Se tiene como proposito que el huerto sea autosostenible y que en un futuro se puedan comercializar sus
productos para que el Orfanato cuente con ingresos. Por lo que es necesario que se cuente con un manual
de practicas agricolas que reduzca el riesgo de padecer de enfermedades transmitidas por alimentos, que
aumenta la confianza del comensales y que brinde una mayor garantia de que los alimentos son seguros e
inocuos (Martinez, 2005). El manual serd una guia para que se logre tener un buen manejo del huerto como

de sus productos a modo de que estos puedan utilizarse o incluso comercializarse.






IV. MARCO TEORICO

A. Buenas Practicas Agricolas

Los fracasos de cosecha o los bajos rendimientos, inundaciones, deslizamientos, etc. se le atribuyen
en primer lugar, al mal uso de la tierra lo cual incluye a las buenas practicas agricolas por lo que son

muy importantes para tener éxito en el manejo de un huerto (FAO, 2012).

En Guatemala, las practicas sostenibles mas utilizadas son la labranza en hileras, el uso de
compost, la lombricultura, el estiércol animal y el manejo de pesticidas que puede incluir el uso de

trampas, pesticidas y repelentes de origen organico, e insectos que son beneficiosos (Reynolds, 2013).

Un programa de buenas préacticas agricolas necesita que se incorporen acciones o actividades que
aseguren tres ambitos, que se refieren a la proteccién de los productos que se obtienen en términos
quimicos, bioldgicos y fisicos, que se proteja el ambiente y que se hayan tomado todos los cuidados

posibles para garantizar que las personas que trabajan en el lugar estén protegidas (IICA, 2002).

<<Las buenas préacticas agricolas son un conjunto de principios, normas y recomendaciones
técnicas aplicables a la produccion, procesamiento y transporte de alimentos, orientadas a cuidar la
salud humana, proteger al medio ambiente y mejorar las condiciones de los trabajadores y su familia
(FAO, 2012).>>.

A continuacion se dardn a conocer cuales son los elementos que conforman las buenas practicas
agricolas en los huertos, los cuales son la preparacion del suelo, el uso y manejo del agua, , el manejo
del cultivo, la utilizacion de agroquimicos, fertilizantes y abonos organicos y por Gltimo el manejo de

la cosecha, postcosecha y su almacenamiento.

1. Preparacion del suelo. Para determinar cual es mejor lugar para sembrar se debe conocer la historia
del predio y determinar cuales son las parcelas que tienen el suelo mas fértil y una suficiente
disponibilidad de agua. Entre las condiciones para seleccionar el suelo se encuentran:

e Libre de basura, plasticos, papeles o envases.

e  Observar que no haya riesgos de contaminacion de aguas.

e Conocer las plagas, malezas y enfermedades que existen en el cultivo.

e Revisar las posibles fuentes de contaminacion de los terrenos vecinos.

e Sefializar el lugar donde se va a sembrar el cultivo ya sea con el nimero de lote o con el

nombre del cultivo (Villalobos, 2016).



La preparacién del suelo es importante por lo que lo ideal es realizar un analisis del mismo y llevar
nota de los resultados para que se puedan conocer las propiedades fisicas y quimicas para programar
un plan para aplicar abono organico, cal o fertilizantes. Se debe tomar en cuenta la pendiente del lugar
donde se piensa cultivar. Se realiza una minima labranza y se evita la erosion del suelo (INCAP,
2006).

2. Uso y manejo del agua. Para que el agua sea de calidad es necesario definir parametros de
cumplimiento para cada uno de los pasos del proceso donde el agua se va a necesitar, ya sea en el
riego o en el uso de agroquimicos, al lavar las herramientas, higiene personal y alguna préctica

postcosecha como cuando se debe lavar el producto final (INCAP, 2006).

El utilizar agua contaminada puede llegar a afectar la salud del consumidor con microorganismos
tales como Escherichia coli, Salmonella spp,, Shigella spp., Vibrio cholerae, Cryposporidium parvum,
Cyclospora cayetanensis, Giardia lambili, Toxiplasma gondii o el virus de hepatitis A. Ya que se
debe recordar que el agua puede entrar en contacto con el estiércol, quimicos o materias organicas
(INCAP, 2006).

Por lo tanto es necesario realizar un analisis microbiolégico del agua. Un andlisis microbiol6gico se
define como el conjunto de operaciones que tienen el propésito de determinar los microorganismos
que se encuentran presentes en una muestra problema de agua. El analisis se centra en los
microorganismos que son patégenos que pueden ser de diferentes tipos, es decir, bacterias, protozoos,
virus u otros organismos que transmiten enfermedades. Cuando se realiza un andlisis de agua no se
busca a un microorganismo en especifico sino que se aisla o se identifica al conjunto de
microorganismos patégenos del agua por lo que puede decir si existe 0 no contaminacion de origen
fecal (Obon, 2016).

Los métodos de analisis son el conteo de bacterias coliformes y Escherichia coli, enterococos,
Clostridium prefringens y la enumeracién de microorganismos cultivables-recuento de colonia; otros
tests complementarios son el de presencia de salmonella, estafilococos patégenos, bacteriéfagos

fecales, enterovirus, protozoos y animaculos (Obon, 2016).

Las muestras que se tomen deben ser representativas para que se pueda determinar su calidad
microbioldgica. Para recoger las muestras deben utilizarse frascos estériles con cantidades entre 500 y
1000 ml (Obdn, 2016).



Se debe llevar un inventario de los recursos de agua, es decir manantiales, arroyos, rios, lagos y
puntos de recarga de acuiferos que se encuentren en la propiedad. Se debe realizar un andlisis de agua
una vez al afio para verificar si no estad contaminada. Se debe utilizar la cantidad necesaria de agua ya
que el mal manejo del agua puede conducir a un efecto negativo en la calidad y el rendimiento del
producto (FAO, 2012).

No es conveniente realizar aplicaciones y preparaciones de agroquimicos cerca de las fuentes de

agua. Y también se debe evitar la entrada de animales a las fuentes de agua (FAO, 2012).

Se debe planificar el riego para evitar utilizar en exceso el agua en los cultivos que va en funcién al
estadio fenoldgico de la planta. Se deben utilizar técnicas de riego que disminuyan las pérdidas de
agua y de erosién. Proteger los canales de agua de los animales, pajaros, etc. Identificar cuales son las
fuentes de agua que se utilizan en el lugar y como es su sistema de distribucion. Se deben mantener

los canales limpios por donde circula el agua (FAO, 2012).

3. Manejo de los cultivos. Para llevar un buen manejo de los cultivos se deben utilizar semillas que
estén registradas para tener una mejor germinacion y sanidad. Es importante llevar un registro de las
semillas que se compran. Las semillas deben tener una sanidad certificada ya que eso garantiza que
son sanas y tienen resistencia a las enfermedades que causan los patégenos que viven en el suelo. Se

deben seguir las recomendaciones de la empresa que provee las semillas.

Otro factor importante es la temperatura ya que incide en la germinacién y en el desarrollo de los
plantines. Se pueden utilizar algunas préacticas que ayudan a aumentar la temperatura como el usar un

tanel, un invernadero, etc; o disminuir la temperatura con el uso de sombraje (INCAP, 2006).

Se deben instalar basureros en zonas estratégicas del lugar y tirar la basura en éstos una vez que
termina el trabajo. También se deben elegir las plantas que estdn sanas y retirar aquellas que se
encuentran débiles o con sefiales de enfermedad. Utilizar herramientas que estén limpias y
desinfectadas (INCAP, 2006).

Para proteger los cultivos se pueden hacer almacigos para proteger del sol y las lluvias fuertes, los
invernaderos que ayudan a mantener un buen control de la temperatura y humedad y la ventilacion

que controla las temperaturas, humedad y viento (INCAP, 2006).

4. Uso de agroquimicos. Para la utilizacion de agroquimicos se debe conocer el tipo de malezas,
enfermedades y plagas que afectan los cultivos. Determinar si se puede realizar un control bioldgico

en lugar de uno quimico (FAQ, 2012).
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Se deben aplicar las dosis de agroquimicos segun la recomendaciéon del técnico y observar
periddicamente el cultivo para determinar algin problema a tiempo. Llevar un registro de las
aplicaciones que se realizan en el cultivo, respetar el tiempo de espera de la aplicacion y no ingresar el

cultivo inmediatamente después de la aplicacion (FAO, 2012).

Se debe construir un lugar especial para guardar los agroquimicos. El lugar debe estar lejos de los
animales y los nifios. El lugar debe estar cumplir con los siguientes criterios:
e Cerrado con llave
e Debe estar fresco y ventilado
o Sefializar el lugar con carteles que digan peligro, veneno, no fumar, no beber, no comer y no tocar.
¢ Los agroguimicos deben estar separados de las semillas, los productos cosechados, los fertilizantes
y los forrajes.

e Llevar un inventario de los productos fitosanitarios (FAO, 2012).

5. Uso de fertilizantes. Por otro lado, para aplicar fertilizantes se debe elaborar un plan de fertilizacion
en base a los resultados del anélisis de suelos. Para aplicarlos se debe considerar las condiciones
climaticas anteriores y posteriores a la aplicacion para lograr evitar pérdidas y no llegar a contaminar
las aguas y los suelos. La fertilizacién debe aplicarse correctamente para evitar que se desarrollen

enfermedades fisioldgicas o infecciosas. Se debe llevar un inventario de fertilizantes (INCAP, 2006).

Se recomienda solo utilizar abono organico seco de origen animal o vegetal que haya sido sometido
a algun tratamiento de forma natural para reducir la contaminacién microbioldgica en las aplicaciones.

e Deben aplicarse por lo menos con dos semanas de anticipacion a la fecha de siembra para

evitar la toxicidad o problemas de inocuidad en la planta o en los frutos.
e Entre la aplicacién del abono y la cosecha debe haber pasado al menos unos 120 dias.
e No aplicar directamente el estiércol sin que haya pasado por un tratamiento.

e La preparacion del suelo debe estar bien realizada para tener una buena incorporacion del

abono al suelo.

e Llevar un registro de la aplicacién de los abonos organicos (INCAP, 2006).

6. Cosecha y post-cosecha. En la cosecha, los productos que se cultivan en muchos casos no se
pueden lavar después de que se recolectan por lo que se debe tener un manejo adecuado de los

productos en esta etapa para poder garantizar su inocuidad.
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Las buenas practicas que deben seguirse son:

e Al seleccionar los productos que se cosechan se debe observar su apariencia, pudricion,
dafios por las plagas y observar si no tienen residuos de sustancias quimicas que sean
peligrosas.

e  Evitar causarle dafios a los productos manteniendo su integridad.

e  Cuando se recolecten los productos se deben utilizar recipientes que estén limpios y que
impida que el producto tenga contacto con el suelo o tierra.

e La cosecha se realiza en las horas mas frescas del dia para que el producto no pierda
mucha agua, luego tiene que trasladarse a un lugar fresco para que no ganen calor.

e  Los recipientes que se utilicen deben estar limpios para evitar los contaminantes quimicos
y biolégicos (INCAP, 2006).

Los procesos postcosecha incluyen todas las acciones que se hacen desde que se recolecta el
producto hasta que lo adquiere el consumidor final por lo que garantizan la inocuidad y la calidad del
producto final (INCAP, 2006).

El manejo post cosecha incluye el poder cosechar en el momento ideal para que se alargue su
tiempo de almacenaje y la calidad del producto. Se debe minimizar el uso de los quimicos post-
cosecha como las ceras, preservantes, fungicidas, etc. Se deben buscar técnicas que ayuden a
disminuir la necesidad de tener que usar quimicos por ejemplo a través de las temperaturas o
atmosferas controladas (INCAP, 2006).

Los recipientes que se utilicen para la recoleccion deben ser exclusivos para los diferentes
productos. Si se van a utilizar los recipientes para otras labores se recomienda que éstos se laven y se
desinfecten antes de que se utilicen en la recoleccién. El almacenamiento de estos recipientes debe ser

adecuado para reducir el riesgo de que se contaminen (INCAP, 2006).

Una técnica que se utiliza para preservar los alimentos por mas tiempo es el aplicar agroquimicos,
sin embargo si se va a llevar a cabo se necesita del apoyo técnico adecuado para que no existan
riesgos en la inocuidad del alimento y la salud del consumidor. Si se llegan a aplicar los agroquimicos
en la post-cosecha se tiene que contar con la asesoria de una persona que esté capacitada. Si es
necesario utilizar plaguicidas solo se deben utilizar aquellos que estén certificados. Se deben seguir
las recomendaciones que dice la etiqueta tomando en cuenta cuales son las dosis apropiadas, cual es la

manera correcta de aplicacion y su categoria toxicolégica (INCAP, 2006).
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7. Almacenamiento. Las buenas practicas agricolas que deben realizarse para el almacenamiento
correcto de los productos son:
e Mantener a los productos lejos de las fuentes de contaminacion.
e Evitar que el producto esté expuesto a condiciones ambientales que favorezcan el
deterioro de los alimentos.
e Almacenar en carretas y canastas limpias.

e Colocarlos en superficies que estén limpias y no contaminen (INCAP, 2006).

Finalmente se tiene el almacenamiento de los productos que se obtienen del huerto, en este caso
frutas y verduras. Para que la fruta o verdura tenga una buena vida atil después de la cosecha se deben
controlar las temperaturas de manejo que pueden ser desde el preenfriado, el almacenamiento, el
transporte y la exhibicién, es decir, su cadena de frio.

Es por eso que es muy importante conocer y poner en practica las temperaturas de manejo de los
productos para que estos logren conservar su calidad y evitar asi la merma. Las consecuencias de
Ilevar un mal manejo de las temperaturas son que por cada 10°C que llegue a aumentar la temperatura
su vida (til se reduce a la mitad y también que llegan a presentarse cambios fisicos que hacen que los
productos pierdan humedad (Grupo PM, 2014).

El tiempo de almacenamiento de un producto va a depender de sus caracteristicas, ya que por un
lado se tienen los productos que son muy perecederos como las bayas en general hasta los que ya se
han adaptado naturalmente para una larga conservacién como la cebolla, el ajo, la papa, calabaza, etc.
También va a depender de las condiciones a las cuales puedan ser almacenados ya que hay algunas
especies como las hortalizas de hojas y las coles en general que soportan las temperaturas que estan
cerca de los 0°C, mientras que por otro lado se tienen por ejemplo a las frutas tropicales que no

pueden soportar temperaturas que estén a menos de los 10°C (Grupo PM, 2014).

La bodega de almacenamiento debe limpiarse correctamente cepillando y lavando los pisos y
paredes para eliminar la suciedad y todos aquellos desechos organicos que puedan atraer a plagas o
enfermedades. Antes de meter el producto a la bodega es importante que se le realice una inspeccion y
se clasifique para sacar todas aquellas unidades que estan por podrirse o que pueden ser una fuente de
contaminacién para el resto de productos. Dentro de la bodega los productos deben colocarse un poco
separadas para permitir que circule el aire y se inspeccione la calidad durante el tiempo de
almacenamiento. Si se va a llenar la bodega a lo largo de la cosecha, ésta tiene que estar organizada de

manera que lo primero que entra debe ser lo primero en salir (Grupo PM, 2014).
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Un producto debe ser almacenado en mas de una forma. El almacenamiento natural o a campo adn
se utiliza en muchos cultivos como por ejemplo las raices ya sea de camote, zanahoria 0 yuca o
tubérculos como la papa que suelen dejarse en el suelo hasta que se cosechan para prepararse para la

venta.

Lo mismo ocurre con las frutas por ejemplo las citricas que pueden ser dejadas en el arbol. Sin
embargo, existe el inconveniente de que el producto se encuentra demasiado expuesto a las

enfermedades, a las plagas o incluso a ciertas condiciones climaticas que pueden afectar su calidad.

El almacenamiento a campo se realiza en pilas sobre paja o cualquier otro material que no permita
que esté en contacto con la humedad del suelo y que luego se cubra con un plastico, lona o paja. Este
tipo de almacenamiento se aplica en aquellas especies que son muy voluminosas como la papa,
calabaza, cebolla, camote, etc (FAO, 2003).

Se debe controlar la temperatura para reducir el deterioro de los productos postcosecha ya que las
bajas temperaturas disminuyen la actividad de las enzimas y los microorganismos que deterioran los
productos que son perecederos. De esta manera se logra reducir el ritmo respiratorio, se atrasa la
maduracion, se disminuye el déficit de presiones de vapor entre el producto y el medio ambiente y se
disminuye la deshidratacion. Si se controlan todos estos factores se logra conservar la frescura de los

productos haciendo que mantengan su calidad y valor nutritivo (FAO, 2003).

Las instalaciones deben ser completas con antecamara, cAmara de refrigeracion y una cdmara de
congelacidn. La puerta exterior tiene que comunicarse con la antecamara y su temperatura debe estar
entre 8-12°C, por lo que ésta es adecuada para mantener a los productos que son poco perecederos.
Las condiciones para mantener las condiciones ambientales de distintos alimentos, por ejemplo las
carnes y las aves deben estar entre 1 y 4°C, pescados a 0°C sobre hielo, productos lacteos deben estar

a 5°C y finalmente las frutas y verduras deben estar a 8°C (Gutiérrez, 2010).

Después de la cosecha del producto su temperatura suele ser alta, por lo que para alargar su vida y
también su calidad post-cosecha tanto de las frutas como las hortalizas frescas, estas deben ser
refrigeradas dentro de 24 horas posteriores a la cosecha. Se le aplica la eliminacién del calor a los

productos que suelen deteriorarse con facilidad, como lo son las frutas (FAO, 2002).
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B. Huertos

El huerto es un terreno que esta destinado para que se cultiven diferentes especies de hortalizas,
arboles, viveros, plantas medicinales e incluso para la crianza de especies menores como las aves,

peces, cerdos, etc los cuales estan destinados al consumo humano (DICTA, 2013).

No existe una clasificacion Unica para los huertos pero si se pueden lograr diferenciar segun las
caracteristicas que se deseen tomar en cuenta, por ejemplo se pueden clasificar en base a los soportes
de los cultivos, el tipo de sustrato que se utiliza, los tipos de tratamientos, el riego, el tipo de cultivo y
la finalidad que tenga el huerto.

Segun el tipo de soporte del cultivo se pueden clasificar como:
o Huertos en el suelo
e Huertos en macetas

e Huertos en mesas de cultivo

Segun el sustrato se pueden clasificar como:
o Utiliza la tierra de su jardin como sustrato
¢ Agrega un sustrato comercial
e Sustrato hidropénico

e Sustrato acuapénico

Segun los tratamientos que se utilicen se pueden clasificar como:
o Huertos cultivados por agricultura tradicional

e Huertos que utilizan tratamientos agroecologicos

Segun el riego se pueden clasificar como:
o Huertos que utilizan riego manual

¢ Huertos que utilizan riego automatico (Mdnoz, 2014).

Finalmente se tiene la clasificacion de los huertos con base en su finalidad:
¢ Existen los huertos privados con animo de lucro los cuales consisten en que sus duefios cultivan y
venden los productos a sus clientes.
e Existen los huertos privados domésticos los cuales son aquellos que se cultivan en el interior de las
casas.
e Se tienen los huertos de ocio municipal los cuales utilizan parcelas en alquiler o que se cedieron
para cultivar y ensefiar en terrenos publicos, los utilizan las personas mayores, los nifios o adultos

que son excluidos socialmente y desempleados.
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e Existen huertos urbanos comunitarios que utilizan terrenos publicos y son espacios gratuitos de
libre acceso, en los cuales los vecinos son quienes los sacan adelante utilizando técnicas
agroecoldgicas.

o Se tienen huertos didacticos los cuales tienen el objetivo de dar educacién ambiental, formacion
agraria y son un apoyo para la educacién basica.

e Existen huertos terapéuticos los cuales se utilizan para ocio y la recuperacion de todo tipo de
pacientes o colectivos vulnerables.

o Se tienen los huertos que se utilizan como atractivo turistico que tienen no solo el objetivo de

producir sus alimentos sino que también mejorar la estética del entorno (Minoz, 2014).

Es importante poder manejar un huerto que sea productivo y sostenible, que logre utilizar métodos

organicos y ecoldgicos, que ayudan a mejorar la nutricion de las personas (DICTA, 2013).

Una de las mayores ventajas de un huerto es que se logra producir los alimentos que normalmente
se consumen por lo que no se llega a la necesidad de tener que comprar y pagar por los mismos
(DICTA, 2013).

Con un huerto se logra conocer la importancia de las actividades agropecuarias ya que benefician
tanto la salud como la economia de las personas. Ademas permite que se aprenda a variar la dieta para
lograr obtener platillos que sean saludables. Por Gltimo también tiene un propdsito de ensefianza para

que se logre aprender de los diferentes productos que se obtienen (DICTA, 2013).

Para seleccionar el terreno del huerto, los factores que se deben tomar en cuenta son:

e Altura

e Clima

e Meses de lluviay meses de dias secos
e  Cultivos permanentes o semipermanentes
e Plagas que podrian afectar los cultivos
e Enfermedades que se pueden transmitir
e Disponibilidad de semillas e insumos

e Disponibilidad de terreno

e Tamafio del terreno

e Pendiente del terreno

e Tipoy caracteristicas del suelo

e pH
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e Acceso y calidad del agua
e Cercado del terreno (DICTA, 2013).

En los huertos se recomienda realizar cultivos escalonados, los cuales consisten en cultivar dos o
mas especies en hileras que deben estar alternas. Con este tipo de cultivos se logra aprovechar la tierra
de una mejor manera, como también sus nutrientes; y se lleva un mejor control de las malezas
(DICTA, 2013).

Para cultivar es necesario contar con semilleros, la forma en que se prepare el semillero va a
depender del clima y el suelo. Para preparar la tierra para el semillero se necesita de una parte de
arena, una parte de tierra y una parte de rastrojos podridos. A esta mezcla se le debe agregar el
estiércol seco una vez que estad fermentado y se mezcla nuevamente. Luego se debe desinfectar la

tierra echando agua hirviendo utilizando un galén o 5 litros por cada metro cuadrado.

Para la desinfeccion del sustrato o el suelo también se puede utilizar cal, una libra por metro
cuadrado, y cenizas, 2 libras por metro cuadrado. Luego se prosigue a la solarizacién la cual consiste
en regar el semillero con agua y colocarle un pléstico transparente encima sellando completamente
por unos 7 a 14 dias. Finalmente con 5 litros de agua hirviendo se desinfecta la tierra de cada cajon y

se empieza a sembrar cuando ya la tierra se haya enfriado (DICTA, 2013).

Para que prosperen los huertos es necesario protegerlos de las plagas y las enfermedades, las cuales
son factores que deben ser controlados ya que limitan la produccidn al dafiar los cultivos, ademas de

que son un riesgo para la salud de los consumidores.

Se puede optar por la elaboracion de insecticidas y fungicidas orgénicos los cuales pueden
realizarse a partir de plantas leguminosas las cuales sirven para elaborar abonos tales como la acasia,
el frijol, leocaena, madre cacao, frijol de palo y paterna. Existen también plantas repelentes tales como
el cilantro, albahaca, orégano, canela, pimienta, apio, hierba buena, ruda, lilia indica y valeriana.
Existen plantas también para elaborar insecticidas y fungicidas como la cebolla, el ajo, el tabaco,

papaya, chile picante y jengibre (DICTA, 2013).

Existen maneras para evitar que las plantas que se cultiven se enfermen tales como:
e  Destruir las plantas que estan enfermas ya que éstas transmiten la enfermedad al resto de la

siembra.
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e Limpiar las herramientas que estuvieron en contacto con las plantas enfermas ya que pueden
esparcirse al cuerpo de la persona, infectar al resto de las siembras por lo que deben lavarse
con agua tibia y jabdn antes de que se trabaje con las plantas que estan sanas.

e Controlar a los chupadores de savia, se puede hacer uso de leche para eliminar las
enfermedades que son por hongos , huevos de oruga y los éacaros arafia por lo que se debe
mezclar 1 litro de leche con 15 litros de agua y luego se rocia en los cultivos y por Gltimo se
puede hacer uso de cenizas para también eliminar enfermedades transmitidas por hongos por
lo que se recomienda sembrar las semillas junto con cenizas o se pueden rociar los cultivos

con una mezcla de cenizas y agua (Conant, 2011).

El Gltimo paso que se realiza en un huerto es la cosecha, que es la accion de recoger todos los
productos o frutos de los cultivos. Es importante recalcar que de los productos del huerto se obtienen
los diferentes nutrientes como las proteinas, carbohidratos, grasas y vitaminas y minerales. Se debe
recordar que las proteinas son aquellas que ayudan a la formacion y el mantenimiento de los huesos,
las ufas, la piel, los misculos, la sangre y otros tejidos. Los carbohidratos y las grasas son las que
brindan energia al cuerpo. Las vitaminas y minerales son esenciales en la alimentacion y para que se
tenga una buena nutricion (DICTA, 2013).

Finalmente es importante que se lleve un control de todas las actividades que se realizan en el
huerto, como también anotar los resultados por lo tanto todo debe ir registrado en un libro. El libro
debe incluir lo siguiente: la lluvia, el crecimiento de la planta, el estado de los senderos, la cantidad de
frutas o verduras que se obtienen por planta, metro o parcela, la presencia de algin insecto
beneficioso o dafiino, determinar el tipo de maleza, las horas y dias trabajadas y la inversion (DICTA,
2013).

Se debe llevar un manejo eficiente de los nutrientes de las plantas para evitar que estos mueran y de
esta manera el huerto prospere. Los nutrientes de las plantas son importantes para la produccion de
alimentos que sean saludables y que logren satisfacer al ser humano. Los nutrientes de las plantas son
de mucha importancia en un sistema de agricultura sostenible. La aplicacion excesiva de nutrientes o
un manejo ineficientes provocan los problemas ambientales por lo que no se asegura un aumento ni la

sostenibilidad de la produccion agricola ni se logra preservar el medio ambiente (FAO, 1999).

Los desafios en el manejo de los nutrientes estdn en tratar de mantener sosteniblemente la
productividad de los cultivos para que se logre complacer a las demandas de los alimentos como
también de la materia prima, como también lograr aumentar la calidad de los recursos del suelo y el
agua (FAO, 1999).
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Las plantas utilizan agua, dioxido de carbono que toman del aire, energia solar y nutrientes que
extraen del suelo y del agua. Para que se logre obtener un éptimo crecimiento de la planta, los
nutrientes deben tener las siguientes caracteristicas: solubilidad en el agua que se encuentra en el
suelo, cantidades adecuadas y ser accesibles.

Las plantas obtienen sus nutrientes de las reservas del suelo, los fertilizantes que son minerales,
fuentes organicas, el nitrégeno atmosférico por medio de la fijacion biol6gica, las deposiciones aéreas

del viento y la lluvia, la irrigacidn, las aguas subterraneas y la sedimentacién (FAO, 1999).

Los nutrientes de las plantas son todos aquellos que son necesarios para que la planta crezca, los
cuales los obtiene del suelo o del agua por medio de una inundacion, por irrigacién o de las aguas que
se encuentran subterrdneas o incluso en un medio hidropdnico. Los nutrientes principales son el

fésforo, el nitrogeno y el potasio los cuales son utilizados en grandes cantidades.

Otros nutrientes necesarios pero que son utilizados en menor cantidad son el calcio, el azufre y el
magnesio. Y se tienen también a los elementos trazas que se necesitan en cantidades muy pequefios
pero son importantes tanto para el metabolismo vegetal como el animal, entre estos se encuentra el

hierro, el zinc, manganeso, boro, cobre, molibdeno y cloro (FAO, 1999).

Las plantas por lo tanto necesitan recibir nutrientes, los cuales pueden obtener a través de los
fertilizantes. Los fertilizantes son sustancias que pueden ser minerales, naturales o elaboradas que se
aplican al agua de irrigacion, a un medio hidropénico o al suelo para que le brinden a la planta los
nutrientes que necesita para crecer. Los fertilizantes por lo general contienen el 5 por ciento de uno o
mas de los nutrientes principales que se mencionaron anteriormente (FAO, 1972).

Otra manera de fortalecer a las plantas en los huertos es a través de las enmiendas del suelo, las
cuales son sustancias que se agregan al suelo para que se logre tratar la pobreza de nutrientes en el
suelo. Una de éstas es la cal, la cual ayuda a controlar la acidez, los fosfatos que ayudan a reducir la
fijacion del fésforo, el yeso en el caso de que se tenga un suelo alcalino y la turba que se coloca en los

estratos superficiales para aumentar la materia organica (FAO, 1999).

Sin embargo, se debe saber que el uso de fertilizantes 0 enmiendas si puede tener una repercusion
en el ambiente por lo que, sobre todo los fertilizantes minerales y de fuentes organicas ya que estan
relacionadas con la ganaderia intensiva, la cual general cantidades grandes de desechos organicos que

no se pueden utilizar eficazmente o ser eliminados (FAO, 1999).

Los efectos ambientales de la aplicacion de nutrientes pueden ser negativos o positivos. Los efectos

positivos pueden ser el uso eficiente de los nutrientes que permite un mayor rendimiento obteniendo
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suelos fértiles, los nutrientes que se extraen del suelo por medio de la cosecha como la exportacion de
los productos pueden reponerse para mantener y aumentar la produccion, aumenta el rendimiento en
la tierra que es adecuada para cultivar, se reduce la erosién en las areas que estan cultivadas y se
limitan las pérdidas de estos nutrientes en el ambiente. Por otro lado los efectos negativos existen
cuando los nutrientes que se aplican no son absorbidos por los cultivos, sin embargo lo que queda
normalmente se pierde por lixiviacion del agua subterranea, por volatilizacién o por escorrentias
(FAO, 1999).

Es importante el mencionar el tipo de alimentos que se obtienen de los huertos, en este caso las
frutas, verduras y plantas comestibles. El concepto fruta, fruto y verdura parecen ser similares, sin
embargo solo deben considerarse dos, el fruto y la verdura, ya que las frutas forman parte de los
frutos. Es importante recalcar sus definiciones, el fruto es la parte de la planta que es el resultado de la
fecundacion y el crecimiento de la flor; la fruta como se menciond anteriormente es parte de los frutos
y es aquella porcion vegetal que usualmente se consume como un postre; finalmente la verdura es
cualquier parte comestible de la planta como lo son los tallos, las flores, las hojas, las semillas y las
raices (Grupo PM, 2014).

Segun las guias alimentarias para Guatemala es importante comer todos los dias frutas, verduras y
hierbas porque aportan muchas vitaminas y minerales, los cuales ayudan a mejorar la visién, ayudan
con la digestién para evitar padecer de estrefiimiento, se logra mantener un peso adecuado, se logran
prevenir las infecciones y las enfermedades cardiovasculares, enfermedades crénicas como el cancer,
diabetes, obesidad, presion arterial alta, etc. Segun las guias, se recomienda consumir por lo menos 5

porciones de vegetales y/o frutas al dia para beneficiarse de sus nutrientes (INCAP, 2012).

<<El Standing Committee on the Scientific Evaluation of Dietary Reference (2000) ha sugerido que la
ingesta de frutas y verduras ha reducido el riesgo de cancer y enfermedades cardiovasculares debido a
que en estos alimentos existe una optima concentracion de antioxidantes plasmaticos por lo que son

alimentos que no pueden faltar en la dieta y deben ser aprovechados al maximo (Valls, 2010). .>>

Cuando se habla de hortalizas y verduras se refiere a las plantas que son comestibles que suelen ser
cultivados en huertos de las cuales se aprovechan las partes comestibles y corresponden a las
diferentes partes del vegetal (Grupo PM, 2014).

Si solo se refiere a las hojas verdes, entonces se estd hablando de las verduras. Sin embargo a nivel

general se usa indistintamente el nombre de verduras a todas las hortalizas (Grupo PM, 2014).
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Estos alimentos pueden consumirse en algunos casos en estado fresco mientras que otros si deben
ser sometidos a un tratamiento de cocina; y también dependiendo su periodo de vida Util se debe

someter a diferentes métodos de conservacion (Grupo PM, 2014).

El Codigo Alimentario Espafiol (CAE), define como hortaliza: <<Cualquier planta herbacea
horticola en sazédn que se puede utilizar como alimento, ya sea en crudo o cocinada.>> La
clasificacion de las hortalizas se puede establecer en 3 formas:

e Parte de la planta a la que pertenecen, es decir, si es fruto, coles, bulbos, hojas y tallos tiernos,

legumbres verdes, inflorescencias, raices, peponides o tallos jovenes.

e La manera en que es presentada al consumidor, si es una hortaliza fresca, deshidratada,

desecada o congelada.

e Su calidad comercial (Hernandez, 2010).

Las hortalizas tienden a ser ricas en agua, pobres en carbohidratos, proteinas y lipidos, por lo que
suelen ser alimentos de escasa energia. Sin embargo, tienen una gran importancia por su contenido en
micronutrientes, es decir, vitaminas y minerales. La cantidad de proteinas no es muy elevada y son
principalmente enzimas de las cuales se habla. Los guisantes y las coles presentan valores cerca del 7
por ciento, por otro lado las espinacas, alcachofas, esparragos, coliflor o brécoli estan cerca del 3 por

ciento.

Esta proteina vegetal no es de alto valor bioldgico. Si contienen muchos aminoacidos libres y bases
nitrogenadas como la betaina y la colina en el caso de las coles. También se han encontrado aminas
como la histamina en espinacas o derivados de ellas y serotonina y triptamina en la berenjena y el
tomate (Hernandez, 2010).

Ya se menciond que las hortalizas se pueden clasificar segun los métodos de conservacion que se
necesiten para alargar su vida util. Estos métodos se pueden clasificar como métodos fisicos como lo
es la aplicacion de calor para deshidratar o desecar y la aplicacion de frio como la refrigeracion y la

congelacion.

Existen también los métodos quimicos como tratamiento natural al agregar azucar, acidos o alcohol
y también como tratamiento artificial a través del uso de aditivos. Normalmente antes de llevar a cabo
estos métodos se deben someter a un tratamiento que consiste en lavar la hortaliza, pelarla si es

necesario y eliminar todas las partes que no estan en buen estado (Hernandez, 2010).

Las hortalizas secas son aquellas que se preservan por la desecacion por su elevada cantidad de

agua, por lo que por medio de este método se logra disminuir la humedad en un 12 a 15 por ciento y
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que adn asi la hortaliza mantenga sus componentes nutritivos, su aroma, el gusto y aspecto. El
problema con este método es que por la concentracion de compuestos se pueden llevar a cabo
reacciones como la de Maillard y la degradacién de las vitaminas. Las hortalizas secas suelen ser

sensibles a la luz, al vapor de agua, al aire y hay que envasarlas con cuidado (Hernandez, 2010).

Las hortalizas refrigeradas, como dice su nombre son aquellas que necesitan de la refrigeracion para
su preservacion, la cual debe estar entre -3 y +1°C, aunque las judias se logran conservar bien a
temperatura de +3 y +4°C (Hernandez, 2010).

Las hortalizas congeladas son aquellas que necesitan de una temperatura de enfriamiento de -40°C
y para el almacenamiento de -18 a -20°C. Es importante considerar que algunas hortalizas presentan
sensibilidad al frio por lo que sufren de lesiones, este tipo de problema afecta a los productos que son
de origen tropical y subtropical cuando son colocados en almacenamiento y conservacién a
temperaturas que son inferiores a la de la temperatura critica, la cual se encuentra entre +5 y +12°C.
Las lesiones que se observan son las apariciones de manchas en la piel, notable pérdida de agua,
aparicion de sabores y olores no caracteristicos y coloracion parda de los tejidos que se comen
(Hernandez, 2010).

Por otro lado las frutas son alimentos de gran valor por su elevado contenido en micronutrientes y
por la variedad que existe de sus especies como también su aspecto atractivo que hace que su
consumo sea muy elevado. Son productos que poseen un sabor agradable y que son faciles de digerir

que proporcionan vitaminas, minerales y fibra (Hernandez, 2010).

El Cddigo Alimentario Espafiol (CAE) indica que <<las frutas son el fruto, infrutescencia, la
semilla o las partes carnosas de drganos florales que hayan alcanzado un grado adecuado de madurez

y sean propias para el consumo humano (Hernandez, 2010).>>

El valor nutritivo de las frutas carnosas ademas de su elevada cantidad de agua también se destaca
su contenido azucarado, &cidos organicos y pigmentos. Los compuestos nitrogenados se encuentran en
baja cantidad. Cuantitativamente no suelen ser fuente de proteinas pero si se sabe que los frutos que se

encuentran en baya tienen mayor cantidad que los frutos en pomo (Hernéndez, 2010).

Existen aminoécidos libres que son caracteristicos de cada fruta y que incluso pueden ayudar a
identificar productos a base de fruta, como el caso de la prolina que se encuentra en gran cantidad en
la naranja pero no en el platano o la fresa. Como también hay frutas que tienen una mayor cantidad de
compuestos nitrogenados como el aguacate y la chirimoya. La importancia de la cantidad proteica se

debe a las enzimas que poseen, ya que se ha visto que forman parte de los procesos de maduracion
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como la bromelina en la pifia y la papaina en la papaya, ambos con efecto proteolitico (Hernandez,
2010).

Por otro lado el contenido de lipidos es muy bajo en las frutas, aunque existen excepciones como el
aguacate y la chirimoya. La mayoria son fosfolipidos y entre los acidos grasos se encuentran el acido

palmitico, oleico y linoleico (Hernandez, 2010).

Entre los carbohidratos se encuentran los azlcares como la sacarosa, fructosa y glucosa. El almidon
se encuentra en una pequefia cantidad ya que suele ir desapareciendo durante la maduracién. Dentro
de la fibra se encuentra la celulosa, pentosanas, hemicelulosas y pectinas que definen las distintas

propiedades de las frutas (Hernandez, 2010).

Entre los micronutrientes se destaca el potasio que constituye aproximadamente el 50 por ciento del
contenido mineral, se encuentra poco sodio y bajas cantidades de microelementos. En las frutas
citricas se encuentran grandes cantidades de calcio; en el aguacate y platano el potasio; y el magnesio

en el aguacate e higos (Hernandez, 2010).

Otros compuestos importantes son los acidos organicos que suelen intervenir en el sabor de las
frutas. En la naranja, limén y fresa se encuentra el 4cido citrico, en las manzanas, peras, ciruela y

melocoton el 4cido mélico, y en las uvas el &cido tartarico (Hernandez, 2010).

Al igual que las hortalizas pueden clasificarse de distintas formas. Por su naturaleza es decir, como
frutas carnosas, secas y oleaginosas; por su estado como frutas frescas, desecadas, deshidratadas y

congeladas y finalmente por su calidad comercial (Hernandez, 2010).

Las frutas carnosas son aquellas en las cuales la parte comestible tiene una composicion de al
menos 50 por ciento de agua, mientras que las frutas secas poseen menos del 50 por ciento de agua,
por otro lado las frutas oleaginosas como la aceituna son aquellas que se utilizan para obtener grasa o

para ser consumidas directamente (Hernandez, 2010).

Estas a diferencia de las hortalizas sufren de maduracion, el cual es un proceso en el cual los frutos
logran consumir proteinas, carbohidratos y grasas como también algunos minerales, que convierten en
energia para que se dé su crecimiento. La maduracidn tiene diferentes etapas, en la primera etapa el
producto obtiene su madurez fisiolégica que es cuando la planta ya logré alcanzar su 6ptimo
crecimiento. Luego le sigue la madurez de consumo que se define como el periodo en el cual el fruto

que ya evoluciond fisiologicamente logra su maxima calidad comestible (Hernandez, 2010).
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En las frutas es importante destacar cuales son no climatéricas y climatéricas. Los productos no
climatéricos son aquellos que antes de ser cosechados ya habian alcanzado primero su madurez
fisioldgica y luego la madurez de consumo, una vez que pasan éstas etapas de maduracion ya pueden
ser cosechados. Por otro lado, los productos climatéricos son aquellos que son cosechados cuando ya
alcanzaron su madurez fisiologica, y una vez se cosechan empiezan su madurez de consumo y

finalmente el envejecimiento (Grupo PM, 2014).

Se debe llevar un control de la maduracidn en las frutas ya que este paso es muy importante ya que
de su eficacia va a depender la calidad que obtenga el producto, su vida de anaquel, la cantidad de
mermas e incluso el éxito econémico que tenga el negocio. Por lo tanto las variables que se deben
controlar involucran el disminuir la intensidad respiratoria y estar regulando la produccion de etileno a

través del control de las temperaturas (Grupo PM, 2014).

Finalmente las plantas comestibles son aquellas de las cuales se comen las hojas al igual que los
vegetales. La mayoria se comen crudos en las ensaladas. Tienen colores variados y se utilizan para
acompafar otros platos. Algunos de estos vegetales crecen durante el verano y otros durante el
invierno, algunos son perennes y otros de estacion. Hay algunas plantas de hojas verdes que se
adaptan a los diferentes climas y se logran desarrollar como cultivos mayores o menores (Troxler,
2016).

La mayoria de estas se pueden almacenar en la refrigeradora por varios dias, dentro de una bolsa
que debe estar perforada. Se debe recordar que las hojas cosechadas tiernas o que tienen estructura
delicada se marchitan muy pronto por lo que se recomienda comerlas lo antes posible o consumirlas el

mismo dia (Troxler, 2016).

Las plantas de hojas comestibles son bajas en calorias y bajas en grasa, si son altas en proteina por
caloria, alta en fibra, alta en calcio y hierro y son una fuente importante de fotoquimicos. Al igual que
el resto de vegetales contienen muchos antioxidantes por lo que son parte de los alimentos que ayudan
a reducir el cancer. Las hojas que son color verde oscuro tienen grandes propiedades ya que son ricas
en beta carotenos, vitamina C, calcio, hierro, folatos y magnesio. Contienen también luteina y
zeaxanthina, las cuales se ha visto que protegen la vista de las cataratas y la degeneracién de la mécula
(Troxler, 2016).

Es importante darle un mantenimiento especial a los huertos para que éstos sean productivos y los
cultivos puedan seguir creciendo y brindando frutos. Un huerto es un pedazo de tierra que muchas

veces resulta ser muy importante para las familias ya que representan un sistema agricola completo si
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se desarrollan de forma integral, ademas de que suele ser el medio méas directo y también econémico
para que las familias tengan alimentos que complementan la dieta a lo largo del afio. Un huerto puede
brindarle a las familias los suficientes alimentos nutritivos, que también pueden ser utilizados como
reservas que pueden ser almacenados, procesados o vendidos para poder obtener mas ingresos. Un

huerto aporta ganancias por las ventas que se realicen (FAO, 2000).

Se necesitan de alimentos variados, sanos y nutritivos que brinden un bienestar nutricional que
pueda satisfacer las necesidades alimentarias de los miembros de las familias. Para poder obtener
bienestar nutricional no sélo es suficiente la produccion de los alimentos sino que también recursos
como la tierra, semillas, agua, mano de obra, herramientas, una capacitacion y conocimiento sobre
técnicas de produccidn, procesamiento y almacenamiento de alimentos. Se necesita de transporte si se
desea comercializar. Ademas de que las familias buscan mejorar sus ingresos para mejorar sus
condiciones de vida (FAO, 2000).

Es importante mantener constantes mejoras en el huerto es decir, poder expandir su estructura como
también su funcion. Para ello se deben observar cuatro principios:
1. Diversificar los cultivos del huerto y si se posee también la cria de animales menores de
granja para que se pueda producir una variedad de alimentos a lo largo del afio.
2. Aumentar la estructura del huerto para que se produzca la mayor cantidad de alimentos, ya
que si es posible producir mas cultivos en una misma cantidad de tierra.
Incrementar el nimero de productos como también de actividades.
4. Mejorar la productividad de los cultivos para que se logre reducir las pérdidas y asi poder

aprovechar mejor sus ingresos (FAO, 2000).

Para que el huerto sea productivo requiere de un mantenimiento y control el cual se puede realizar

siguiendo algunas labores que se presentaran a continuacion.

Se debe estar al pendiente de eliminar las malas hierbas ya que cada vez que llueve o se riega
germinan muchas semillas de malas hierbas que deben ser eliminadas cuando llegan a crecer los 2
centimetros por lo menos cada 10 a 12 dias. Para disminuir esta labor se puede utilizar un acolchado
el cual consiste en que se coloque una barrera en la superficie del suelo para evitar que germinen las
semillas de las malas hierbas, se puede hacer uso de material sintético o vegetal como la paja. Este
método también evita el exceso de evaporacion por lo que mantiene por mas tiempo la humedad. Si se
tienen suelos que son arenosos y que no tienen proteccién deben de regarse por lo menos cada 3 dias
(Iglesias, 2016).

Otra labor de mantenimiento es el acojombrado, que consiste en que se amontone la tierra en la

base de la planta. Si se cultivan papas esta labor debe realizarse 2 veces. La primera vez cuando haya
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crecido 10 centimetros la planta para protegerla del frio y la segunda vez cuando haya transcurrido 1
mes para que se formen los tubérculos. En el caso de los tomates, los pimientos y las berenjenas se
forman mas rapido las raices adventicias. En los puerros y apios para que se blanquee la parte que es
comestible. En la cebolla favorece la formacion del bulbo y se debe realizar cuando haya crecido al

menos 20 centimetros (Iglesias, 2016).

Otra labor es el entutorado, en esta labor se coloca un tutor para que logre sostener y dirigir a la
planta, de esta manera se aprovecha mejor el espacio y la tierra, se pueden utilizar palos, bambd,

cuerdas o mallas de pléastico (Iglesias, 2016).

Otra labor es el blanqueo el cual consiste en evitar que se forme la clorofila en alguno érganos para
que se tenga mayor ternura y mejor sabor, se puede hacer por medio de un atado o tapado con plastico

negro (lglesias, 2016).

Otra labor importante es el riego, el cual puede ser por gravedad o por surco. No todas las hortalizas
van a necesitar la misma frecuencia de riego, por ejemplo la papa no necesita de riego en todo su
ciclo, el tomate y el pimiento son sensibles al exceso y a la escasez de agua, después de un primer y
segundo riego se recomienda dejar un tiempo sin regar para que logren profundizar las raices y
hacerlas florecer. Las coles necesitan que la frecuencia sea menor al igual que el tomate y el pimiento.

Las lechugas si necesitan regarse con frecuencia (lglesias, 2016).

Existen muchas labores y técnicas de mantenimiento de los huertos. Puede ser algo muy
entretenido, si se practican bien estas técnicas, el huerto puede tener una produccién muy satisfactoria
(Iglesias, 2016).

C. Orfanato Valle de los Angeles

Es un orfanato ubicado en Guatemala que se abrié por los franciscanos de la Provincia de la
Inmaculada Concepcion en 1988. Sus instalaciones estan situadas a unos treinta minutos al este de la
ciudad de Guatemala en una pequefia aldea que se llama San José, ElI Manzano en Santa Catarina
Pinula. ElI Padre Rocco Famiglietti, fue quien fundd el Valle de los Angeles con la ayuda de
benefactores, como René Abularach, quien doné 14 manzanas (aproximadamente 30 acres) para que

se construyeran las instalaciones (Valley of the Angels Orphanage, 2016).

El Orfanato originalmente fue establecido con el prop6sito de educar y cuidar a nifios abandonados
y huérfanos, sin embargo su propésito cambi6 ya que posteriormente se incluyeron a todos los nifios

pobres. En la actualidad, alojan, alimentan y educan a mas de 200 nifios necesitados.
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Dentro del orfanato se cuenta con un colegio que brinda educacion desde Primero Primaria hasta
Sexto Primaria a nifias y nifios, y diversificado solo para sefioritas (Valley of the Angels Orphanage,
2016).



V. METODOLOGIA

A. Método

Este fue un estudio descriptivo con un enfoque cuantitativo observacional debido a que se
recolectaron datos sobre los diferentes componentes de las buenas practicas agricolas vy
posteriormente se realiz6 un analisis y medicion del cumplimiento de las mismas dentro del huerto.
Con un enfoque observacional ya que el investigador tuvo que hacer uso de la observacién para

completar la guia de evaluacion de buenas précticas agricolas.
1. Metodologia

a. Elaboracion de la guia de diagnostico

1) Visita exploratoria: se coordiné con el encargado una visita guiada por el huerto por parte
del Ingeniero Agrénomo responsable para conocer las instalaciones, extension del huerto, cultivos,
procedimientos ya establecidos e identificar la principal problematica del mismo.

2) Revision bibliografica: se realizd6 una blsqueda de manuales de Buenas Practicas
Agricolas con el propésito de identificar los aspectos a evaluar. De estos, en forma simulténea a la
revision se disefiaron preguntas correspondientes a cada proceso que se realiza para cumplir con
Buenas Préacticas Agricolas.

3) Elaboracion de la guia: De las preguntas establecidas, se asigné una calificacién de 0 - 5
en donde 0 significa incumplimiento y 5 cumplimiento.

4) Validacién de la guia: Se consulté con cuatro expertos en la temética para evaluar los
siguientes criterios: lenguaje, contenido técnico, criterios de calificacion, comprension y extension del
instrumento. Se realiz6 a través de la entrevista directa y consultas a través de medios electronicos.

5)  Aplicacion de la guia: Se coordiné una cita con el encargado del huerto y encargada del
servicio de alimentacion para contestar las preguntas que les correspondia de la guia de diagndstico

elaborada.

b. Elaboracioén de las fichas técnicas

1) Revision bibliografica: se realizd una blsqueda de ejemplos de fichas técnicas de
productos horticolas con el fin de identificar los aspectos que éstas deben incluir.

2) Elaboracion del esqueleto de la ficha técnica: Se seleccionaron los aspectos acordes al
contexto del huerto y que serian de mayor utilidad tanto para el encargado del huerto como la

encargada del servicio de alimentacion.

27



28

3) Listado de productos: En una visita al huerto se realiz6 un listado de todos los productos
horticolas que el huerto ofrecia para posteriormente hacer una ficha técnica de cada uno.

4)  Elaboracion de las fichas técnicas: Se llen6 la ficha técnica de cada producto acorde con
la informacion solicitada, incluyendo su fuente bibliogréfica al final de cada ficha.

5) Clasificacion de las fichas técnicas: Una vez terminadas todas las fichas técnicas, se
clasificaron en seis grupos: gramineas, leguminosas, tubérculos, hortalizas, frutas e infusiones,

condimentos y especias.

c. Elaboracion del manual de buenas practicas agricolas

1) Revision bibliogréfica: Se realiz6 una busqueda de manuales de buenas practicas
agricolas para recopilar la informacion que éste debe incluir.

2) Elaboracion del manual de buenas préacticas: En base a la informacion recolectada de los
diferentes manuales, se adaptd toda la informacion al contexto del huerto en el cual se trabajo.

3) Validacion del manual: Se consulté con dos expertos en la temética para evaluar los
siguientes criterios: lenguaje, contenido técnico, comprension y extension del instrumento. Se realizé

a través de una entrevista directa.



VI. RESULTADOQOS

La investigacién se llevé a cabo acorde con la metodologia establecida. En el Cuadro 1 se presentan los

resultados de la validacion del desarrollo de la guia de diagndstico de buenas préacticas agricolas.

Cuadro 1. Resultados de la validacién de la guia de diagnostico de buenas préacticas agricolas con el panel

de expertos

Aspectos de la guia

Observaciones de experto

Modificacion

Lenguaje Se utilizd6 el lenguaje | El lenguaje técnico | Se adapté el lenguaje técnico de
técnico que se presentaba | utilizado era de otros | los manuales a nuestro pais.
en los manuales | paises por lo que debe
consultados. adaptarse a Guatemala.

Contenido De un solo manual se | Carece de otra informacion | Se complementd la informacion
obtuvo toda la | valiosa, se compartieron | tomando en consideracién los
informacién para formular | otros manuales de Buenas | procesos posteriores al
las preguntas. Précticas Agricolas para | transporte, es decir, hasta que el

complementar la | alimento es preparado en
informacion. cocina.
Se colocé la informacion
actualizada.

Criterios de | Se utiliz6 una calificacion | Se  sugiri6 que unas | Se elimind la calificacion de

calificacion de 0 a 5 puntos. Las | preguntas no tuvieran una | aquellas preguntas que no
preguntas tenian | calificacion ya que no era | aplicaban 'y se dejé una

diferentes puntos en base

aplicable. Como también

calificacién de 0 y 5, en la que

a la respuesta que dieran | que la calificacion solo | O corresponde a
los encargados del huerto. | fuerade Oy 5. incumplimiento y 5
cumplimiento.
Comprension | Se utilizaron palabras que | Se sugirié utilizar un | Se cambi6 el lenguaje para que

eran muy técnicas.
Se incluyen varios
aspectos a evaluar en una

sola pregunta.

lenguaje mas sencillo y
facil de comprender.
cada tema

Tratar por

separado.

fuera mas coloquial.
Se mejoraron las preguntas
tratando cada tema por aparte

para obtener mas informacion.

29




30

Continuacién Cuadro 1

Aspectos de la guia

Observaciones de experto

Modificacion

Extension
del

documento

Se empezaron con 33

preguntas.

No se incluy6 ningin tema
relacionado con el manejo
de los alimentos del huerto
en el servicio de

alimentacion.

Se sugiri6 agregar temas
relacionados con el

servicio de alimentacion.

Se agreg6 el tema de
almacenamiento de frutas y
verduras, manipulacién 'y

preparacion de alimentos.

Se agregaron 16 preguntas

mas.

Los resultados de la evaluacion de la mayoria de los aspectos en las graficas tuvieron una calificacion de

0y 5 puntos donde 0 es incumplimiento y 5 cumplimiento.

En el Gréfico 1 se presentan los resultados de la evaluacion de los servicios con los cuales cuentan los

trabajadores, en el eje X se observan los aspectos a evaluar y en el eje Y los puntos obtenidos de dicha

evaluacidn, en este caso solo se cumple con el equipo de proteccién personal.

Gréfico 1. Servicios con los cuales cuentan los trabajadores en el huerto
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En el Grafico 2 se presentan los resultados de las capacitaciones que se imparten a los trabajadores, en el

cual se observa que no se han realizado.

Gréfico 2. Capacitaciones que se imparten a los trabajadores
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Capacitaciones

En el Gréfico 3 se presentan los resultados de los elementos con los cuales cuenta el bafio que esta

destinado para los trabajadores, en el cual se observa que no cumplen con ninguno de los aspectos debido a

gue no cuentan con uno.

Graéfico 3. Elementos del bafio destinado a trabajadores
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En el Cuadro 2 y 3 se presentan los problemas fitosanitarios y enfermedades de acuerdo con su
frecuencia e intensidad. Los problemas fitosanitarios y enfermedades frecuentes son aquellos que se repiten
a menudo con intervalos mas 0 menos cercanos, por otro lado, la intensidad de los problemas fitosanitarios
y enfermedades se refiere al grado de severidad o gravedad de un problema (muy perceptible y que se

comporté con mucha fuerza).

Cabe mencionar que la plaga es el problema fitosanitario mas frecuente e intenso y en el caso de las
enfermedades, los hongos son mas frecuentes y los virus mas intensos.

Cuadro 2. Problemas fitosanitarios segun su frecuencia e intensidad

Mas frecuente Menos frecuente Més intenso Menos intenso
Plagas X X
Malezas X X
Enfermedades

Cuadro 3. Frecuencia e intensidad de enfermedades

Mas frecuente Menos frecuente Més intenso Menos intenso
Bacterias
Hongos X
Virus X
Neméatodos X X

En el Grafico 4 se presentan los resultados del andlisis fisicoquimico y microbiolégico del suelo, en el
cual se evallan los siguientes aspectos: ejecucion de los analisis, registro de los resultados y periodicidad

en el cual se realizan los analisis.

Gréfico 4. Resultados del analisis fisicoquimico y microbiolégico del suelo

m Andlisis fisicoquimico

m Andlisis microbiolégico
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En el Grafico 5 se presentan los resultados de la evaluacién del manejo del suelo. En el eje X se
presentan los aspectos evaluados y en el eje Y se presenta el cumplimiento e incumplimiento a través de los

puntos obtenidos. Se puede observar que si se cumple con todos los aspectos.

Gréfico 5. Evaluacion del manejo del suelo

HHHTHH

Puntaje obtenido
O P N W b 00 O

> > < > >
. &‘P & ‘&) . A “) e XD Q \
S ¢ ¢ & ¢© & & N
o o S & & &S & o &
& < s N & > <& & \°§
%9 QX ‘bo D ‘)ﬂ {p o
Y = < & Q S &
¥ L $ > S
& & R &
‘)0 Q’QB \?% ‘)0
N & S
S ¢
&
N
Aspectos a evaluar para el manejo del suelo B Cumplimiento

En el Grafico 6 se presentan algunos de los resultados de la evaluacién del manejo de los cultivos, en el
cual es importante evaluar los aspectos que se encuentran en el eje X. Estos factores son necesarios para
determinar el desarrollo de los cultivos en el huerto, sin embargo se puede observar que no se lleva un

registro de los mismos debido a que no se evallan por el encargado.

Gréfico 6. Evaluacion de la temperatura, humedad y precipitacion
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En el Gréafico 7 se presentan los resultados de los aspectos que deben considerarse con el material de
propagacion. En el eje X se encuentran todos los aspectos a evaluar en el material de propagacion y en el
eje Y los puntos obtenidos de dicha evaluacion, en el cual se observa que solo se cumple con el uso de

material libre de plagas y enfermedades y contar con el certificado de calidad fitosanitaria de las semillas

que se utilizan.

Grafico 7. Aspectos a evaluar en el material de propagacion
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En el Cuadro 4 se presentan los resultados de la evaluacion de los riesgos fisicos que afectan a los cultivos

en el huerto. Se indicé con una (X) los riesgos que se observaron, los cuales en este caso fueron

inundaciones y vientos con excesivas velocidades.

Cuadro 4. Riesgos fisicos para el cultivo dentro del huerto

Riesgos fisicos para el cultivo

Suelos compactados

Erosién
Inundacion X
Vientos con velocidades excesivas X

Temperaturas muy altas o muy bajas

En el Cuadro 5 se presentan los resultados de la evaluacién de los riesgos fisicos que afectan a las frutas y

hortalizas cosechadas en el huerto. Se indicé con una (X) los riesgos que se observaron. En este caso no se

observo ningln riesgo fisico que pudiera afectar a las frutas y hortalizas que se cosechan.

Cuadro 5. Riesgos fisicos para las frutas y hortalizas dentro del huerto

Riesgos fisicos para las frutas y hortalizas

Metales como anillos, aretes, alfileres, tornillos, etc

Vidrios (botellas, bombillos, etc)

Plasticos (material de empaque, bolsas, botellas, etc)

Madera (cajas, tarimas)

Piedras

Huesos

No se encuentra ningun riesgo fisico

Registro de compra Certificado de calidad
plagas y de semillas
enfermedades

fitosanitaria de

= Cumplimiento
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En el Cuadro 6 se presentan los resultados de la evaluacion de los riesgos quimicos que afectan a los
cultivos, frutas y hortalizas cosechadas en el huerto. Se indicé con una (X) los riesgos que se observaron.
En este caso no se observo ninguln riesgo quimico que pudiera afectar tanto a los cultivos como a las frutas

y hortalizas que se cosechan.

Cuadro 6. Riesgos quimicos para los cultivos, frutas y hortalizas dentro del huerto
Riesgos quimicos en el huerto

Combustible
No se encuentra ningln riesgo quimico X

En el Gréfico 8 se presentan los resultados del analisis microbioldgico y fisicoquimico del agua de riego,
en el eje X se encuentran los aspectos a evaluar como lo son la ejecucion de los anlisis, el llevar el registro
de los mismos v el realizarlos por lo menos dos veces al afio (periodicidad). En el eje Y se encuentran los
puntos obtenidos de la evaluacién, en el cual se observa que solo realizan el analisis microbioldgico

cumpliendo con su periodicidad.

Gréfico 8. Ejecucidn de analisis de agua de riego
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En el Grafico 9 se presentan los resultados de la evaluacion de la proteccion del agua, en el cual en el eje
X se encuentran los aspectos a evaluar y en el eje Y los puntos obtenidos de la evaluacion, dicha evaluacion
se realizo a través de la observacion en campo. Se observa que se cumple con la mayoria de los aspectos,

faltando la construccidn de cercas para evitar que se contaminen las fuentes de agua.

Gréfico 9. Evaluacion de la proteccién del agua en el huerto
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En el Grafico 10 se presentan los resultados del manejo integrado de plagas, en el eje X se encuentran los
aspectos a evaluar de los cuales se puede observar que no se cumple con la evaluacion del dafio causado
por las plagas, no se realiza una desinfeccion de las herramientas y no se retiran inmediatamente los restos

vegetales del campo. En el eje Y se observan los puntos obtenidos de la evaluacion.

Gréfico 10. Evaluacion del manejo integrado de plagas
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En el Grafico 11 se presentan los resultados de la evaluacién del almacenamiento de agroquimicos, en el
eje X se observan los aspectos a evaluar de los cuales ninguno se cumple y en el eje Y no se observan

puntos obtenidos.

Gréfico 11. Evaluacion del almacenamiento de agroquimicos
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Aspectos a evaluar en el almacenamiento de agroquimicos

En el Grafico 12 se presentan los resultados de la evaluacion del uso de los elementos de proteccion
cuando se aplican los agroquimicos o fertilizantes. En el eje X se observan los aspectos a evaluar, de los
cuales la mayoria se cumple, a diferencia del kit para derrames el cual no poseen. En el eje Y se observan

los puntos obtenidos de la evaluacion.

Gréfico 12. Evaluacion de los elementos de proteccion para la aplicacion de agroquimicos y fertilizantes
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En el Grafico 13 se presentan los resultados de la evaluacion de la aplicacion de agroquimicos, en el eje
X se observan los aspectos a evaluar de los cuales se observa que no se cumple con el registro de las

aplicaciones que se realizan. En el eje Y se observan los puntos obtenidos de dicha evaluacion.

Gréafico 13. Evaluacion de la aplicacién de agroquimicos
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Aspectos a evaluar en la aplicacion de agroquimicos

En el Grafico 14 se presentan los resultados de la evaluacion de la proteccion del ambiente en la cual en
el eje X se evallan los siguientes aspectos: triple lavado de los envases de agrogquimicos, seguido por la
perforacién de los envases para evitar que los utilicen para beber agua, contar con un plan de disposicién de
basura de los quimicos que se utilizan y asegurar que los residuos organicos provenientes de la cocina y
bafio se dirijan a un pozo séptico. En el eje Y se observan los puntos obtenidos, los cuales en este caso solo

se obtienen del cumplimiento de asegurar que los residuos orgénicos sean dirigidos al pozo séptico.

Gréfico 14. Evaluacion de la proteccién del ambiente
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En el Gréfico 15 se presentan los resultados del almacenamiento y aplicacion de los fertilizantes, en el
cual en el eje X se observan los aspectos a evaluar. En el eje Y se observan los puntos obtenidos, de los
cuales se observa que solo se cumple con la dosis recomendada, la aplicacion en la frecuencia recomendada

y el asegurar de que proviene de almacenes autorizados.

Gréfico 15. Evaluacion del almacenamiento y aplicacion de los fertilizantes
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Aspectos a evaluar en la aplicacion y almacenamiento de fertilizantes

En el Grafico 16 se presentan los resultados de la evaluacion de la preparacion y aplicacion del abono
orgénico, en el cual en el eje X se evallan los siguientes aspectos: su aplicacion se realiza 2 semanas antes
de la siembra, se lleva un registro de sus aplicaciones, su preparacion se lleva a cabo lejos de los cultivos y
en su preparacion no se utilizan materiales que presenten contaminacion, heces humanas o desechos
urbanos. En el eje Y se observan los puntos obtenidos, de los cuales no se cumple con el registro de las

aplicaciones.

Gréfico 16. Evaluacion de la preparacion y aplicacion del abono orgénico
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En el Grafico 17 se presentan los resultados de la evaluacion de la cosecha, en el eje X se observan los
aspectos a evaluar y en el eje Y se observan los puntos obtenidos, en este caso no se cumple con el no
colocar los recipientes en el suelo, realizar la cosecha lejos de animales y el no llevar un registro de la

cosecha que se realizo.

Gréafico 17. Evaluacion de la cosecha de los productos del huerto
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En el Gréfico 18 se presentan los resultados de la evaluacion del personal que realiza la cosecha, en la
cual el personal debe cumplir con los aspectos que se encuentran en el eje X, por otro lado en el eje Y se

observan los puntos obtenidos, en este caso se cumplen todos los aspectos.

Gréfico 18. Evaluacion del personal que realiza la cosecha
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En el Gréafico 19 se presentan los resultados de la evaluacidn de algunos aspectos en el momento de la
cosecha, en el eje X se encuentran los aspectos tales como la ausencia de contaminacién cruzada con
estiércol, abono o agua contaminada, descartar aquellos productos que tienen excremento, pudricién,
hongos 0 manchas indeseadas. En el eje Y se observan los puntos obtenidos, en este caso se cumplen todos

los aspectos.

Gréfico 19. Evaluacién de algunos aspectos en el momento de la cosecha
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En el Gréfico 20 se presentan los resultados de la evaluacion de los materiales con los cuales se recolecta
la cosecha, en el eje X se observan los aspectos a evaluar y en el eje Y los puntos obtenidos de dicha
evaluacion, en este caso los recipientes para recolectar la cosecha tienen otros fines.

Gréfico 20. Evaluacién de los materiales para la recoleccion de la cosecha
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En el Gréafico 21 se presentan los resultados de la evaluacion del area de acopio transitorio de la cosecha,
en el cual en el eje X se observan los aspectos a evaluar y en el eje Y los puntos obtenidos de la evaluacién.
En este caso, se cumple con el techo que debe tener el area, las canastillas para colocar el producto y el

jabon para lavar los productos de la cosecha.

Gréafico 21. Evaluacion del area de acopio transitorio de la cosecha
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En el Grafico 22 se presentan los resultados de la evaluacidn de algunos aspectos del &rea de acopio
transitorio para la cosecha, en el eje X se observan los aspectos a evaluar como: contar con agua potable
para limpiar los productos, tener una correcta ventilacion, eliminar todo aquel producto con depoésitos de
excremento, pudricion, presencia de cuerpos extrafios, contar con un area limpia, que tenga una buena
iluminacién y que sea un area con fécil circulacién de mercaderia y personal. En el eje Y se observan los

puntos obtenidos, en este caso solo se cumple con contar con agua potable.

Gréfico 22. Evaluacion de algunos aspectos del area de acopio transitorio para la cosecha
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En el Gréafico 23 se presentan los resultados de la evaluacion del transporte de los productos del huerto a
su destino, en el eje X se observan los aspectos a evaluar y en el eje Y se presentan los puntos obtenidos, en

este caso se cumple con todos los aspectos.

Gréafico 23. Evaluacion del transporte de los productos a su destino
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En el Gréfico 24 se presentan los resultados de la recepcion de los productos del huerto en el servicio de
alimentacion, en el eje X se observa los aspectos a evaluar y en el eje Y los puntos obtenidos de dicha

evaluacion, en este caso no se cumple con ninguno de los aspectos.

Gréfico 24. Evaluacion de la recepcion de los productos del huerto en el servicio de alimentacion
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En el Gréfico 25 se presentan los resultados del almacenamiento de los productos del huerto, en el eje X se
observan los aspectos a evaluar de los cuales solo se cumple con la limpieza de las camaras de

refrigeracion. En el eje Y se presentan los puntos obtenidos.

Gréafico 25. Evaluacion del almacenamiento de los productos del huerto en el servicio de alimentacion
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Aspectos a evaluar en el almacenamiento de los productos

En el Gréfico 26 se presentan los resultados de la manipulacion y desinfeccion de los productos del
huerto, en el eje X se observan los aspectos a evaluar de los cuales no se cumple con la utilizacion de
guantes plasticos para manipular los alimentos, el reposo de los alimentos en agua y cloro por 30 minutos y

el no dejarlos secar. En el eje Y se presentan los puntos obtenidos de la evaluacion.

Gréfico 26. Evaluacion de la manipulacidn y desinfeccion de los productos del huerto
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Al final de la evaluacién se obtuvo una calificacién de 490 puntos de 995 puntos totales, lo cual

representa un 49.73% de cumplimiento y 50.27% de incumplimiento en las buenas précticas agricolas. En

los Anexos (1 — 22) se encuentra a detalle los puntos obtenidos en cada uno de los aspectos a evaluar a lo

largo de la guia de evaluacion.

En el Cuadro 7 se presentan los resultados de la validacién del manual de buenas préacticas agricolas

desarrollado y adaptado para Angel’s Garden. Se valid6 con dos expertos. Entre los aspectos a evaluar se

encuentra; el lenguaje, el contenido, la comprensién y la extensién del instrumento.

Cuadro 7. Validacion del manual de buenas practicas agricolas

Aspectos de la guia

Observaciones de
experto

Modificacion

Lenguaje El lenguaje que se | Debido a que pueden | Se cambiaron las
utilizdé era muy técnico. | hacer uso del manual los | palabras técnicas por
nifios del Orfanato se | unas mas coloquiales.
sugirio utilizar  un
lenguaje mas coloquial.
Contenido No se habia incluido | Se sugiri6 agregar el | Se  agregaron los

algunos temas de interés
para el encargado del

huerto.

tema de proteccion del
agua del huerto y hablar
sobre los tipos de

propagacioén asexual.

temas sugeridos.

Comprensién

Se utilizé lenguaje muy
técnico que no podia

modificarse.

Se sugiri6 agregar un

glosario para que
quienes consulten el
manual puedan
comprender el

significado de algunas

palabras.

Se agreg6 un glosario

al final del manual.

Extension del instrumento

Se agregaron algunos
temas de interés en los

Anexos del documento.

Se aceptaron los temas

agregados.

Se agreg6 el tema de
plantas repelentes,
informacion bésica de
dos plagas y los

pesticidas naturales.
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VIII. DISCUSION

Se logro cumplir con los objetivos de esta investigacion ya que se evalud el cumplimiento de las buenas
practicas agricolas en el huerto, elaborando y aplicando una guia de diagnéstico. Se elaboraron las fichas
técnicas de los productos horticolas que se cultivan y un manual de buenas préacticas agricolas adaptado al
huerto.

Al observar los resultados se encontrd que las areas a mejorar son en su mayoria debido a la falta de
conocimiento por parte de los trabajadores ya que no poseen un profesional que pueda impartirles
capacitaciones sobre temas de importancia e interés, que garanticen su seguridad y bienestar dentro del
huerto. Ademas se debe considerar que es parte de los acuerdos gubernativos del Ministerio de Trabajo y
Prevision Social cumplir con el reglamento de Salud y Seguridad Ocupacional del acuerdo gubernativo No.
229-2014, el cual en el articulo No.4 hace referencia a que “Todo patrono o su representante intermediario
0 contratista debe adoptar y poner en préactica en los lugares de trabajo, las medidas adecuadas de seguridad
e higiene para proteger la vida, la salud y la integridad corporal de sus trabajadores.” Por lo tanto es

importante que cuenten con algunos servicios y capacitaciones que protejan su seguridad y bienestar.

Otro de los aspectos que no cumplia el huerto es la presencia de un bafio y lavamanos para los
trabajadores, lo que se considera como un riesgo para los cultivos y las fuentes de agua ya que pueden
llegar a contaminarse con material fecal. Aunque se reconoce la importancia del mismo, la falta de recursos
econdmicos ha limitado hasta el momento la construccion de uno. En este caso los trabajadores hacen uso
de los bafios que se encuentran en el colegio dentro del orfanato, sin embargo no se ha pensado que pueden
existir emergencias en las cuales se necesite de un bafio cerca del huerto.

Dentro de las buenas practicas agricolas se encuentran los analisis fisicoquimicos y microbiolégicos del
suelo y agua de riego. En este caso cabe mencionar que se realizaron debido a una donacién de los mismos
ya que desde que el huerto inici6é hace 2 afios no se habia realizado, encontrando resultados relevantes que
influyen en la inocuidad de los alimentos. Se realizé el andlisis fisicoquimico del suelo que determind los
nutrientes de los cuales carecia el mismo siendo el fosforo. No se realizd un andlisis microbioldgico del
suelo, el cual se debe realizar para determinar la presencia o ausencia de fitopatégenos que puedan afectar
los cultivos como también poder identificar aquellos que son beneficiosos. No se lleva un registro de los
andlisis que se realizan por lo que no se puede evidenciar la ejecucion de los mismos ni llevar un récord de

los resultados.

En cuanto al analisis de agua de riego, se realiz6 el analisis microbioldgico de las fuentes de agua para

riego, determinando que el agua del pozo era apta para el riego ya que no presentaba coliformes fecales, sin
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embargo el agua de la laguna artificial si presentd dicho problema por lo que se dejé de utilizar para regar
los cultivos. El Unico tratamiento que recibia la laguna era la aplicacion de cal, sin embargo se esta
buscando alguna solucion para que el agua de lluvia que capte sea apta para el riego. Cabe mencionar que
la laguna artificial fue disefiada para captar agua de lluvia y el agua de las inundaciones que se generaban
en el huerto ya que cuando llueve cae toda el agua de la pendiente que existe entre el colegio y el huerto
por lo que es importante que los alrededores se encuentren limpios. No se realiz6 un anélisis fisicoquimico
del agua para determinar los nutrientes que ésta pueda tener que sean de beneficio para los cultivos. No se

Ileva un registro de los andlisis que se realizan.

Otro factor que se debe tomar en cuenta es la determinacién de riesgos tanto fisicos como quimicos que
podrian afectar a los cultivos como también los productos cosechados. En este caso, se determind que los
riesgos fisicos que afectan los cultivos son las inundaciones y los vientos con excesivas velocidades. Se
tuvo una inundacidén debido a que los tragantes se taparon por falta de mantenimiento, por lo que el agua de
estos llegd a los cultivos. Desde este incidente se han implementado algunas acciones preventivas tales
como una laguna artificial que permita la captacion de agua, sembrar plantas a lo largo de una cuenca que
divide el huerto, limpiar las cunetas y darle mantenimiento a las fosas. En cuanto a los riesgos quimicos, no

existen derrames de combustible u algin otro derivado del petréleo.

Otro de los componentes de las buenas practicas agricolas es el manejo integrado de plagas en el cual se
observo que no se evalla el dafio que éstas causan para poder determinar qué es lo que mas esta afectando a
los cultivos, no se desinfectan las herramientas que se utilizan para sembrar o cosechar por lo que propician
que otras plantas se contaminen y no se retira inmediatamente los restos vegetales dentro del huerto por lo

que esto causa que se presenten mas plagas aumentando su poblacién y afectando al resto de cultivos.

En el huerto se hace uso de agroquimicos y fertilizantes los cuales deben ser almacenados de manera
correcta. En este caso dentro del huerto no existe un &rea de almacenamiento de agroquimicos o
fertilizantes, sélo poseen un pequefio furgén que fue donado y que adaptaron como bodega en la cual los
almacenan juntos, con la presencia de semillas. Por el momento no se cuenta con los recursos econdmicos
ni el personal apto para construir las bodegas que almacenen los agroquimicos y fertilizantes por separado.
Ambas bodegas deben tener avisos informativos, encontrarse lejos de los cultivos y permanecer con llave
para garantizar la seguridad de los visitantes del huerto. Si se cuenta con equipo de proteccion personal
para la aplicacion de ambos. En cuanto a las aplicaciones, se observé que no se lleva un registro de las

mismas por lo que no se puede llevar un control y no se evidencian dichas aplicaciones.

Cuando se utilizan quimicos es importante proteger el ambiente, lo cual es parte de las buenas practicas
agricolas. En este caso, a los recipientes de los agroquimicos no se les realiza un triple lavado, no se

perforan y no existe un plan de disposicion de los mismos, lo cual pone en peligro la salud de los
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trabajadores ya que pueden llegar a ser utilizados para beber y pueden contaminar las fuentes de agua o
suelo. El encargado del huerto recolecta los envases que encuentra a la vista y los lleva a la planta de
Cementos Progreso para que sean desechados en un horno que se encuentra a altas temperaturas. Los
residuos organicos de cocina y de bafios se dirigen hacia los pozos sépticos por lo que no existe peligro de

contaminacion por parte de estos.

En cuanto al abono orgéanico que se prepara en el huerto, la aplicacién se realiza por lo menos dos
semanas antes de la fecha de siembra lo que permite que no se pierda el nitrdgeno y se evita quemar las
semillas. Para la preparacién del abono se apila aserrin con residuos equinos, a los cuales se les incorpora
los residuos organicos que provienen del servicio de alimentacidn y los residuos vegetales del huerto, de los
cuales se hace compost. Se cumple con el no utilizar heces humanas, ni desechos urbanos y se lleva a cabo
en un lugar lejos de los cultivos. No se lleva un registro de las aplicaciones que se realizan ni el modo de

preparacion.

En la cosecha, se observo que se realizaba en las horas mas frescas del dia, es decir, por la mafiana o la
tarde donde el Sol no esta fuerte, esto permite que los productos cosechados no se deshidraten. Esta etapa
es muy importante para proveer al servicio de alimentacién productos de la mejor calidad. En este caso se
observé que los recipientes que se utilizan para recolectar son colocados en el suelo lo cual puede
contaminar los productos que se cosecharon. Se espera que a través del aserradero que se encuentra cerca

del huerto se puedan realizar tarimas de madera para colocar los productos cosechados.

Se observo que la cosecha no se realiza lejos de animales, no existen cercas que impidan el paso de
animales como roedores y perros, ademas no se lleva un registro de los productos cosechados lo cual es
necesario porque permite llevar un control de los productos que se tienen, sobre todo para la encargada del
servicio de alimentacién, para empezar a hacer uso de ellos. Se ha observado una falta de comunicacion
entre los encargados del huerto y la encargada del servicio de alimentacion porque no se dan a conocer
cudles son los productos que mas se utilizan para preparar los menus y poder realizar la siembra en base a
la cantidad que se necesita de cada alimento. Lo que les sucede es que Ilevan més producto ya existente al

servicio de alimentacion, este se acumula e incluso se pierde en algunas ocasiones.

El personal que realiza la cosecha son los nifios, trabajadores y encargados del huerto. Se observé que
cumplen muchos de los aspectos del momento de la cosecha, cabe mencionar que carecen de algunos
elementos que son basicos como el jabdn y toallas para secado de manos lo que puede afectar tanto la
cosecha como la salud de quienes la realizan. Por el momento solo se cuenta con dos pilas que algunas
veces tienen jabon liquido antibacterial y cepillos en malas condiciones, por lo que no se garantiza la
inocuidad de los productos.
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En el momento de la cosecha, se observd que se descartaban todos aquellos productos que estaban
podridos, presentaban moho u hongos, y manchas indeseadas provocadas por virus o bacterias. En cuanto a
los materiales en los cuales son recolectados estos solo se utilizan para la cosecha, es decir, no se utilizan
para almacenar agroquimicos o colocar herramientas. Estos recipientes son aptos para estar en contacto con
los alimentos, son faciles de limpiar y desinfectar y son descartados si no se encuentran en buenas

condiciones.

Luego de que los productos son cosechados deben ser llevados a un area de acopio transitorio. En este
caso en el huerto no existe tal area debido a que no se cuenta con los recursos econdmicos y personal que
pueda construir esta area, ademas de que no se ha valorado la importancia de contar con ella. Esta debe
contar con techo, tarimas de madera para evitar que los recipientes entren en contacto con el suelo, més
canastillas para colocar los productos cosechados, una mesa y un lavamanos que permita lavar y desinfectar
todos los productos con jabén y cloro. El area debe cumplir con otros aspectos tales como agua potable
para lavar los productos, correcta ventilacién, buena iluminacién para realizar una mejor inspeccion, piso
impermeable que sea facil de limpiar y tener buena circulacion de mercaderia y de personal. Es importante
contar con ella ya que permite que los alimentos sean seleccionados y lavados para posteriormente ser

Ilevados al servicio de alimentacion con la mejor calidad.

Otro aspecto que se considera dentro de las buenas practicas agricolas es el transporte. En el huerto el
transporte se realiza a través de un vehiculo de carga liviana cuando son muchos los productos cosechados,
de lo contrario los trabajadores cargan con las canastillas hasta el servicio de alimentacion. Otro factor
importante en el transporte es que cuando son llevados en el vehiculo no se transporta otra carga que no sea
los productos cosechados para evitar que se contaminen. Se le realiz6 una limpieza al vehiculo para evitar

que éste contamine la cosecha. En esta etapa terminan las buenas préacticas agricolas.

Se decidi6 continuar con la cadena hasta que los productos son preparados en cocina. Posteriormente,
una vez que son transportados los productos deben ser recibidos en el servicio de alimentacion. En este
caso, se observé que hubo mucho incumplimiento por parte de las cocineras del servicio de alimentacion,
por falta de capacitacion no conocen los productos deben ser almacenados inmediatamente, también deben
saber diferenciar aquellos productos refrigerados de los que son sensibles al frio y llevar un registro de las

temperaturas que marcan las cdmaras de refrigeracion para verificar su correcto funcionamiento.

Antes de almacenar los productos en las camaras, se observé que en los estantes de las mismas habia
producto vegetal dafiado, que necesitaba ser retirado para evitar que los microorganismos de estos
contaminaran a los nuevos productos que estaban por introducirse. Ademas se pudo percibir que no se
realiza limpieza de los estantes, las paredes y piso de las camaras de refrigeracién poniendo en riesgo los

productos cosechados. Esto se debe a una falta de supervision para exigir que se realice la limpieza y
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desinfeccion de las camaras; y falta de conocimiento por parte de las cocineras. En cuanto a la
manipulacién y preparacion de los alimentos, se observé que no hacen uso de guantes plasticos y no
desinfectan los productos correctamente debido a la falta de conocimiento y capacitacion de las buenas

practicas de manufactura y por poca supervision que se realiza para verificar que se cumplan.

Se realiz6 un manual de buenas practicas agricolas adaptado al huerto, que fue validado por dos
expertos: un ingeniero agrénomo y una nutricionista. Se buscaron fuentes de manuales de buenas practicas
agricolas para verificar que el contenido fuera el correcto y de acuerdo a los temas a tratar. Este manual se
disefi6 para que haga uso de él el encargado del huerto como también los nifios que llegan a cultivar, con un

propdsito educativo.

En la elaboracion de las fichas técnicas no se realiz6 ninguna validacion, sélo se tomo el ejemplo de
fichas técnicas de frutas y hortalizas y se decidi6 cual seria el contenido de la misma. Para ello, se penso en
incluir aspectos que fueran de mucha utilidad para el encargado del huerto y la encargada del servicio de

alimentacion.

Al final de la evaluacién se obtuvo una calificacion de 490 puntos de 995 puntos totales, lo cual
representa un 49.73% de cumplimiento y 50.27% de incumplimiento en las buenas practicas agricolas. La
mayoria del incumplimiento se debe a que no cuentan con reas que son de importancia para garantizar la
inocuidad de los alimentos como las mencionadas anteriormente, que solo cumplen la funcién de proteger

los cultivos y los productos cosechados de dafios y contaminantes.
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IX. CONCLUSIONES

Los trabajadores no cuentan con servicios que garanticen su seguridad ni capacitaciones de

utilidad para su bienestar en el trabajo.

No se llevan los registros de muchas de las actividades que se realizan dentro del huerto y en el

servicio de alimentacion que permitirian evidenciar el control que se lleva de los mismos.

Las acciones preventivas para evitar inundaciones han sido crear una laguna artificial para
captacion de agua, la siembra de plantas a lo largo de la cuenca y darle mantenimiento a los

tragantes.

No existe un area para el almacenamiento de agroquimicos ni fertilizantes, se almacenan junto a
las semillas, los envases utilizados no reciben un triple lavado, no son perforados y no se cuenta

con un plan de disposicién de los mismos.

No existe un area de acopio transitorio para las frutas y hortalizas cosechadas por lo que no hay un
lugar para seleccionar, lavar y desinfectar los productos, como también descarta todo aquel
producto que esté podrido, que presente hongo o moho y manchas indeseadas por virus y

bacterias.

En la recepcion de los productos, estos no se almacenan inmediatamente, no se realiza una
separacion correcta de productos refrigerados de los sensibles al frio, no se revisa periédicamente

el termostato de las cAmaras y no se realiza una desinfeccion de las camaras de refrigeracion.

Las encargadas de cocina no utilizan guantes plasticos para manipular los productos, sin embargo
si lavan sus manos, utilizan redecilla y tienen las ufias cortas. En la desinfeccion de los alimentos
se les retira la tierra, se colocan en un recipiente con agua y cloro, pero no se deja el tiempo

suficiente y no se deja secar.
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X. RECOMENDACIONES

Buscar fuentes de financiamiento que permitan llevar a cabo muchas de las areas de las cuales

carece el huerto actualmente.

Se debe contar con un bafio mévil o fijo para los trabajadores ya que podria existir contaminacion
fecal en los cultivos y en las fuentes de agua. Como también evitar riesgos para los cultivos y las
fuentes de agua a través del mantenimiento de tragantes, buen manejo de animales domésticos que

se encuentran cerca del huerto y elaboracion de drenajes.

Se debe construir un area lejos de los cultivos que esté disefiada para almacenar agroquimicos y
otra para almacenar fertilizantes, debe presentar avisos informativos y permanecer con llave para

evitar la entrada de nifios.

Realizar los andlisis fisicoquimicos y microbiol6gicos tanto para el suelo como el agua de riego en
la periodicidad que se recomienda (analisis de suelo 1 vez al afio, anlisis de agua de riego 2 veces

al afio) y llevar los registros de los resultados.

Se debe construir un area que esté disefiada para el acopio transitorio de las frutas y hortalizas que
cuente con un lavamanos para lavar y desinfectar los productos, tarimas para colocar las

canastillas, una mesa y que se encuentre cercada.

Llevar un registro diario de las actividades que se realizan dentro del huerto para llevar un mejor

control y evidenciar todo lo que se realiza.

Transformar los productos horticolas del huerto en distintos productos que puedan comercializarse

para tener un mayor aprovechamiento de los mismos.
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XI1. ANEXOS

Anexo 1. Evaluacion de las condiciones de los trabajadores

Servicios para trabajadores Puntaje Puntaje Puntaje
obtenido total
Botiquin de primeros auxilios 5 0
Equipos de proteccion personal 5 5 5/20
Teléfonos de emergencia 5 0
Los trabajadores estan afiliados al IGSS 5 0
Capacitaciones Puntaje Puntaje Puntaje
obtenido total
Se realizan capacitaciones sobre:
Higiene personal 5 0
Uso y manejo responsable de agroquimicos 5 0
Manejo de herramientas peligrosas 5 0 0/25
Curso de primeros auxilios 5 0
Manejo de extintores 5 0
No se realizan capacitaciones 0 0
Los trabajadores estan entrenados para actuar en caso de: Puntaje Puntaje Puntaje
obtenido total
Derrames de agroquimicos 5 0
Incendios 5 0 0/15
Intoxicaciones 5 0
Bafio para trabajadores Puntaje Puntaje Puntaje
obtenido total
No cuenta con uno 0 0
El bafio cuenta con lo siguiente:
Lavamanos 5 0
Papel higiénico 5 0 0/25
Jabdn liquido antibacterial para manos 5 0
Toalla para secado de manos 5 0
Basurero 5 0
Lavado de manos Puntaje Puntaje Puntaje
obtenido total
Después de ir al bafio 5 5
Antes de comer 5 5 10/20
Después de sembrar 5 0
Antes y después de la cosecha 5 0
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Anexo 2. Resultados de la evaluacidn de los analisis fisicoquimico y microbiolégico del suelo

Ejecucion Registro de | Periodicidad Puntaje total
resultados
Analisis 5 0 5 10/15
fisicoquimico
Anélisis 0 0 0 0/15
microbiolégico
Anexo 3. Resultados de la evaluacién del manejo del suelo
Puntaje Puntaje Puntaje
obtenido total
Se hace labranza minima 5 5
Se incorpora la materia organica 5 5
Se hacen siembras en hileras 5 5
Se hace rotacion de cultivos 5 5 30/30
Se mantiene protegido el suelo con coberturas plasticas 5 5
u organicas
Se utilizan barreras vivas para evitar la erosion 5 5
Puntaje Puntaje Puntaje
obtenido total
Se colocan barreras muertas como sacos de arena, muros | 5 5
de contencidn, etc. en lugares donde la escorrentia del
agua es muy fuerte
Se cultivan plantas fijadoras de nitrogeno entre los 5 5 20/20
surcos de los cultivos principales
Se hacen drenajes en suelos con problemas de saturacion | 5 5
hidrica
Se realiza mantenimiento a los drenajes 5 5
Anexo 4. Resultados de los registros de las condiciones climaticas que se miden
Puntaje | Puntaje Puntaje
obtenido total
Temperatura 5 0
Humedad 5 0 0/15
Precipitacion 5 0




Anexo 5. Resultados de la evaluacion del material de propagacion
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Puntaje

Puntaje obtenido

Puntaje total

Se registran las plantas madre

5

Se identifican las plantas madre

Se encuentra libre de plagas y enfermedades

10/25

Se registra la compra de semillas

Se cuenta con certificado de la calidad fitosanitaria de
la semillas

oljorjor ol

gljo|jo|o|o

Este certificado cuenta con:

Fecha de vencimiento

Origen

Lote

Variedad

30/30

Tasa de germinacion

Empresa responsable

ogljorjororjor|o

gjorjorjor|jo| ol

Anexo 6. Resultados de la evaluacién de los analisis microbiolégico y fisicoquimico del agua de riego

Ejecucion Registro de | Periodicidad Puntaje total
resultados
Anélisis 0 0 0 0/15
fisicoquimico
Anadlisis 5 0 5 10/15
microbiol6gico
Anexo 7. Resultados de la evaluacién de proteccion del agua
Puntaje Puntaje Puntaje
obtenido total

Se construyeron cercas para prevenir la entrada de 5 0
animales
Se evita arrojar materia organica al agua 5 5
Se evita arrojar plaguicidas o detergentes 5 5
provenientes de la descomposicion de otros 20/25
compuestos organicos
No se encuentran derrames de aceite, grasas u otros 5 5
derivados del petréleo
Se mantiene el suelo con coberturas para evitar que el | 5 5
agua arrastre sedimentos

Puntaje Puntaje Puntaje

obtenido total

Se mide el caudal de agua para riego y se utiliza la 5 5
necesaria 10/10
Se mantienen limpios los canales por donde circulael | 5 5
agua
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Anexo 8. Resultados de la evaluacion del manejo integrado de plagas

Puntaje

Puntaje obtenido

Puntaje total

Revisién completa de cada plaga que incluye:

Nombre comin 5 No aplica (no es

N_ombrt_a C|’en_t|f|co S un monocultivo)

Ciclo biol6gico 5

Se realiza una evaluacién de la magnitud del dafio 5 0

Se desinfecta el sustrato antes de la siembra 5 No aplica (se
utiliza sustrato

estéril)

Se realiza la fertilizacion en base a:

Anadlisis de suelo 5 5

Requerimientos nutricionales de la planta 5 5

Se realizan podas de formacion y fitosanitarias en el 5 5

tiempo adecuado

Se desinfectan las herramientas utilizadas en labores de | 5 0

poda antes de pasar a la siguiente planta

Se retiran las plantas y érganos afectados por plagas y 5 5

enfermedades

Se evitan las heridas en la base del tallo o raices 5 5

Se recolectan los frutos caidos dentro del cultivo 5 5

Se reciclan los restos vegetales mediante incorporacion | 5 5

0 compostaje

Se retira rapidamente los restos vegetales de podas, 5 0

deshoje y raleo para evitar reproduccion de plagas

Se promueve el desarrollo de especies de fauna 5 5

benéfica

40/75

Anexo 9. Resultados de la evaluacién del area de almacenamiento de agroquimicos

Puntaje

Puntaje
obtenido

Puntaje total

Area para almacenamiento de plaguicidas

Esta area se encuentra de la siguiente manera:

Los plaguicidas estan separados de los fertilizantes y 5 0
semillas

Permanece con llave 5 0
Posee un extintor multiuso en lugar visible 5 0
Tiene avisos informativos para prevenir los peligros 5 0

relacionados con el manejo de insumos agricolas

0/20




Anexo 10. Resultados de la evaluacidon de los elementos de proteccién para la

aplicacion de agroquimicos

65

Puntaje

Puntaje
obtenido

Puntaje total

Poseen elementos de proteccion personal tales como:

Guantes

Mascarilla

Traje impermeable

Botas

Lentes de seguridad

ojojoojon

ojojoojon

25/25

Puntaje

Puntaje
obtenido

Puntaje total

El Kit para usar en caso de derrame consta de:

Aserrin o arena

Recogedor

Bolsa

Guantes

oljoo|o

o|o|o|o

0/20

Anexo 11. Resultados de la evaluacion de aplicacion de agroquimicos

Puntaje

Puntaje obtenido

Puntaje total

Se siguen las recomendaciones del fabricante
contenidas en la etiqueta

5

5

Utilizan el equipo de proteccidn que se indica

Es adecuado para la plaga a controlar

Se utiliza en la dosis recomendada

Se realiza en la frecuencia recomendada

ojorjoro

ajoljojo

25/25

Se registra en un formato que incluya lo siguiente:

Puntaje

Puntaje obtenido

Puntaje total

Identificacion del lote

Plaga por controlar

Nombre comercial

Ingrediente activo

Numero de lote del producto

Fecha de aplicacion

Dosis

Método de aplicacion

Periodo de carencia

Nombre y firma de quien lo recomienda

Nombre y firma de quien lo aplica

Se coloca un rotulo para avisar que los cultivos han
sido tratados

ojlojojorjojofojor|oforljo| ol

O|O|O|0O|0O|O|Oo|Oo|o|Oo|o|o
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Anexo 12. Resultados de la evaluacidn de disposicion de residuos

Puntaje Puntaje Puntaje total
obtenido
Se realiza un triple lavado de los envases de plaguicidas cuando 5 0
estan vacios
Se perforan los envases para no volverlos a usar 5 0
Se disefia un plan para evitar o reducir la contaminacion con la 5 0 5/20
adecuada disposicion
Los residuos organicos provenientes de bafios y cocinas de las 5 5
instalaciones van al pozo séptico
Anexo 13. Resultados de la evaluacion de la aplicacidn de fertilizantes
Puntaje Puntaje Puntaje total
obtenido
Se dispone de un plan de fertilizacion 5 5
El cual cuenta con:
Dosis recomendada por ingeniero agronomo 5 5
Frecuencia recomendada por ingeniero agronomo 5 5 20/25
Los insumos agricolas que se utilizan para la fertilizacion poseen lo
siguiente:
Registro de aplicacion 5 0
Se adquieren en almacenes autorizados 5 5
Anexo 14. Resultados de la evaluacion del area de almacenamiento de fertilizantes
Puntaje Puntaje Puntaje total
obtenido
Area para almacenamiento de fertilizantes 5 0
Esta area se encuentra de la siguiente manera: 0/15
Los fertilizantes estan separados de los plaguicidas y semillas 5 0
Permanece con llave 5 0
Anexo 15. Resultados de la evaluacion del abono orgénico
Puntaje Puntaje Puntaje total
obtenido
El abono organico se aplica por lo menos 2 semanas antes de la 5 5
fecha de siembra
El abono que se prepara tiene registro de aplicaciones 5 0
En este registro se incluye lo siguiente:
Origen del material 5 0
Procedimiento de transformacion 5 0
- 25/ 45
Controles realizados 5 0
La preparacion se lleva a cabo en lugares lejanos a los cultivos 5 5
En la preparacién NO se utilizan:
Heces humanas tratadas o sin tratar 5 5
Desechos urbanos sin clasificar 5 5
Cualquier otro material que presente contaminacién 5 5




Anexo 16. Resultados de la evaluacion de la cosecha
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Puntaje

Puntaje obtenido

Puntaje total

Se realiza en las horas mas frescas del dia

(¢, ]

(6, ]

El personal en la cosecha debe tener:

Manos limpias

Uflas cortas

Pelo recogido o corto

No fumar ni beber

En los frutales no se recogen los frutos del suelo

Se evitan los golpes en los productos

Los productos se colocan en recipientes limpios

Los recipientes con producto no tocan el suelo

No se utilizan los recipientes de quimicos y fertilizantes

Las frutas y verduras cosechadas se colocan en la sombra,
ademas se encuentran:

gjojorjorjoijoiforjor|o|ol

ojojojoijoijagiforjor|o1|o

Lejos del contacto de animales

Lejos del depdsito de quimicos y fertilizantes

Se lleva un registro de los productos cosechados

No se acumulan residuos de cosecha en el campo

gjojo|o
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o|oorjo| ol

untaje

Puntaje obtenido

Puntaje total

En el momento de la cosecha se :

Se evita la contaminacién cruzada con estiércol, abono,
agua contaminada u otros.

Se descartan los productos que presenten lo siguiente:

Excremento

Inicio de pudricién

Hongos

Manchas indeseadas

ajo|o|o

ojo|o|o

Los materiales cumplen con estas caracteristicas:

Se utilizan solo para la cosecha

[, ]

o

Son aptos para estar en contacto con alimentos (madera,
polietileno, mimbre, etc.)

No transmiten olores o sustancias indeseables

Son de facil limpieza

[, ]

[, ]

Se descartan si no estan en buenas condiciones

40/50

Anexo 17. Resultados de la evaluacion del area de acopio de frutas y hortalizas

Avrea de acopio transitorio para frutas y hortalizas cosechadas

Puntaje

Puntaje obtenido

Puntaje total

Esta area cuenta con lo siguiente:

Techo

Tarimas de madera

Canastillas

Lavamanos

Jabon

Desinfectante de verduras o cloro

Mesa

Cercado

gjojoijojaifajforo

o|o|o|g|o|jugjoju

15/40
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Anexo 18. Resultados de la evaluacién del area de acopio

Puntaje Puntaje Puntaje
obtenido total
Cuenta con agua potable 5 5
Provee una correcta ventilacion 5 0
Elimina todo producto con depdsitos de excremento, pudricion, 5 0
presencia de cuerpos extrafios como polvo, tierra, etc.
Se encuentra limpio 5 0 5/40
Tiene buena iluminacion 5 0
Tiene facil circulacion de mercaderia y de personal 5 0
Piso impermeable 5 0
Los productos cosechados se ubican sobre tarimas 5 0
Anexo 19. Resultados de la evaluacidn del transporte de los productos
Puntaje Puntaje Puntaje total
obtenido
Se transportan en recipientes limpios 5 5
No reciben golpes 5 5 15/15
Colocan una cantidad adecuada 5 5

Anexo 20. Resultados de la evaluacion de la recepcion de productos en el servicio de alimentacion

Puntaje Puntaje Puntaje
obtenido total
No tardan mas de 15 minutos en desplazarlo al lugar 5 0
asignado
Se separa inmediatamente los productos refrigerados de los 5 0
sensibles al frio
- - — - — 0/25
Para los que requieran refrigeracion, se realiza lo siguiente:
Se deja una separacion de 15 cm entre estibas 5 0
Se revisa y ajusta periddicamente el termostato de la camara | 5 0
Se lleva un registro de las temperaturas 5 0
Anexo 21. Resultados de la evaluacion del area de almacenamiento de los productos
Puntaje Puntaje Puntaje
obtenido total
Se retira inmediatamente el producto dafiado del area de 5 0
almacenamiento 5/15
Se limpian y retiran los residuos 5 5
Se sanitiza el medio donde se maneja el producto 5 0
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Anexo 22. Resultados de la evaluacién del personal que manipula los productos en el servicio de

alimentacion

Puntaje

Puntaje
obtenido

Puntaje total

El personal cumple con lo siguiente:

Unas cortas 5 5
Manos limpias 5 5
Redecilla 5 5
Guantes plasticos 5 0
En la desinfeccion se realiza lo siguiente:

Se lavan los alimentos con agua potable 5 5
Se retira con jabdn la tierra o cualquier particula extrafa 5 5
Se colocan los alimentos en un recipiente con agua y cloro 5 5
Se dejan reposar por 30 minutos 5 0
Se dejan secar 5 0

30/45
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Anexo 23. Guia de diagndstico de buenas practicas agricolas

Guia para evaluacion de buenas practicas agricolas

Nombre del huerto:
Ubicacion:

A continuacion, se presenta una serie de preguntas de las cuales se debe marcar con una (X) las respuestas
que corresponden a su situacion actual. A las respuestas se les ha asignado un puntaje, en el cual 5
representa la mayor cantidad de puntos que puede acumular y 0 la menor cantidad. Al final de la evaluacion
se determinara cuantos puntos acumulé de 995 siendo éste su punteo final.

1. Condiciones de trabajo

Servicios para trabajadores Puntaje Marque con (X)
Botiquin de primeros auxilios 5
Equipos de proteccion personal 5
Teléfonos de emergencia 5
Los trabajadores estan afiliados al IGSS 5
Capacitaciones Puntaje Marque con (X)
Se realizan capacitaciones sobre:
Higiene personal 5
Uso y manejo responsable de agroquimicos 5
Manejo de herramientas peligrosas 5
Curso de primeros auxilios 5
Manejo de extintores 5
No se realizan capacitaciones 0
Los trabajadores estan entrenados para actuar en caso de: Puntaje Marque con (X)
Derrames de agroquimicos 5
Incendios 5
Intoxicaciones 5
Bafio para trabajadores Puntaje Marque con (X)
No cuenta con uno 0
El bafio cuenta con lo siguiente:
Lavamanos 5
Papel higiénico 5
Jabon liquido antibacterial para manos 5
Toalla para secado de manos 5
Basurero 5
Lavado de manos
Después de ir al bafio 5
Antes de comer 5
Después de sembrar 5
Antes y después de la cosecha 5

71
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2. Las buenas practicas agricolas en el cultivo
Historial del lugar

1) ¢Cuales son las actividades que se realizan en los alrededores? (Industriales, ganaderas, agricolas,
deportivas, etc.)

2) ¢Cuales son los problemas fitosanitarios mas frecuentes?

Enumere los problemas fitosanitarios de 1 a 3 siendo 1 el mas frecuente y 3 el menos frecuente.

Enumere

Plagas
Enfermedades
Malezas

3) ¢Cuéles son los problemas fitosanitarios mas intensos?

Enumere los problemas fitosanitarios de 1 a 3 siendo 1 el mas intenso y 3 el menos intenso.

Enumere

Plagas
Enfermedades
Malezas

4) ¢Como controla los problemas fitosanitarios presentes en el huerto? Explique.

5) ¢Cuales son las enfermedades mas frecuentes?

Enumere las enfermedades de 1 a 4 siendo 1 la mas frecuente y 4 la menos frecuente.
Enumere

Bacterias
Hongos
Virus
Nematodos
No sabe




6) ¢Cuales son las enfermedades mas intensas?

Enumere las enfermedades de 1 a 4 siendo 1 la mas intensa y 4 la menos intensa.
Enumere

Bacterias
Hongos
Virus
Nematodos
No sabe

7) ¢CoOmo controla las enfermedades presentes en el huerto? Explique.
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8) ¢Cuales son las principales malezas presentes?

Marque con una (X)

Malezas de hoja ancha

Malezas gramineas

9) ¢Como controla las malezas presentes? Explique.

10) ¢Existen peligros potenciales de inundaciones?

Marque con (X)

Si
No

11) Si los posee, ¢por qué?

12) ¢Cudles son las acciones preventivas que se han implementado? Explique.

13) ¢Cuéles eran los cultivos anteriormente producidos? Explique.
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14) ¢Se sefializa el lugar donde se sembraran los cultivos?

Marque con (X)

Si

No

3. Preparacion del suelo

15) ¢Que tipo de suelo posee

el huerto?

Marque con (X)

Su

elo arenoso

Su

elo arcilloso

Su

elo franco

16) Explique qué procedimiento realiza para restaurar el suelo.

17) ¢Se realiza andlisis de caracteristicas fisicoquimicas del suelo?

Puntaje Marque con (X)
Si 5
No 0

18) ¢Se realiza andlisis micro

bioldgico del suelo?

Puntaje Marque con (X)
Si 5
No 0

19) ¢Se lleva un registro de los resultados de los analisis realizados?

Marque con (X)

Si

No

20) ¢Con que periodicidad se

realiza el analisis de suelo?

Puntaje Marque con (X)
Anual 5
No se realiza 0

Si no lo realiza anualmente, explique con que periodicidad lo realiza.




Manejo del suelo
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Puntaje Marque con (X)
Se hace labranza minima 5
Se incorpora la materia organica 5
Se hacen siembras en hileras 5
Se hace rotacion de cultivos 5
Se mantiene protegido el suelo con coberturas plasticas u organicas 5
Se utilizan barreras vivas para evitar la erosién 5
Puntaje Marque con (X)
Se colocan barreras muertas como sacos de arena, muros de 5
contencidn, etc. en lugares donde la escorrentia del agua es muy fuerte
Se cultivan plantas fijadoras de nitrogeno entre los surcos de los 5
cultivos principales
Se hacen drenajes en suelos con problemas de saturacion hidrica 5
Se realiza mantenimiento a los drenajes 5

4. Manejo del cultivo

21) ¢Qué condiciones climaticas se miden?

Puntaje Marque con (X)
Temperatura 5
Humedad 5
Precipitacion 5
No se mide ninguna condicién climatica 0

22) ¢Se cuenta con un mapa de la unidad productiva para ubicar las instalaciones, lotes agricolas,

vecinos, fuentes de agua y pozo séptico?

Puntaje Marque con (X)
Si 5
No 0
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23) En el material de propagacién se realiza lo siguiente:

Puntaje Marque con (X)
Se registran las plantas madre 5
Se identifican las plantas madre 5
El material de propagacion se encuentra libre de plagas y 5
enfermedades
Se registra la compra de semillas 5
Se cuenta con certificado de la calidad fitosanitaria de la semillas 5
Este certificado cuenta con:
Fecha de vencimiento 5
Origen 5
Lote 5
Variedad 5
Tasa de germinacion 5
Empresa responsable 5
Se usan distancias de siembra recomendadas segun: Puntaje Marque con (X)
El cultivo 5
La pendiente del terreno 5

Riesgos

24) Con cuales de los siguientes riesgos fisicos para el cultivo cuenta el huerto:

Marque con (X)

Suelos compactados

Erosién

Inundacion

Vientos con velocidades excesivas

Temperaturas muy altas o muy bajas

25) Con cuales de los siguientes riesgos fisicos cuentan las frutas y hortalizas:

Marque con (X)

Metales como anillos, aretes, alfileres, tornillos, tuercas,
alambre, etc

Vidrios (botellas, bombillos, etc)

Plasticos (material de empaque, bolsas, botellas, etc)

Madera (cajas, tarimas)

Piedras

Huesos

No se encuentra ningun riesgo fisico
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26) Con cuales de los siguientes riesgos quimicos cuenta el huerto:

Marque con (X)

Combustible
Residuos de plaguicidas en frutas y hortalizas
No se encuentra ningln peligro quimico

Para medir el nivel del riesgo se utiliza el siguiente cuadro:

Nivel de riesgo Estimacion del riesgo
Alto Existe amenaza para la vida, el peligro impacta directamente en la
calidad de los alimentos. Se requiere un alto nivel de control.
Medio El peligro solo se presentard si se conjugan otros factores.
Bajo Puede ocurrir s6lo en condiciones extremas de mal manejo.

5. Usoy manejo del agua

27) ¢Cuales son las fuentes de agua con las que cuenta el huerto?

Marque con (X)

Pozo mecénico
Pozo manual
Agua residual
Agua municipal
Rios o arroyo
Deposito de agua

28) ¢Se realiza analisis de caracteristicas fisicoquimicas del agua?

Puntaje
Si 5
No 0

29)  ¢Se realiza andlisis microbiolégico del agua de riego?

Puntaje
Si 5
No 0

30) ¢Se lleva un registro de los resultados del andlisis de agua?

Puntaje
Si 5
No 0
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31) ¢Con que periodicidad se realiza el andlisis de agua?

Puntaje
2 veces al afio 5
No se realiza 0

Sino lo realiza 2 veces al afio, expligue con que periodicidad lo realiza.

32) ¢Qué sistemas de riego utilizan en el huerto?

Marque con (X)

Riego con aspersores

Riego por goteo

Riego con manguera

Riego regadera

Riego por surcos

Neblina

33) ¢Se realiza una planificacion de riego?

Puntaje Marque con (X)
Sl 5
NO 0

34) Si larealiza, explique cémo la planifica.

35) ¢Se identifican las fuentes de agua?
Puntaje Marque con (X)
Sl 5
NO 0

36) ¢Se identifica su sistema de distribucion?

Puntaje Marque con (X)
Sl 5
NO 0
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Se realizara un listado de los siguientes puntos para evaluar la proteccion del agua dentro del huerto:

Puntaje Marque con (X)
Se construyeron cercas para prevenir la entrada de animales 5
Se evita arrojar materia organica al agua 5
Se evita arrojar plaguicidas o detergentes provenientes de la 5
descomposicién de otros compuestos organicos
No se encuentran derrames de aceite, grasas u otros derivados del 5
petroleo
Se mantiene el suelo con coberturas para evitar que el agua arrastre | 5
sedimentos
Puntaje Marque con (X)
Se mide el caudal de agua para riego y se utiliza la necesaria 5
Se mantienen limpios los canales por donde circula el agua 5
6. Manejo integrado de plagas
Para su prevencion se realiza lo siguiente:
Puntaje Marque con (X)
Revision completa de cada plaga que incluye:
Nombre comin 5
Nombre cientifico 5
Ciclo biol6gico 5
Se realiza una evaluacién de la magnitud del dafio 5
Se desinfecta el sustrato antes de la siembra 5
Se realiza la fertilizacion en base a:
Andlisis de suelo 5
Requerimientos nutricionales de la planta 5
Se realizan podas de formacién y fitosanitarias en el tiempo 5
adecuado
Se desinfectan las herramientas utilizadas en labores de poda antes 5
de pasar a la siguiente planta
Se retiran las plantas y drganos afectados por plagas y enfermedades | 5
Se evitan las heridas en la base del tallo o raices 5
Se recolectan los frutos caidos dentro del cultivo 5
Se reciclan los restos vegetales mediante incorporacién o compostaje | 5
Se retira rapidamente los restos vegetales de podas, deshoje y raleo 5
para evitar reproduccion de plagas
Se promueve el desarrollo de especies de fauna benéfica 5
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Para determinar las poblaciones de plagas y dafios, se utilizan las siguientes formulas:

Porcentaje de infestacion: proporcion de individuos en la planta u 6rgano vegetal evaluado.

. . Numero de individuos
% de infestacion = - x 100
Plantas u organos evaluados

La magnitud del dafio ocasionado por plaga se determina evaluando la incidencia y severidad.

Porcentaje de incidencia: nimero de unidades de plantas, hojas, tallos, frutos o raices afectadas por surco,
parcela o lote.

o ) Numero de plantas afectadas
% de incidencia = — x 100
Numero de plantas evaluadas

Porcentaje de severidad: es la porcion de tejido afectado de la planta expresado en porcentaje de area total.

) Numero de tejidos afectados
% de severidad = — py x 100
Numero de tejidos evaluados

7. Uso de agrogquimicos

37) ¢Cuales son los agroquimicos que se aplican?

Marque con (X)

Insecticidas
Fungicidas
Bactericidas
Herbicidas
Fertilizantes foliares
Acaricidas
Biofertilizantes
Fitorreguladores
Productos organicos
Rodenticidas
Molusquicidas

38) ¢Se verifica la fecha de vencimiento de los agroquimicos?

Puntaje
Si 5
No 0
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Puntaje

Marque con (X)

Area para almacenamiento de plaguicidas

Esta area se encuentra de la siguiente manera:

Los plaguicidas estan separados de los fertilizantes y semillas

Permanece con llave

Posee un extintor multiuso en lugar visible

Tiene avisos informativos para prevenir los peligros relacionados con
el manejo de insumos agricolas

gjojojo

Puntaje

Marque con (X)

Poseen elementos de proteccion personal tales como:

Guantes

Mascarilla

Traje impermeable

Botas

Lentes de seguridad

gjorjojo| ol

Puntaje

Marque con (X)

El kit para usar en caso de derrame consta de:

Aserrin o arena

Recogedor

Bolsa

Guantes

oljorjofo

Aplicacién de agroquimicos

39) ¢Las boquillas de los pulverizadores tienen distribucion uniforme?

Puntaje Marque con (X)

Si 5

No 0
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40) Se cumple con los siguientes puntos:

Puntaje

Marque con (X)

Se siguen las recomendaciones del fabricante contenidas en la
etiqueta

Utilizan el equipo de proteccion que se indica

Es adecuado para la plaga a controlar

Se utiliza en la dosis recomendada

Se realiza en la frecuencia recomendada

oljoo|o

Se registra en un formato que incluya lo siguiente:

Identificacion del lote

Plaga por controlar

Nombre comercial

Ingrediente activo

Numero de lote del producto

Fecha de aplicacion

Dosis

Método de aplicacion

Periodo de carencia

Nombre y firma de quien lo recomienda

Nombre y firma de quien lo aplica

Se coloca un rétulo para avisar que los cultivos han sido tratados

ojojojojafaiorjojooofol

41) ¢Se lleva un inventario de los plaguicidas?

Puntaje Marque con (X)

Si 5

No 0

Proteccién del ambiente

Puntaje

Marque con (X)

Se realiza un triple lavado de los envases de plaguicidas cuando estan | 5

vacios

Se perforan los envases para no volverlos a usar

5

Se disefia un plan para evitar o reducir la contaminacion con la
adecuada disposicion

5

Los residuos organicos provenientes de bafios y cocinas de las
instalaciones van al pozo séptico




8. Fertilizantes
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Se dispone de un plan de fertilizacion

El cual cuenta con:

Dosis recomendada por ingeniero agronomo

Frecuencia recomendada por ingeniero agrénomo

Los insumos agricolas que se utilizan para la fertilizacion poseen lo
siguiente:

Registro de aplicacion

Se adquieren en almacenes autorizados

42) ¢Se lleva un inventario de los fertilizantes utilizados?

Puntaje Marque con (X)

Si 5

No 0

Almacenamiento

Puntaje

Marque con (X)

Area para almacenamiento de fertilizantes

5

Esta area se encuentra de la siguiente manera:

Los fertilizantes estan separados de los plaguicidas y semillas

Permanece con llave

9. Abonos organicos

Puntaje

Marque con (X)

El abono organico se aplica por lo menos 2 semanas antes de la fecha
de siembra

5

El abono que se prepara tiene registro de aplicaciones

En este registro se incluye lo siguiente:

Origen del material

Procedimiento de transformacion

Controles realizados

La preparacion se lleva a cabo en lugares lejanos a los cultivos

ojo|o|o

En la preparacién NO se utilizan:

Heces humanas tratadas o sin tratar

a1

Desechos urbanos sin clasificar

a1

Cualquier otro material que presente contaminacién

43) (Cual es el procedimiento que realiza para hacer su propio abono organico? Explique.
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Equipos, utensilios y herramientas

Enliste.

Magquinaria agricola Equipo agricola

Herramienta

10. Cosecha
Se cumplen los siguientes puntos:

Puntaje

Marque con (X)

Se realiza en las horas mas frescas del dia

El personal en la cosecha debe tener:

Manos limpias

Urias cortas

Pelo recogido o corto

No fumar ni beber

En los frutales no se recogen los frutos del suelo

Se evitan los golpes en los productos

Los productos se colocan en recipientes limpios

Los recipientes con producto no tocan el suelo

No se utilizan los recipientes de quimicos y fertilizantes

Las frutas y verduras cosechadas se colocan en la sombra,
ademds se encuentran:

ojojojojaforjorjol|o| o

Lejos del contacto de animales

Lejos del depdsito de quimicos y fertilizantes

Se lleva un registro de los productos cosechados

No se acumulan residuos de cosecha en el campo

oljoor|o

Puntaje

Marque con (X)

En el momento de la cosecha se :

Se evita la contaminacién cruzada con estiércol, abono, agua
contaminada u otros.

Se descartan los productos que presenten lo siguiente:

Excremento

Inicio de pudricién

Hongos

Manchas indeseadas

oljoljoljo

Los materiales cumplen con estas caracteristicas:

Se utilizan solo para la cosecha

ol

Son aptos para estar en contacto con alimentos (madera,
polietileno, mimbre, etc.)

No transmiten olores o sustancias indeseables

[¢;]

Son de facil limpieza

[¢;]

Se descartan si no estan en buenas condiciones
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Area de acopio transitorio para frutas y hortalizas cosechadas Puntaje Marque con (X)
Esta area cuenta con lo siguiente:
Techo 5
Tarimas de madera 5
Canastillas 5
Lavamanos 5
Jabon 5
Desinfectante de verduras o cloro 5
Mesa 5
Cercado 5
El establecimiento de acopio considera los siguientes aspectos:

Puntaje Marque con (X)
Cuenta con agua potable 5
Provee una correcta ventilacion 5
Elimina todo producto con depdsitos de excremento, pudricion, 5
presencia de cuerpos extrafios como polvo, tierra, etc.
Se encuentra limpio 5
Tiene buena iluminacion 5
Tiene facil circulacion de mercaderia y de personal 5
Piso impermeable 5
Los productos cosechados se ubican sobre tarimas 5

12. Transporte

44) Se transportan en recipientes limpios?

Puntaje Marque con (X)

Si 5

No 0

45) ¢Se evita que los productos reciban golpes?

Puntaje Marque con (X)

Si 5

No 0

46) ¢Se coloca una cantidad adecuada de productos en cada recipiente?

Puntaje Marque con (X)

Si 5

No 0
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47) Explique como se lleva a cabo el transporte de los productos cosechados del huerto.

13. Cocina

Al recibir el producto se deben verificar los siguientes aspectos:

Puntaje Marque con (X)
No tardan mas de 15 minutos en desplazarlo al lugar asignado 5
Se separa inmediatamente los productos refrigerados de los 5
sensibles al frio
Para los que requieran refrigeracion, se realiza lo siguiente:
Se deja una separacion de 15 cm entre estibas 5
Se revisa y ajusta periddicamente el termostato de la cdmara 5
Se lleva un registro de las temperaturas 5
Almacenamiento
Puntaje Marque con (X)
Se retira inmediatamente el producto dafiado del area de 5
almacenamiento
Se limpian y retiran los residuos 5
Se sanitiza el medio donde se maneja el producto 5
Desinfeccion y manipulacién del producto
Puntaje Marque con (X)
El personal cumple con lo siguiente:
Ufas cortas 5
Manos limpias 5
Redecilla 5
Guantes plasticos 5
En la desinfeccidn se realiza lo siguiente:
Se lavan los alimentos con agua potable 5
Se retira con jabon la tierra o cualquier particula extrafa 5
Se colocan los alimentos en un recipiente con agua y cloro 5
Se dejan reposar por 30 minutos 5
Se dejan secar 5




Preparacidn de frutas y verduras

47) ¢ El personal lava sus manos antes de manipular los alimentos?

Puntaje Marque con (X)
Si 5
No 0

48) ¢ El personal se coloca guantes de plastico?

Puntaje Marque con (X)
Si 5
No 0

49) ¢ Se utiliza una tabla de picar que este destinada a sdlo uso de frutas y verduras?

Puntaje Marque con (X)
Si 5
No 0
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Anexo 24. Manual de buenas practicas agricolas “Angel’s Garden”

Manual de buenas practicas
agricolas

<

&

Angel'sGarden
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Introduccion

Las buenas practicas agricolas en frutas y hortalizas son la forma de produccion que nos permite obtener
alimentos que son inocuos y saludables, tomando en consideracion el cuidado de los recursos naturales y
también del medio ambiente. Estas practicas tambien protegen la salud y la seguridad de todas las personas

que se encuentran trabajando en el huerto.

La aplicacion de las practicas adecuadas benefician tanto a consumidores como productores ya que les
permite obtener alimentos que son sanos y de buena calidad, disminuir las pérdidas en los cultivos,
incrementar la produccion para no verse en la necesidad de comprar alimentos y ensefiar a los nifios sobre

el cuidado que debe tener un huerto.

El uso de este manual guiard a las personas encargadas para que logren llevar un mejor control de las
actividades que se llevan a cabo dentro del huerto, ademds serd una herramienta que pueden utilizar los

nifios para aprender sobre las buenas précticas agricolas y aplicarlas a futuro.






Objetivos

General

e Contribuir a mejorar la nutricion de los nifios que viven en el Orfanato Valle de los Angeles

mediante el cultivo y cosecha de alimentos inocuos para su consumo.

Especificos

® Guiar a las personas encargadas del huerto sobre las buenas précticas agricolas para la
cosecha de alimentos inocuos.

e Brindar herramientas que permitan el registro de las précticas realizadas en el huerto que

aseguren el cumplimiento de las buenas practicas agricolas.

e  Prevenir, reducir y/o controlar los peligros de contaminacién de los alimentos, del medio

ambiente y de los trabajadores.






1. Huerto Angel’s Garden

Hace algunos afios, un grupo de colaboradores amantes de la naturaleza fueron los pioneros en un
proyecto al cual llamaron Angel’s Garden, el cual seria un espacio para que los nifios pudieran sembrar sus
flores favoritas y cultivar las frutas y verduras mas deliciosas. Este hermoso huerto se desarrolld en tierras
inutilizadas y en él actualmente se cultiva una gran variedad de productos horticulas que son de beneficio para
los nifios del Orfanato Valle de los Angeles, recibiendo el apoyo de Agrequima para cultivar frutas, verduras,

condimentos y flores.

Los objetivos de este huerto han sido poder ensefiarle a los nifios a cultivar sus propios alimentos nutritivos
y que de esta manera en el futuro puedan ayudar a combatir la desnutricién. Ademas a través del huerto
aprenden a conservar el dinero ya que hacen uso de sus propios alimentos y tienen la capacidad de poder

generar un ingreso realizando ventas de los productos que se obtienen.

El huerto Angel’s Garden ha sido un espacio en el cual se involucran los nifios en la practica del cultivo
para que de una forma divertida adquieran valores y conocimientos sobre la agricultura como tambien el
disfrutar del contacto con la naturaleza, adquirir respeto por el medio ambiente y la importancia de tener una
alimentacion saludable y variada. Los nifios tambien aprenden a adquirir responsabilidades ya que deben

hacerse cargo de algunas actividades dentro del huerto.

Por ultimo, este proyecto ha servido de motivacion para los nifios ya que al participar en todos los procesos
que conlleva la produccion de las frutas y hortalizas tienen mayores deseos de tener su propio huerto y

consumir lo que cosechan.



2. Ubicacion del huerto

El lugar o terreno apropiado para un huerto debe cumplir con las siguientes condiciones:

a)

b)

c)

d)

e)

Ubicarse cerca una fuente de agua tal como un rio, laguna o pozo, el cual no debe encontrarse lejos
de la escuela para poder facilitar el trabajo y el cuidado del huerto™.

Exposicion al Sol, procurar ubicar donde no haya sombra de arboles™.

La tierra debe ser suelta y facil de trabajar. La mejor tierra por lo general es de color oscuro ya que
demuestra que es rica en nutrientes. El terreno no debe ser arenoso, pedregoso ni duro y debe estar
nivelado con el resto del terreno™.

Contar con espacio suficiente para que se desarrollen las plantas que se desean cultivar. Por lo tanto
es importante llevar a cabo una planificacion de lo que se sembrara®.

Llevar un registro que incluya la informacidn general del huerto (Anexo 1), la descripcion de cada
parcela que conforma el huerto (Anexo 2) y un plano que permita identificar los cultivos, el sistema

de riego y las areas e instalaciones (Anexo 3,4y 5)

Fuente: Nufiez (2006) La huerta organica.



3. Preparacién del terreno

Antes de sembrar en el huerto se debe preparar el terreno y planificar donde, cémo y qué se cultivara, por
lo tanto deben seguirse los siguientes pasos:

1) Limpiar el terreno retirando las piedras, palos, raices y hierbas. Posteriormente aflojar la tierra y
deshacer los trozos grandes™.

2) Cercar el huerto para evitar la entrada de animales. La cerca puede ser construida con madera,
alambre o piedras. Otra opcion pueden ser las cercas vivas las cuales se hacen de plantas fuertes o
espinosas como la pifia, mora, cactus o sabila.

3) Preparacion de los surcos. Una vez que esta limpio el terreno se marcan los surcos con estacas e
hilos. Cada surco debe tener un metro de ancho y no mas de diez metros de largo. Para caminar
libremente por el huerto es conveniente dejar un espacio de 40 a 50 cm de ancho entre surcos. Los
surcos deben quedar mas altos que los pasillos por donde se camina, ya que facilitara el desagiie, las
raices respiran mejor y se tiene més espacio’.

4) Se prepara la tierra por medio del abono mezclado con estiércol. Si el abono es fresco es preferible

esperar unos dias antes de sembrar. Posteriormente se rastrilla para dejar la superficie pareja’.

Fuente: Nufiez (2006) La huerta organica.



3.1 Fertilidad del suelo

Para mantener la fertilidad del suelo se puede tomar en cuenta lo siguiente:;

a)

b)
c)

d)

9)

Un suelo arenoso se puede mejorar agregando bastante material organico como el compost o
tierra negra’.

Un suelo arcilloso y compactado se puede mejorar agregandole compost y arena’.

Evitar que el suelo pierda sus nutrientes por lo que es necesario aplicar una rotacién de cultivos
la cual consiste en alternar adecuadamente distintos cultivos en el tiempo®.

Abonar la tierra por lo menos una vez al afio con abonos orgénicos™.

Sembrar legumbres como frijol, haba y arveja ya que son excelentes fijadores de nitrégeno®.
Cubrir el espacio descubierto entre las hortalizas con algin material vegetal como hojas secas,
paja, aserrin o cascara de arroz para mantener la humedad en el suelo, evitar la erosiéon y no
permitir que se desarrollen las malezas'.

Un analisis fisicoquimico del suelo que permita determinar los nutrientes de los cuales carece
para propiciar el desarrollo de los cultivos. Es importante llevar un registro de los analisis que se

realicen (Anexo 6).

4. Manejo del cultivo

Para lograr una produccion de frutas y hortalizas con calidad se deben cumplir con los siguientes requisitos

y procesos*:

Peligros

Areas e instalaciones requeridas para producir frutas y hortalizas.

Equipos, utensilios y herramientas.

Calidad y manejo del agua

Manejo integrado del cultivo

Capacitacion y bienestar de los trabajadores

Manejo de residuos liquidos y sélidos

Peligros fisicos

Para el cultivo*:

Suelos compactados

Erosién

Inundacion

Factores climéticos adversos como el viento con velocidades excesivas, temperaturas altas o bajas.



Para frutas y hortalizas®:

= Metales como anillos, aretes, alfileres, etc.

= Maquinaria agr
= Vidrio

= Plasticos

=  Madera

= Piedras

= Huesos

Peligros quimicos*
= Contaminacion

residuos

icola

del suelo por el uso de grandes cantidades de productos fitosanitarios que dejan

= Combustibles o residuos peligrosos contaminantes

= Residuos de plaguicidas en frutas y hortalizas

Peligros biol6gicos’

= Plagas, enfermedades y malezas.

Para medir el nivel de riesgo se puede utilizar la siguiente tabla:

Nivel de riesgo Estimacion del riesgo

Alto Existe amenaza para la vida, el peligro impacta directamente en la calidad de los
alimentos. Se requiere de un alto nivel de control®.

Medio El peligro sélo se presenta si se conjuga con otros factores”.

Alto Puede ocurrir s6lo en condiciones extremas de mal manejo®.

Semillas

Una vez que se tenga el huerto cercado, con surcos hechos, la tierra abonada y las hortalizas que se van a

cultivar, ya se tiene el huerto listo para sembrar por lo tanto se requiere de semillas de buena calidad®.

Las semillas deben estar libres de enfermedades y hongos por lo que se recomienda comprar semillas que

estén certificadas y sean de buena calidad®. Se debe llevar un registro de las semillas que se adquieran como

se encuentra descrito en

el Anexo 7.

Otra opcion es utilizar semillas extraidas de plantas vigorosas del huerto, las cuales se pueden obtener de la

siguiente manera®:

= Elegir aquellas

plantas que se encuentren libres de enfermedades.

= Dejar que la planta florezca y fructifique.

= Recoger las semillas antes de que caigan al suelo y escoger las mejores.

= Dejar secar las

semillas por algunos dias sin que se expongan al sol.

= Guardar las semillas en frascos limpios y secos en un lugar fresco y no olvidar etiquetarlos.
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Para asegurar que las semillas son buenas se pueden echar en un recipiente con agua en el cual las semillas
buenas tenderan a irse al fondo y aquellas que floten deben separarse y eliminarse ya que pueden estar

partidas, vacias o albergan parésitos.

Método para separar semillas buenas
de semillas malas

Fuente: Nufiez (2006) La huerta orgénica.

La temperatura incide en la germinacion y el desarrollo de las plantulas por lo que es un factor que se debe
considerar para establecer la época de siembra’.

Se pueden utilizar algunas practicas que ayudan a aumentar la temperatura como el uso de invernaderos,
tlneles, etc; o disminuir la temperatura como el uso de sombraje, que permiten superar los estados mas

sensibles de las plantulas en relacién con enfermedades y plagas®.

Los desperdicios deben ser arrojados en basureros que se encuentren en zonas estratégicas del huerto™.

4.1 Siembra directa

Este tipo de siembra es apto para semillas grandes que tienen una germinacion rapida como las de frijol,
haba, sandia, pepino y plantas de tallo comestible como la papa y el camote, plantas con hojas modificadas
como el ajo y la cebolla, ademéas de plantas de raices comestibles como la remolacha, la zanahoria y el
rébano’.

No olvidar utilizar herramientas que estén limpias y desinfectadas para la siembra’. Es importante que

éstas reciban mantenimiento (Ver Anexo 18).
Para realizar una siembra directa exitosa con buenos resultados se debe realizar lo siguiente®:
1. Se hacen surcos donde se desea sembrar dejando espacio suficiente entre ellos.

2. Sefalar cada surco con un palo para no olvidar dénde se debe regar y desyerbar.

3. Raociar cada surco con agua y sembrar las semillas.

10



Existen tres formas de sembrar’:

a) Chorro continuo: Se realiza un surco y se dejan caer las semillas de la mano.
e @ o

b) De golpe: Se deja caer en cada agujero de 2 a 3 semillas.

c) Al voleo: Se distribuye uniformemente en la cama.

L ] L] - ® . .
e * "o " Vo
s 8 ® ® ® ®

4. Se cubren las semillas con tierra y se riega cada surco con mucha suavidad para evitar que la tierra
que cubre las semillas se arrastre. Cubrir con material vegetal como hojas, paja o aserrin los surcos
sembrados para proteger las semillas del sol fuerte o las lluvias. No olvidar regar seguido para que

las semillas logren germinar’.

Fuente: Nufiez (2006) La huerta organica.

5. Las plantas deben tener un espacio suficiente para poder desarrollarse. Si brotan muy juntas se deben
sacar algunas para que las demds tengan espacio para crecer. Se debe realizar raleo cuando las
plantas tengan 4 o 5 hojas. El espacio entre plantas va a depender de la hortaliza que se vaya a

cultivar.

Fuente: Nufiez (2006) La huerta organica.

11



4.2 Siembra en almacigos

Las semillas que son pequefias y delicadas deben sembrarse mejor en almacigos para que se les pueda dar
un cuidado especial antes de trasplantarlas. Algunos ejemplos son el tomate, el apio, la berenjena, el chile y la
cebolla’.

Para trasplantar con buenos resultados se deben seguir los siguientes pasos:
1. Sembrar la semilla en almacigos, en cualquier tipo de envase o recipiente que puede ser una bolsa

negra plastica, maceta, bandejas, tarros, cajones de madera o llantas. Se deben ubicar en lugares que

estén abrigados y que tengan iluminacion®.

Fuente: Nufiez (2006) La huerta organica.

2. Se protegen con paja u hojas para evitar el frio o el calor excesivo y también para poder mantener la
humedad del suelo. Se cubre hasta que salgan las primeras plantas, después se retira poco a poco la
sombra’.

Fuente: Nufiez (2006) La huerta organica.

3. Cuando las plantas ya tengan tres hojas se debe hacer raleo, para que se pueda tener una distancia

entre ellas de 5 cm®.

Fuente: Nufiez (2006) La huerta orgéanica.
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4. Eltrasplante se realiza cuando la planta ya tenga una altura de 8 a 10 cm o entre 5 a 6 hojas. Se debe
realizar temprano o al atardecer®. Se debe llevar un registro de la implantacion del cultivo en el lote o

parcela destino (Anexo 11).

5. Una hora antes de trasplantar se deben regar los almacigos y escoger las plantas més fuertes y sanas’.

6. Se retira la tierra que se encuentra alrededor de las raices teniendo cuidado de no maltratar el tallo y

las raices. Se puede sacar la planta con la ayuda de una cuchara o palita™.

Fuente: Nufiez (2006) La huerta organica.
7. Las plantas deben colocarse en hoyos grandes para evitar que las raices se doblen. Después se tapan
las raices con tierra y se hace presidn alrededor de la planta. Por Gltimo se riega durante la primera

semana después del trasplante para mantener la humedad?.

INCORRECTO
Fuente: Nufiez (2006) La huerta organica.

4.3 Propagacion vegetativa

Se pueden reproducir las plantas de varias formas, ya sea a través de semillas (reproduccion sexual) y a

partir de esquejes, bulbos, estolones, divisién de pie y acodos (reproduccion asexual o vegetal)’.
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Bulbos, tubérculos y rizomas

Se reproducen por bulbos plantas horticolas como el ajo y la cebolla, y plantas ornamentales como los

lirios, jacintos, gladiolos y tulipanes’.

Se reproducen por tubérculos las papas, yuca y camote. Estos son tallos subterraneos que contienen las

reservas de nutrientes de la planta’.

Se reproducen por rizomas la crcuma y el jengibre, estos crecen enterrados paralelos a la superficie del

suelo’.

Esquejes o estacas

Los esquejes o0 estacas son la rama de una planta que se corta plantarla y obtener una nueva planta a partir

de ese esqueje. A continuacion se explica paso a paso como hacer un esqueje’:

1. Con unas tijeras de cocina o un cuchillo afilado cortar una rama que mida aproximadamente 10 cm,
hacer el corte por debajo de un nudo.

Quitar las ramitas que puedan salir de los ultimos 5 cm de abajo.

Introducir en un recipiente con agua que debe ponerse al sol.

Cambiar el agua del recipiente cada 2 dias.

o &~ N

A partir de la primera semana suelen aparecer las primeras raices.
Division de pie

Este método consiste en’:
1. Separar las raices de una planta o mata ya adulta y dividirla en manojos con sus raices.
2. Para favorecer el enraizado de las nuevas plantas se retiran las ramas y/o hojas que hay en la parte
inferior del tallo.
Se trasplanta.

4. Silos tallos son muy largos se pueden cortar.

Estolon

Los estolones son tallos verdes que han crecido al ras del suelo. Se empiezan a desarrollar raices y hojas
gue terminan creando plantas completas. Una vez que las raices van creciendo y dando una nueva planta, se

pueden dejar las diferentes plantas unidas o bien cortar el tallo por el cual se unen’.
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Acodos

Este método de reproduccion vegetal o asexual puede ser aéreo o terrestre. Para llevarlo a cabo se debe
realizar lo siguiente’:
1. Un corte pequefio en la rama, se rellena y se cubre con sustrato.
2. Sesujeta bien si el acodo es aéreo o se entierra en el suelo si el acodo es terrestre.

3. Cuando se empiezan a desarrollar las raices se corta con cuidado por la parte inferior y se trasplanta.

4. 4 Areas e instalaciones
Se debe contar con las siguientes instalaciones para cumplir con las buenas practicas agricolas®:
=  Bafio para trabajadores con papel, jabon liquido y toalla limpia para secado de manos®.

= Area para almacenamiento de insumos agricolas en la que los plaguicidas estan separados de los
fertilizantes y bioinsumos®.

o Debe permanecer con llave y tiene avisos informativos para prevencion de peligros

relacionados con el manejo de insumos agricolas, uso de elementos de proteccion

personal, extintor multiuso en un lugar visible y un kit para usar en caso de derrame que

consta de aserrin o arena, un recogedor, bolsa y guantes”.

= Area para dosificacion y preparacion de mezclas de insumos agricolas®.

= Area de acopio transitorio de frutas y hortalizas cosechadas que cuente con techo, estibas,

canastillas, lavamanos, jab6n, mesa y cercado®.

= Area para consumo de alimentos y descanso de los trabajadores con cubetas para disposicion de

basuras®.

= Area para disposicion de residuos donde se garantiza que no hay contaminantes del alimento. Se
clasifican los residuos en recipientes debidamente tapados y protegidos de las lluvias, con

iluminacion y ventilacion adecuada®.

= Area para equipos, utensilios y herramientas
o Se deben revisar si se encuentran en buenas condiciones de limpieza y estan
organizados, deben tener un programa de mantenimiento y calibracidn preventivo para

cada uno®.
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5. Uso y manejo del agua

Para realizar un buen uso y manejo del agua, se recomienda tomar en cuenta los siguientes aspectos:

a.

El productor debe tener un inventario de los recursos de agua que se encuentran en su
propiedad?.

Analizar el agua una vez al afio para determinar si no estd contaminada (analisis
fisicoquimicos y microbioldégicos)>. Llevar un registro de los anélisis anuales que se
realicen (Anexo 12).

Fuente: FAO (2012). Manual de buenas préacticas agricolas para el productor horticola.

Usar la cantidad necesaria de agua ya que el uso incorrecto puede llegar a tener un efecto
negativo en el rendimiento y en la calidad del producto final?.
Evitar la entrada de los animales a las fuentes de agua®.

No realizar aplicaciones y preparaciones de agroquimicos cerca de las fuentes de agua®.

5.1 Uso del agua de riego

a. Se debe realizar una planificacion del riego para evitar un exceso o insuficiencia del agua en los

cultivos en funcion al estadio fenolgico de la planta®. Llevar un registro diario del riego que se

realice en el huerto (Anexo 13).

b. Utilizar técnicas de riego que minimicen las pérdidas de agua y de erosion®.

c. Identificar las fuentes de agua que se utilizan en el huerto y su sistema de distribucion?.

d. Mantener limpios los canales por donde circula el agua®.

5.2 Agua para consumo

a.  Se debe contar con agua potable que esté destinada a la bebida y al lavado de manos®.

b. Evitar estancar el agua en envases vacios o llantas viejas. El agua estancada es fuente de mosquitos y

otros animales que pueden afectar la salud®.
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c. Si no hay agua potable ésta debe tratarse, por lo que pueden considerarse métodos como el hervido,

la clarificacion y la cloracién?.

Fuente: FAO (2012). Manual de buenas préacticas agricolas para el productor horticola

5.3 Proteccion de las fuentes de agua

La proteccion de las fuentes de agua es un conjunto de practicas que mejoran las condiciones de
produccion de agua en calidad y cantidad, reduciendo o eliminando los posibles contaminantes para poder

optimizar las condiciones de uso y manejo®.

Estas practicas pueden ser:
= En el &rea de recogimiento de la fuente para aumentar la infiltracion de agua en el suelo, recargar la
capa freética que la sostiene y evitar la contaminacion®.
= En el afloramiento del agua para mejorar la captacion y eliminar la contaminacion local®.

= Enel usoy manejo del agua para evitar los desperdicios y la contaminacién®.

5.3.1 Formas de contaminacion del agua

Los contaminantes tienen un impacto en los problemas de calidad del agua, son de dificil definicion y
cuantificacion y es por eso que muchas veces los programas de control no las toman en consideracion®.
Las formas de contaminacion del agua se dividen en dos tipos®:

= Puntuales

= No puntuales
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Formas puntuales: Son descargas en puntos definidos, como las descargas de emisores de desagies,

industrias, etc®.

Formas no puntuales: esta contaminacion esta asociada a las aguas de lluvia, deshielo, percolacion, etc.

A medida que la lluvia cae, acarrea contaminantes naturales o producidos por el hombre®.

5.3.2 Practicas de proteccion

La proteccion de las fuentes garantiza un abastecimiento de agua de buena calidad®. Las fuentes de

agua subterranea, como manantiales y pozos, deben estar protegidas contra las inundaciones y aguas

superficiales. Se recomienda establecer un perimetro de proteccién para el acceso de personas y

animales esté restringido. Deben restringirse o prohibirse las actividades que puedan contaminar las

aguas subterraneas®.

Para la prevencion de la contaminacion de las fuentes, se debe dar atencion especial a las medidas

para controlar la contaminacién puntual y no puntual, tal como se sefiala a continuacién®.

Prevencion de la contaminacion por actividades agricolas

Gestion de los residuos sdlidos animales para evitar la contaminacion del agua superficial y
subterranea.

Reduccion del uso indiscriminado de pesticidas y fertilizantes.

Eliminar el uso de pesticidas de alto toxicidad, dando prioridad al uso de productos de origen
bioldgico.

Reduccion de la erosion a través del empleo de précticas conservativas.

Disposicion adecuada de los envases de pesticidas, contenedores, limpieza, etc®.

Prevencion de la contaminacién por arrastre de agua de lluvia en zonas urbanas

Disponer de un sistema de recoleccién adecuada y oportuna de basura.

Mantener calles y patios libres de basura, hojas, botellas, etc.

Evitar la defecacion en zonas abiertas y sujetas a arrastre.

Disponer adecuadamente de restos de pintura, aceite usado, productos quimicos domesticos, etc; no
echarlos en los desagties.

Controlar zonas de erosién con adecuada proteccion.

Adecuada operacion y limpieza de tanques sépticos.

Utilizar detergentes con bajo contenido de fosforo, para reducir la cantidad de nutrientes descargada

en lagos y rios®.
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6. Uso de agroquimicos

Para determinar qué tipo de agroquimico se debe utilizar es importante conocer el tipo de malezas,

plagas y enfermedades que afectan el cultivo. Se debe analizar si se puede aplicar un control biolégico en
lugar de uno quimico®.

\§

Fuente: FAO (2012). Manual de buenas practicas agricolas para el productor horticola

Los agroquimicos que se utilicen no deben estar vencidos o en mal estado por lo que se recomienda
verificar la fecha de vencimiento de los productos®.

6.1 Elementos de proteccion

Los nifios/as, mujeres embarazadas y ancianos no deben estar cerca de la zona donde se aplican los
agroquimicos®.
Antes de la aplicacién se debe verificar el buen funcionamiento de los equipos, es decir, que las

boquillas tengan una distribucién uniforme del producto y que no se escurra liquido por la maquina®.

Los elementos que se deben usar son los siguientes:

, traje
impermeable

- Gafas gafas € 7

- Guantes l;{p ”ﬂh

- Mascarilla guantes | l" 1

- Botas ag

- Traje impermeable mascarilla m
/

| 4
botas &f

Fuente: FAO (2012). Manual de buenas practicas agricolas para el productor horticola

Una vez que se termina la aplicacion, el trabajador debe bafarse y lavar todos los elementos de
proteccion?.
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6.2 Aplicacion de agroquimicos

= Aplicar la dosis de agroquimicos necesario segln la recomendacion que dé el técnico o segun las
instrucciones del fabricante®.

=  Observar periédicamente el cultivo para detectar a tiempo algin problema®.

= Respetar el tiempo de espera para cada aplicacion®.

= No ingresar al cultivo inmediatamente después de la aplicacion?.

= Llevar un registro de las aplicaciones de agroquimicos que se realizaron (Anexo 15).

6.3 Almacenamiento de agroquimicos

Para guardar los agroquimicos es necesario construir un lugar especial en el huerto el cual se encuentre
lejos de las fuentes de agua. Cuando se almacenan pequefias cantidades se puede utilizar una caja cerrada
que se encuentre lejos de los cultivos®.

De lo contrario, el lugar donde se almacenen debe estar fuera del alcance de los nifios y animales. Este
lugar debe permanecer cerrado con llave, seguro, fresco y ventilado. Sefializar el lugar con los siguientes
carteles?:

PELIGRO
BODEGA DE
PRODUCTOS
QUIMICOS
VENENO PELIGRO
VENENO
NO FUMAR
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NO BEBER

NO COMER

NO TOCAR

Los agroquimicos deben estar separados y aislados de las semillas, forrajes, productos cosechados y

fertilizantes?. Es importante contar con un inventario de los agroquimicos que se utilizan? (Anexo 14).

6.4 Manejo de envases vacios

Los envases que quedan de agroquimicos deben ser desechados de la siguiente manera:
1) Debe realizarse un triple lavado el cual consiste en realizar el siguiente procedimiento:

» Q Q
%/ o f - > 30's %/ 30 s
s 7 ,
). g % i.
(1) 2 1/4 © (4)

Vertir el agua del lavado en el

Después del vaciado del
envase, mantenerlo invertido
sobre la boca en el tanque
pulverizador 30 segundos.

Agregar agua limpia en su

Agitar el envase en todos los

interior hasta completar el 25% sentidos durante 30 segundos.
de su volumen. Cerrar el envase
con la tapa original y ajustaria.

tanque pulverizador. Dejar drenar
el envase durante 30 segundos.

Fuente: IICA (2016). Manual de buenas practicas agricolas.
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2) Romper o perforar el envase para que no sea utilizado de nuevo®.

3) Guardar en bolsas cerradas para enviarlos a centros de recepcion de envases®.

7. Fertilizantes

Para poder aplicar fertilizantes se debe realizar un programa de fertilizacion el cual se elabora en base a
los resultados obtenidos del analisis de suelo con la finalidad de obtener un maximo beneficio productivo

y menos pérdidas del producto, como también evitar que el ambiente se contamine?.

El técnico y el productor deben conocer el historial del manejo del terreno donde se encuentra el huerto.
Consultar con un ingeniero agronomo qué fertilizantes se deben usar como también la cantidad que se

recomienda usar para los cultivos®.

7.1 Aplicacion de fertilizantes

Para poder aplicarlos se debe considerar las condiciones climaticas previas y posteriores a la aplicacion

para evitar pérdidas y la contaminacion de las aguas y el suelo?.

La fertilizacion deber realizarse de acuerdo con la frecuencia y cantidad que especifica el fabricante

para evitar que se desarrollen enfermedades fisioldgicas e infecciosas®.

Es importante Ilevar un registro de las aplicaciones de fertilizantes que se realicen en el huerto (Anexo

17), como también contar con un inventario de los fertilizantes que se utilizan? (Anexo 16).

7.2 Almacenamiento de los fertilizantes

Al igual que los agroquimicos, éstos deben ser almacenados en un lugar especial dentro del huerto. Este
lugar debe permanecer cerrado con llave, seguro, fresco y ventilado. Debe estar fuera del alcance de los

nifios y los animales®.

Los fertilizantes deben estar separados y aislados de las semillas, forrajes, productos cosechados y

agroquimicos®.
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Sefializar el lugar con los siguientes carteles:

PELIGRO
BODEGA DE
PRODUCTOS
QUIMICOS
VENENO
PELIGRO
NO FUMAR
NO BEBER
NO COMER
NO TOCAR
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8. Abonos organicos

8.1 Aplicacion de abonos

La aplicaciéon de abono debe realizarse por lo menos con dos semanas de anticipacion a la fecha de
siembra para evitar toxicidad o problemas de inocuidad en la planta o en los frutos. Entre la aplicacion de

abono y la cosecha debe transcurrir mas de 120 dfas’.

No se recomienda la aplicacion directa de estiércol sin pasar por un tratamiento previo®,

La preparacion del suelo debe estar bien realizada para que se pueda tener una buena incorporacion del

abono organico al suelo y evitar los riesgos de contaminacién microbioldgica®.

Es importante llevar un registro de las aplicaciones de abonos orgénicos que se realicen en el huerto’.

8.2 Abono compuesto

El abono compuesto es la mezcla de restos orgénicos y tierra, se le conoce como tierra vegetal,

compost, humus o mantillo®.

Es un fertilizante organico que se produce a través de la descomposicion de la materia organica que
puede ser de origen vegetal y animal. Esta descomposicién la realizan miles de animales pequefios como

los insectos, las lombrices y microorganismos como las bacterias y hongos™.

Ventajas®
= Ledevuelve a la tierra los nutrientes que se han extraido de ella.
= Contiene todos los nutrientes necesarios para las plantas.
= Mantiene la humedad del suelo.
=  Se mejora la porosidad del suelo ya que hace que el agua se escurra mejor en la tierra arcillosa.
= Enlos suelos arenosos mejora la retencion de agua.

= Promueve la diversidad de insectos, lombrices y microorganismos que viven en el suelo.

8.3 Materiales para hacer abono compuesto

Para poder hacer abono compuesto se pueden utilizar la mayoria de materiales o desechos organicos

gue se logran desintegrar a través de los descomponedores.
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Los materiales que se pueden utilizar son®:

= Hojas secas

= Rastrojos

= Céscara de frutas

= Restos de vegetales

=  Malezas

= Huesos molidos
= Té

= Café.

Sin embargo, existen residuos que no sirven para preparar abono compuesto tales como®:

= Plasticos

= Metales

= Vidrios

=  Huesos enteros

= Grasas

= Latas

= Aceites

=  Pinturas

»  Madera tratada con quimicos
=  Papeles

8.4 Elaboracién del abono compuesto

Para elaborar abono compuesto se busca un lugar plano de un metro por un metro que se encuentre bajo

sombra o pueden utilizarse composteras™.

Pila de abono Cajon de madera (1m Cilindro de malla de
compuesto (Tm x 1m) de ancho x 1 m de largo alambre (1 m de alto x 1
x 1 m de alto m de diametro)
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tapa ni fondo con agujeros
en toda la superficie

Fuente: Nufiez (2006). La huerta organica.

8.5 Modelo de composteras

Una vez que se tiene ubicado el lugar o el recipiente en el cual se piensa elaborar el abono organico se

deben seguir los siguientes pasos’:

1.

2
3.
4

Se debe juntar materia orgénica hasta unos 15 cm de altura.

Sobre esta materia se coloca una capa de estiércol de unos 5 cm de altura

Se espolvorea ceniza o cal.

Finalmente se pone una capa de tierra negra, se agrega suficiente agua como para mojar la

pila sin empaparla.

Se repiten las capas (materia organica, estiércol, ceniza, tierra negra y agua) hasta que tenga un metro

de altura. Encima de la pila se debe colocar una capa de tierra para que no se junten las moscas'. Se debe

regar la pila para asegurar que tenga humedad y se debe proteger de materiales como el plastico para que

evite que las lluvias perjudiquen la fermentacion del preparado’.

El apilado del abono necesita bastante aire y suficiente humedad. Para que tenga suficiente aire hay que

removerlo por lo menos una vez al mes y preferiblemente cada 15 dias. Al cabo de 3 a 6 meses

dependiendo del clima, se obtendra un abono organico de buena calidad®.

Cuando el abono esta listo es de color café oscuro, tiene un olor agradable a tierra de bosque, se

desmenuza con facilidad y es fresco. No se debe utilizar cuando todavia esta en descomposicion ya que

quemaria las plantas’.

26



8.6 Separacion del abono

Para separar el abono se debe utilizar un cernidor de malla de 1 metro por 1 metro. De esta manera se

obtendran tres tipos de materiales’:

*= Uno mas grueso, formado por el material que ain no se ha descompuesto, con el cual se inicia
una nueva abonera.

= Uno medio, que no traspasa por el cernidor. Este se utiliza como capa protectora del suelo y las
plantas; se le llama abono de superficie y evita que crezcan malezas y conserva la humedad del
suelo.

= El mas fino y grumoso se utiliza como capa superficial en los almacigos y tablones.

Luego se debe rastrillar para que el abono se incorpore.

8.7 Otros tipos de fertilizantes organicos

Existen otros tipos de abonos organicos como el estiércol. Este es un excelente abono ya que es fuente

de nutrientes que contiene sobre todo nitrégeno y mejora la estructura del suelo®.

Este abono se agrega a la tierra antes de sembrar, sin embargo, éste no debe estar fresco ya que puede

llegar a quemar las plantas y puede perjudicar las semillas que estan brotando®.

La mejor manera de aprovechar el estiércol como abono es amontonarlo bajo la sombra para protegerlo

de las lluvias y dejarlo madurar por un tiempo.

Si no se puede adquirir suficiente cantidad de estiércol se puede optar por realizar un té de estiércol el

cual es un abono organico liquido, se prepara de la siguiente manera®:

1. Se coloca en un bolsa de tela dos baldes de estiércol con dos piedras y 4 pufiados de ceniza. Se
amarra bien la bolsa.

2. Secoloca la bolsa en un recipiente grande con agua. Se tapa y se deja reposar por una semana.

3. Después de una semana se saca la bolsa y se bota el estiércol. El liquido que queda se le llama
“t¢ de estiércol”. Debe tener el color del té y si estuviera muy cargado puede diluirse con mas

agua.

Este abono sirve para aquellas plantas recién trasplantadas, se debe tener mucho cuidado de no mojar

las hojas ya que las puede quemar”.
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Abono foliar “Encinofert”

Para llevar a cabo este abono se necesita cascara de encino o roble negro machacado y agua. Para llevarlo a

cabo se realiza lo siguiente®:

1. Lacascara machacada de encino o roble negro se coloca en un recipiente con agua.

2. Por cada 2 libras de cascara de encino o roble negro se utiliza un galon de agua.

3. Esta mezcla debe dejarse reposar en el recipiente para que se fermente. Después de ocho dias ya esta
listo el fermento.

4. Luego se debe colar y colocar en un recipiente.

Para la aplicacién de este abono se utiliza 1 litro de abono foliar por bomba de 16 litros. Se agrega 1 litro de
producto y luego se agrega agua hasta llenar la bomba. Se puede aplicar a cualquier cultivo para fortalecer las

hojas de las plantas®.

Abono foliar “Fermentacion dulce”

Para realizar este abono se necesita de frutas o hierbas medicinales frescas picadas y melaza. Se debe picar
las frutas o hierbas cada una por separado e ir depositdndolas en un balde pléstico colocando una capa de fruta
o hierba seguida de una capa de melaza, luego otra capa de fruta o hierba diferente y luego de nuevo la

melaza. Se continda hasta llenar el balde por la mitad. Luego se realiza lo siguiente®:

1. Colocar una tapa plastica o de madera dentro del balde, de manera que toque la Gltima capa de
producto.

2. Calcular el peso del material dentro del balde y colocar sobre la tapa un peso 2 o0 3 veces mayor que
el del balde con producto.

3. Cubrir el balde con un saco y dejar de 5 a 8 dias, o hasta que empiece a burbujear.

4. Pasados los 5 a 8 dias, colar y envasar el producto preferiblemente en recipientes plasticos. Lo ideal
es usarlo inmediatamente, pero se puede almacenar un mes a temperatura ambiente o tres meses en
refrigeracion.

Se debe aplicar al follaje de las plantas, generalmente cada 15 dias en dosis que dependen del cultivo y el

tamafio o edad que tiene. Estas dosis varian de 2 a 6 copas por bomba de 16 litros®.

9. Manejo integrado de plagas

Para llevar a cabo un manejo integrado se debe tomar en cuenta tres aspectos*:

a. Prevencion
b. Monitoreo y evaluacion
c. Intervencion
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A. Prevencién

Se realiza una revisién completa de cada plaga para conocer su nombre comun y cientifico, su ciclo

bioldgico y la evaluacion de la magnitud del dafio.

Las acciones preventivas son*:

= Definir las distancias de siembra de acuerdo con las condiciones agroecolégicas de la zona.

= Construir drenajes que eviten los encharcamientos dentro del cultivo y especificamente en la base de
la planta.

= Desinfectar el sustrato antes de la siembra.

= Asegurarse que el material de siembra que se vaya a utilizar sea de buena calidad.

= Realizar la fertilizacién en base al analisis de suelo y los requerimientos nutricionales de las plantas.

= Realizar podas de formacién y fitosanitarias en el tiempo adecuado, asi como también recoger y
disponer de forma adecuada los residuos resultantes de la labor.

= Desinfectar las herramientas utilizadas en labores de poda antes de pasar a la siguiente planta.

= Retirar las plantas y 6rganos afectados por las plagas y enfermedades.

= Evitar las heridas en la base del tallo o en las raices.

= Realizar un manejo selectivo de malezas.

= Cosechar la fruta y hortaliza en el punto éptimo y de la misma forma recolectar los frutos caidos
dentro del cultivo.

= Reciclar los restos vegetales mediante la incorporacion o el compostaje para incrementar la materia
organica del suelo para eliminar los riesgos de transmision de plagas y enfermedades.

= Depositar los restos vegetales que no se pueden reciclar en contenedores con tapa plastica y enviar a
un vertedero autorizado.

= Retirar rapidamente los restos vegetales de podas, deshoje y raleo para evitar que se reproduzcan las
plagas.

= Promover el desarrollo de especies de fauna benéfica.
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B. Monitoreo y evaluacién

Para determinar las poblaciones de plagas y dafios se pueden realizar las siguientes ecuaciones*:

Porcentaje de infestacion: proporcion de individuos en la planta u 6rgano vegetal evaluado®.

i . Numero de individuos
% de infestacion = - x 100
Plantas u 6rganos evaluados

La magnitud del dafio ocasionado por plaga se determina evaluando la incidencia y severidad®.
Porcentaje de incidencia: niamero de unidades de plantas, hojas, tallos, frutos o raices afectadas por surco,
parcela o lote”.

Numero de plantas afectadas

% de incidencia = 100

X
Numero de plantas evaluadas

Porcentaje de severidad: es la porcion de tejido afectado de la planta expresado en porcentaje de area
total®.

. Numero de tejidos afectados
% de severidad = — — x 100
Numero de tejidos evaluados

9. 1 Plagas, enfermedades y malezas

La presencia de plagas, enfermedades y malezas son una sefial de desequilibrio bioldgico presente en
el suelo y en el ambiente natural.

Las plagas son seres vivos que pueden observarse a simple vista causando dafios graves a los cultivos
porque atacan a las plantas para alimentarse. Algunos chupan la savia de las plantas y otros se comen las
partes sélidas’.

Algunas de las plagas mas comunes son la mosca blanca y el gusano cogollero, por lo que se incluye
informacién bésica del ciclo de vida de estos insectos (Anexo 23y 24).

Una enfermedad es causada por aquellos microorganismos que atacan la planta haciendo que ésta se
pierda debido a que se desarrollan y reproducen dentro de ella. Los sintomas pueden ser agallas, pastulas
y tumores, decoloraciones, manchas y pulverulencias de color blanco, gris, rojo, café o negro (hongos) y

deformaciones o encrespamiento de las hojas (virus).
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Una maleza es cualquier planta que crece donde no se desea, suelen ser problematicas cuando son
abundantes debido a que compiten por espacio, luz, agua y nutrientes con las hortalizas por lo que

disminuye la produccion y contribuye a la transmisién de enfermedades y proliferacién de plagas®.

9.2 Control de plagas, enfermedades y malezas

El combatir las plagas, enfermedades y malezas se puede lograr a través de un control biolégico para

mantener el equilibrio entre insectos plagas e insectos benéficos®.

El objetivo de combatir los insectos plagas y las malezas no es eliminarlos ya que son especies que
cumplen un papel importante en el ecosistema. Se debe tratar de regular la cantidad de individuos y

evitar que pongan en peligro la cosecha®.

Los siguientes puntos son claves para prevenir y controlar las plagas, enfermedades y malezas®:
= Fertilizar el suelo
= Seleccionar hortalizas adaptadas al clima de la region
= No sembrar las plantas muy juntas
= Incluir plantas repelentes y aromaticas (Anexo 25)
= Llevar a cabo la rotacién de cultivos
=  Eliminar las plantas que estan enfermas o que tengan partes dafiadas
= Utilizar semillas de calidad
= Trasplantar solo aquellas plantas que estén fuertes y sanas
= Desinfectar el suelo
= Mantener el suelo cubierto para evitar malezas

= Desyerbar

El control biolégico consiste en mantener el equilibrio biolégico del huerto incrementando la
diversidad de hortalizas, plantas repelentes, plantas aromaticas y plantas hospederas para insectos

benéficos e incluso insectos plagas®.

10. Cosecha y pos-cosecha

La cosecha debe planificarse y llevar un registro de la misma (Anexo 19). Se tiene que verificar que la
hortaliza tenga una madurez apropiada para cosechar, lo que va a depender de la especie y del tiempo que
tarde hasta que sea utilizada, ya que hay hortalizas que seguirdn madurando aun cuando ya se hayan

cosechado®.
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10.1 Aspectos a tomar en cuenta en la cosecha y pos-cosecha

Se deben tomar en consideracion los siguientes aspectos:

Aspectos Ejemplo

Las personas que realizan la cosecha son actores
claves por lo que deben estar capacitados

adecuadamente para comprender su tarea.

Mantener ordenado y limpio el area de cosecha’.

Disponer de un lugar para residuos que luego

serén tratados, pero no dejar restos en el campo?®.

Contar con los insumos necesarios (cuchillo,

cajones cosecheros, etc.) y garantizar su estado y I "l":“i;i
’ T L] P
limpieza®. ! U "
.‘“\\Il“
e\

' .

\
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Aspectos

No se podran recoger hortalizas del suelo que
hayan caido de la planta. Las Unicas hortalizas
que se recogen del suelo son aquellas que crecen

sobre él o en forma subterranea®.

No realizar la cosecha en horas de alta

temperatura o excesiva humedad®.

Tener en cuenta que las hortalizas una vez
cosechadas contindan con los procesos de

respiracion, transpiracion y madurez®.

Transportarlas  rapidamente al servicio de

alimentacion®.
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Aspectos Ejemplo

No dejar las hortalizas expuestas al Sol, se deben

proteger de la desecacion®.

Cargar los cajones o canastos de forma

apropiada, no sobrecargarlos y evitar golpes®.

Los productos se colocan en recipientes
adecuados de material apto para estar en contacto

con alimentos®.

Los envases se deben limpiar y desinfectar cada

vez que se usen para la cosecha’.

En la pos-cosecha se acondicionan las hortalizas haciéndoles un tratamiento, lavandolas y empacéandolas en
envases definitivos si asi se deseara. En todas estas tareas se debe procurar mantener la calidad e inocuidad de

las hortalizas®.
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10.2 Area de acopio

En el area de acopio de frutas y hortalizas se debe realizar una seleccion, en la cual se descarta toda
aquella fruta u hortaliza que tenga excremento, que esté enferma o tenga presencia de pudricién. El
material que se selecciona no debe tener enfermedad, parasitos o insectos visibles, pelos, plumas u otra

materia extrafia’.

Se recomienda disponer de un area para los residuos de la seleccién, los cuales deben eliminarse

inmediatamente del campo®.

Las caracteristicas principales que debe tener el 4rea de acopio son*:
=  Estar construido de material que permita limpiarse facilmente.
=  Tener una buena ventilacién y circulacion de aire.
= Contar con buena iluminacion ya que se realizan tareas de seleccion.
= Debe estar limpio y ordenado.
= Poseer un lavamanos para higiene personal y contar con bafios.
= Todos los productos de limpieza se deben guardar separados de las hortalizas.
= No permitir el ingreso de animales domésticos.

= Solo deben ingresar las personas encargadas de empacar y seleccionar los productos del huerto.

Las personas que hayan recibido una capacitacién en manipulacién de alimentos y que se encuentren

sanas al momento de manipular las hortalizas pueden hacer las tareas de seleccion®.

El personal debe cumplir con la higiene personal, principalmente la de sus manos, debe tener el pelo
recogido y no contar con objetos como anillos, pulseras, etc. Ademas no debe comer, ni beber, no

mascar chicle y no fumar®.

10.3 Acondicionamiento del producto

El acondicionamiento incluye el lavado y otros tratamientos. El agua de lavado en la pos-cosecha
debe contar con las siguientes caracteristicas®:
e  Seragua potable.
e Enel lavado por lo general se utilizan pilas, tanques o grandes depdésitos donde se sumergen las
hortalizas.

e Se debe cambiar el agua con la frecuencia necesaria, controlando la higiene y sanitizacion.
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10.4 Area de almacenamiento transitorio

Muchas veces es necesario almacenar el producto, por lo tanto las areas de almacenamiento deben®:
e  Permitir una limpieza y mantenimiento adecuado.
e Evitar el acceso y anidamiento de plagas.
e Proteger los alimentos de cualquier tipo de contaminacion; no deben guardarse con otros

productos como combustible, fertilizantes, envases vacios, etc.

11. Transporte

Para realizar el transporte de nuestras hortalizas, se deben tomar en cuenta las siguientes medidas®:
= Se debe verificar que el transporte este limpio sobre todo si éste se utiliza para otros fines.
= Acomodar la carga de manera que se logre evitar golpes durante el transporte y garantizar una
buena circulacion de aire.
=  Estacionar los vehiculos en lugares separados del lugar donde se manipulan los productos para
evitar la contaminacion por gases de combustion.
= No se deben transportar las hortalizas con productos no alimenticios ya que las pueden

contaminar con olores extrafios.

12. Salud, higiene y seguridad de los trabajadores

Se deben garantizar ambientes seguros para los trabajadores por lo que se les debe proveer con
elementos necesarios. De nada sirve que se capacite al personal sobre la manipulacién higiénica de los
alimentos si no se cuentan con instalaciones para su higiene personal por lo tanto es una responsabilidad
gue no se puede negociar®.

Se debe disponer de los siguientes elementos para garantizar la salud, higiene y seguridad de los

trabajadores®:

1. Sanitarios que cumplan con las caracteristicas minimas de higiene y seguridad. Pueden ser fijos

0 moviles.

Fuente: IICA (2016). Manual de buenas préc_ticas agricolas.
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2. Agua potable para beber.

Fuente: FAO (2012). Manual de buenas practicas agricolas para el productor horticola.

3. Botiquin de primeros auxilios que debe

incluir:

® Agua oxigenada
® Pinzas

® Tijeras de punta redondeada

® Alcohol
® Curitas
® Algodon

® Termdémetro
® (Gasas estériles

® Vendas Fuente: IICA (2016). Manual de buenas practicas agricolas.

4. Ropay equipamiento personal.

Fuente: FAO (2012). Manual de buenas practicas agricolas para el productor horticola.
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5. Elementos para el lavado de manos, colocados a la salida de los sanitarios.

Fuente: FAO (2012). Manual de buenas practicas agricolas para el productor horticola.

6. Cestos con tapas para recoger residuos y mantener los espacios limpios y ordenados.

J

Fuente: IICA (2016). Manual de buenas practicas agricolas

13. Servicio de alimentacion

Todos los productos del huerto son transportados al servicio de alimentacion para su uso inmediato o

almacenamiento, por lo que es importante que se realice una buena seleccion de alimentos que cumplan

con los requisitos previamente definidos, temperaturas adecuadas de almacenamiento, correcta

desinfeccion y manipulacion y adecuada preparacion de las mismas para asegurar que los alimentos que

llegan a los comensales sean inocuos.

Al recibir los alimentos se debe tomar en cuenta los siguientes puntos®:

1. Solicitar que las entregas se realicen en horas de menos movimiento para realizar una inspeccién

adecuada.

2. Se recomienda realizar una planificacion de entrega de productos para asegurar un lugar disponible

para almacenarlos.
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3. Verificar las caracteristicas como olor, color, sabor, aroma y textura que corresponde a cada tipo de
producto. En el caso de frutas y verduras se debe verificar que no presenten mal olor, presencia de
pudricion, presencia de hongos o manchas, presencia de plagas y presencia de elementos extrafios
como excremento.

4. Almacenar de inmediato los alimentos en lugares apropiados y en condiciones de temperatura
indicadas para cada uno.

5. Evitar sobrecargar los congeladores ya que reduce la circulacion de aire frio y dificulta la limpieza
del equipo.

6. Los alimentos crudos deben colocarse en las partes bajas y aquellos listos para consumir o que no
requieren de coccidn en la parte superior para evitar la contaminacion cruzada.

7. Evitar guardar cantidades grandes de alimentos calientes en grandes recipientes ya que hace que la
temperatura del congelador suba hasta el punto de colocar otros alimentos dentro de la zona de
peligro.

8. Todos los alimentos almacenados deben estar tapados.

13.1 Manejo de frutas y hortalizas

=  Los productos horticolas siempre presentan contaminantes y pueden ser portadores de una gran carga
inicial de bacterias que se adquieren en el suelo, el agua, el aire o por medio de insectos,
dependiendo del tipo de cultivo. Las hojas tienen mayor exposicion al aire mientras que las raices
tienen mayor contacto con el suelo®.

= Ciertas practicas agricolas pueden ejercer efectos importantes como el uso de plaguicidas para
eliminar insectos limita la propagacion de microorganismos y las practicas de recoleccién introducen
ylo distribuyen microorganismos en lugares en los cuales antes estaban ausentes®.

= Lo que més preocupa en términos de salud es la contaminacidn de los productos por materias fecales
ya sea en el agua de riego o en el suelo ya que conlleva el riesgo de que los productos tengan
bacterias o parasitos’.

= Las medidas a limitar o reducir la contaminacion inicial y el lavado para reducir la carga microbiana
son los puntos criticos que mas interesan ya que nos ayudan a controlar la calidad de los productos.
El control evita la propagacién de agentes que causen alguna enfermedad en el hombre®.

» El lavado y desinfeccién de las frutas y hortalizas es una de las rutinas que deben realizarse con
mayor severidad en la cocina ya que constituyen la materia prima para la preparacién de varios
platos que muchas veces se consumen crudos®.

= Enlas verduras de hoja, el lavado comienza con la seleccion y eliminacion de aquellas hojas externas
que contienen mucha carga de suciedad. El lavado debe realizarse con agua potable a chorro en
forma abundante para asegurar una limpieza profunda®.

»  Para su desinfeccion se deben utilizar desinfectantes derivados del cloro®.
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= El cloro se utiliza por inmersiéon de los vegetales ya lavados, en soluciones que contienen
concentraciones de 100 a 200 ppm, por un tiempo de contacto de 15 minutos, lo que equivale a una
cucharada de cloro por cinco litros de agua. Luego es necesario realizar un enjuague enérgico. No se
necesita dar un tiempo de contacto mas largo ya que eso puede marchitar la hortaliza y darle un
sabor a cloro®.

= Un requisito es que los recipientes en los cuales se trasladen las frutas y hortalizas deben ser

previamente desinfectados®.

13.2 Aspectos claves dentro de la preparacion

Antes de empezar a trabajar, se debe tener en cuenta cuatro aspectos importantes dentro de la

preparacion®:

1. LIMPIEZA: lavar sus manos antes de tocar los alimentos y asegurarse que todos los utensilios,
equipos y superficies con los cuales tendra contacto el alimento estén en perfecto estado de

limpieza.

2. SEPARACION: Realizar una correcta separacion de las materias primas para evitar la

contaminacion cruzada.

3. COCCION: Asegurarse que los alimentos sean cocinados a las temperaturas indicadas para

eliminar microorganismos.

4. ENFRIAMIENTO: Si se consumira el alimento més tarde, se debe colocar lo antes posible en

refrigeracion.

13.3 Condiciones del personal que manipula alimentos

La causa principal de la contaminacién de alimentos es la falta de higiene en la manipulacién de
alimentos por lo que las personas encargadas de esta labor juegan un papel importante con sus actitudes

para corregir esa situacion®.

El manipulador debe practicar reglas basicas que estan relacionadas con su estado de salud, su higiene
personal, su vestimenta y sus habitos durante la manipulacién de los alimentos. La buena presentacién y
los habitos higiénicos ayudan a prevenir las enfermedades y dan una sensacién de seguridad al

consumidor®.
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1. Estado de salud: Si se esta enfermo de las vias respiratorias, del estomago o si se tienen heridas en
las manos o infecciones en la piel lo mas recomendable es evitar la manipulacién de los alimentos ya
gue pueden contaminarse con gérmenes. Es importante que el personal cuente con su tarjeta de

salud®.

2. Higiene personal: Es necesario ducharse antes de ir a trabajar. El lavado de manos debe realizarse
antes de tocar los alimentos y luego de cualquier situacion o cambio de actividad que implique que
éstas se hayan contaminado. Este habito debe ser practicado antes de empezar a trabajar, al tocar los
alimentos crudos y después tener que tocar otros alimentos o superficies, luego de utilizar el bafio,
después de rascarse la cabeza, tocarse el pelo, la cara, la nariz u otras partes del cuerpo, de
estornudar o toser y después de tocar la basura o mascotas®.

Un correcto lavado de manos debe incluir estas etapas®:

a. Remangar el uniforme hasta el codo

b. Enjuagar las manos y el antebrazo hasta el codo

c. Frotar las manos con el jabon hasta que se forme espuma y extenderla de las manos hacia
los codos

d. Cepillar cuidadosamente manos y ufias. El cepillo debe permanecer en una solucion
desinfectante (cloro o yodo) mientras no se use. A falta de cepillo, el lavado con agua y
jabon se hara al menos por unos 20 segundos, restregando fuerte manos y ufias.

e. Enjuagar bien al chorro de agua desde las manos hacia los codos.

f.  Secar las manos con toallas de papel.

g. Desinfectar las manos en una solucion apropiada de ser necesario. Puede utilizarse alcohol

para este propésito.

3. Vestimenta: La ropa de uso diario y el calzado pueden llevar suciedad al lugar donde se procesan

alimentos. Por lo tanto es importante que la vestimenta incluya®:

a. Una cofia o gorra que cubra totalmente el cabello para evitar que caiga sobre los alimentos.

b. Una mascarilla que cubra nariz y boca ayudando a proteger los alimentos de gotas que
provienen de la nariz o boca, sobre todo cuando se preparan alimentos para grupos de riesgo
como nifios, ancianos o enfermos.

c. Un delantal para operaciones que requieren de su proteccion.

d. Guantes para acciones especificas, sobre todo al manipular productos cocidos listos para el
consumo, si ésta no puede realizarse con utensilios.

e. Calzado cerrado y limpio.
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13.4 La humedad relativa, transpiracion, luz natural o artificial y ventilacion

Estas son variables que inciden en la conservacion de la calidad del producto. Por lo tanto es

importante conocer y aplicar las caracteristicas optimas”.

13.4.1 Humedad relativa

La humedad relativa es la cantidad de agua que se encuentra presente en el ambiente en forma de

vapor de agua y se mide en porcentaje’.

Cada producto requiere para su manejo un valor especifico de humedad relativa ya que en promedio

las frutas y verduras tiene un 85.9% de agua como se puede observar en la siguiente tabla®.

Tabla 1. Promedio de humedad relativa en algunas frutas y verduras

FRUTA % DE AGUA
Aguacate 73.2
Durazno 88.9
Fresa 91.0
Guayaba 80.7
Limon con semilla 88.3
Mango 81.7
Melon 90.2
Papaya 88.8
Mora 88.2
Toronja 88.1
Promedio 85.9

Las temperaturas de manejo y los cambios ambientales como el calor excesivo, un ambiente seco o las

lluvias pueden modificar la concentracién de agua, lo que implica cambios en la calidad del producto®.

Es muy dificil satisfacer los valores ideales de humedad relativa que requieren todas las frutas y verduras, por

lo que el experto debe saber adaptar esta variable para grupos de productos, estableciendo criterios de

sensibilidad a la humedad relativa. En la siguiente tabla se observa el rango de humedad relativa que manejan

algunos grupos de productos®.

Tabla 2. Rango de humedad relativa de algunos grupos de productos horticolas

PRODUCTO % HUMEDAD RELATIVA
Cocos 75 0 menos
Ciruelas, duraznos y nectarinas 90-95
Fresas, manzanas y peras 90 -95
Cereza, mora y kiwi 90-95
Mangos y tomates 90 -95
Papas 95
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13.4.2 La transpiracion

Es la cantidad de agua que un producto desecha en forma de vapor de agua para regular la
temperatura, que puede propiciar desde una pérdida de peso y deterioro del producto®.
Aspectos a considerar para la humedad relativa y la transpiracion:
» La temperatura del medio determina los valores existentes de humedad relativa y transpiracion
del producto por lo que estas variables deben considerarse en conjunto®.
» Las frutas y verduras tratan de alcanzar su equilibrio termodindmico con el medio ambiente

absorbiendo o desechando agua®.

Se pueden consultar las siguientes tablas de humedad relativa y sensibilidad de los productos para

manejar los suyos a valores ideales (Tabla 3 y 4).

Tabla 3. Valores ideales de temperatura y humedad relativa para el manejo de algunos productos horticolas

Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3 Grupo 4
0-2°C 7-10°C 13°C Ambiente
90 -98 % HR 90 -98 % HR 85-95% HR

Aguacate, platano,

Manzana, higo, kiwi, ] .
Melon, guayaba, pepino, | anona, papaya, calabaza,
pera, duraznos, vegetales

) chile pimiento, tomate, mel6n,
de hojas verdes, fresas, . L ] N Cebolla 'y papa
o berenjena, limon, guandbana, mango, pifa,
uva, mora, col, bracoli, . ] ]
calabacin, toronja apio, puerro, zanahoria,

lechuga, nabo . s
ajo, pergjil, hinojo

43




Tabla 4. Sensibilidad a los cambios de temperatura y humedad relativa de algunos productos

ALTA MEDIANA BAJA
Acelga Aguacates Ajo
Brocoli Banano Calabazas
Cebollas verdes Camote Cebollas secas
Cereza Coco Coliflor
Ciruela Col de bruselas Jengibre
Durazno Coliflor sin envoltura Kiwi
Frambuesa Ejotes Manzana
Fresas Esparragos Melones
Guayabas Granadas Papas
Hongos Lechuga Pepino
Rambutan Limones
Mango Naranja
Papaya Peras
Pifias Chile pimiento
Uvas Tomate
Verduras de hojas Toronja

Mora

Zanahoria sin hojas

44




13.4.3 Luz natural o artificial

La luz puede provocar el enverdecimiento y brotacion de algunos productos como las papas. Se
recomienda que en los tiempos muertos (durante la noche) se cubra el producto con una manta negra,
cartén o plastico para evitar el deterioro. Es importante mencionar que un producto con este tipo de
problema es toxico para los seres humanos®.

13.4.4 Ventilacion

Las frutas y verduras deben tener una adecuada ventilacién, ya que si se limita se propicia su
ablandamiento y la emision de olores desagradables, que representan condiciones negativas para su
consumo. Los agentes quimicos que causan lo anterior son los que reducen la cantidad de oxigeno y
aumentan la cantidad de diéxido de carbono®.

13.4.5 Colocacién de productos en la camara de refrigeracion

A continuacion se presentan unas tablas que indican donde deben colocarse las frutas y verduras

dentro de la camara de refrigeracion, como también aquellos que no deben colocarse en las cdmaras.

Tabla 5. Productos que no se colocan en la cdmara de refrigeracion

Productos que no deben colocarse en la cAmara de refrigeracion

Aguacates Guanabana Nuez Toronja
Anona Granadilla Nabo Tomates
Calabacin Jengibre Naranjas Miltomate
Calabaza Jamaica Papa Zapote
Carambola Jicama Papaya
Camote Limones Pifia
Guisquil Mamey Peras
Chico zapote Mango Pepino
Citricos en general Maracuya Platano

Melon Sandia
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Tabla 6. Productos que se colocan cerca de los difusores de aire frio

Productos que deben colocarse en la cdmara de frio y de preferencia cerca de los difusores de aire frio

Ajo Cocos Manzanas Puerro
Durazno Higos Membrillo Rabano
Bayas Hierbas de olor Nabo Remolacha
Berenjena Hongos Nopal Uvas
Ciruelas Rambutan Nispero Kiwi
Melocoton Peras
Nectarinas
Tabla 7. Productos que se colocan en la parte intermedia de la camara de frio
Productos en la parte intermedia de la camara de frio
Alcachofa Cebollin Hierbabuena Puerro
Apio Cebollas verdes Hongos Réabano
Acelga Arvejas Kiwi Repollo
Berro Champifiones Lechugas Uvas
Brocoli Esparrago Nabo Yuca
Remolacha Espinaca Nopal picado Zanahoria
Coliflor Epazote Perejil
Col Puerro
Tabla 8. Productos que se colocan en la salida de la camara de refrigeracion
Productos que deben colocarse en la salida de la camara de refrigeracion
Guisquil Ejote Melén Chile pimiento
Arvejas Guayaba Orégano Tamarindo
Chiles Granada Pepino
Berenjenas Hierbas frescas
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14. Glosario

10.
11.

Agallas: Son excrecencias redondas que se forman en el tallo de las plantas por picaduras de algunos
insectos al depositar sus huevos.

Almacigo: Sitio donde se siembran los vegetales que después han de trasplantarse.

Compost: Es el producto de la descomposicion de materia organica mediante fermentacion, se
emplea como abono en agricultura.

Control bioldgico: El control biolégico consiste en una técnica de control de plagas que consiste en
aumentar la poblacién de sus enemigos naturales.

Descomponedores: organismos que obtienen su energia de la degradacién de materia organica
muerta o sustancias mas simples.

Desyerbar: Quitar las hierbas perjudiciales.

Estiércol: Excremento de cualquier animal.

Fermentacion: Es un proceso catabdlico de oxidacion incompleto, siendo el producto final un
compuesto organico.

Fertilizantes: productos quimicos que se utilizan para estimular el crecimiento de las plantas; se
aplican generalmente al suelo como por aplicacion foliar (hojas).

Pustulas: Son erupciones foliares provocadas por el ataque de hongos.

Rotacion de cultivos: Secuencia con que se alternan cultivos de diversas caracteristicas y exigencias,
con el fin de lograr el mejor aprovechamiento del suelo, mejorando sus caracteristicas fisicas,

guimicas y bioldgicas, sin exponerlo a agotamiento.
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16. Anexos

Anexo 1. Informacion general del huerto

Nombre del

establecimiento

Departamento

Ubicacion

geografica

Limites del

predio

Superficie total del predio

Superficie bajo riego de:

e Goteo

e  Aspersion

e Manguera

e Otros

Superficie cultivada

Superficie de cultivos horticolas

Superficie de cultivos fruticolas

Superficie destinada a otros cultivos
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Anexo 2. Descripcion de la parcela o lote

Namero de la parcela o lote

Limites de la parcela o lote

Superficie de la parcela o lote

Cultivo
e Anterior Especie: Variedad:
e Actual Especie: Variedad:
e Adesarrollar Especie: Variedad:
¢Se le realiz6 analisis de suelo? Si No

¢ Qué tipo de abono organico se esta utilizando?

¢ Se esta elaborando compost? Si No De ser asi indique como lo esta elaborando:
¢ Se esta aplicando cal? Si No

¢ Se estan realizando fertilizaciones? Si No

¢Existe disponibilidad de agua? Si No
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Anexo 3. Plano del huerto “Angel’s Garden” identificando los cultivos

‘Wt}
i

Fuente: Elaborado por Ingeniero Civil Diego de Paz, Ingeniero Agrdnomo Diego Sanz-Agero
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Anexo 4. Plano del huerto “Angel’s Garden” identificando el sistema de riego
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Fuente: Elaborado por Ingeniero Civil Diego de Paz, Ingeniero Agrénomo Diego Sanz-Agero



Anexo 5. Plano del huerto “Angel’s Garden” identificando las areas e instalaciones
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Fuente: Elaborado por Ingeniero Civil Diego de Paz, Ingeniero Agrénomo Diego Sanz-Agero



Anexo 6. Registro del andlisis del suelo

No. de
parcela o
lote

Fecha de
toma de
muestra

Cultivo

Laboratorio
encargado

Resultados
obtenidos

Recomendaciones
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Anexo 7. Registro de semillas compradas

Fecha de

compra

Especie y

variedad

Poder germinativo

Fecha de

vencimiento

Proveedor de la

semilla

Observaciones
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Anexo 8. Registro de material de propagacion (semillas, plantas, bulbos)

Fecha de compra o
donacion

Especie y variedad

Proveedor del material

Observaciones
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Anexo 9. Elaboracion y esterilizacion del sustrato

Producto Ingrediente Dosis Meétodo de i
Fecha ) ) - L Responsable Observaciones
comercial activo utilizada aplicacion
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Anexo 10. Produccion del material de propagacion (semillas, plantas, bulbos)

Fecha de
siembra

No. de parcela
destino

Sustratos u otros elementos
utilizados

Fecha de
trasplante

Lote de campo
destino (Productor)
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Anexo 11. Implantacidn del cultivo en el lote o parcela

No. de la

parcela

Especie y
variedad

Siembra

Trasplante

Fecha de
siembra o

trasplante

Fecha probable
de cosecha

Fecha de

cosecha

Cultivo

anterior
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Anexo 12. Registro del analisis de agua de riego

Fecha de toma de
muestra

Fuente de agua

Laboratorio
encargado

Resultados
obtenidos

Recomendaciones
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Anexo 13. Registro de riego

Fecha

Tiempo de riego
Hora inicial

Tiempo de riego
Hora final

Dosis
Litros/hora/gotero

Cantidad de agua
(litros)
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Anexo 14. Inventario de productos fitosanitarios

Fecha

Nombre
comercial

Ingrediente

activo

Cantidad

Unidad (kg o
Its)

Total

Observaciones
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Anexo 15. Registro de aplicaciones fitosanitarias

Fecha de Plaga o Nombre Ingrediente Dosis ;
e g - g . Responsable Observaciones
aplicacion enfermedad comercial activo (cc-gr/lt)

63




Anexo 16. Inventario de fertilizantes

Fecha

Nombre
comercial

Relacion
N-P-K

Cantidad

Unidad (kg o
Its)

Total

Observaciones
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Anexo 17. Registro de aplicacion de fertilizaciones antes de la siembra o trasplante

Dosis )
No. d Nomb Relacié Dosi Metodo
o0.de ombre elacion por 0sis por i
Fecha . ) de Responsable Observaciones
parcela comercial N-P-K planta area (kg) L
aplicacion
(kg o It)
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Anexo 18. Mantenimiento de la maquinaria

Fecha

Magquinaria

Verificacion
realizada

Calibracion

Responsable

Observaciones
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Anexo 19. Registro de cosecha

No. de parcela Fecha Especie Cantidad cosechada Observaciones
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Anexo 20. Verificacion de recepcion de alimentos

. CUMPLE
RECEPCION
Si No
Pisos, paredes y techos limpios y en buen estado
Cuenta con iluminacién para verificar el estado de la materia prima
Recipientes o canastillas limpias e integras, sin sefiales de insectos o materia extrafia
Se verifican las temperaturas para cada uno de los productos
No hay alimentos o recipientes con alimentos colocados sobre el piso
Anexo 21. Verificacion de almacenamiento
CUMPLE
ALMACENAMIENTO
Si No

Pisos, paredes y techos limpios y en buen estado

Cuenta con iluminacién para verificar el estado de la materia prima

Cuenta con ventilacion.

Sin materia prima o recipientes colocados en el piso

Anagueles de superficie inerte, limpios y en buen estado

Los alimentos estan fechados e identificados

Recipientes o envases limpios, en buen estado y en orden

Alimentos sin presencia o rastros de plaga o0 mohos.
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Anexo 22. Verificacion de temperaturas de almacenamiento

Producto

Temperatura de
almacenamiento

Cumple

Si

No
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Anexo 23. Informacion basica de la mosca blanca

MOSCA BLANCA
Cultivos
Tomate, berenjena, papa, tabaco, frijol, melén, pepino, ajo, etc.

Dafio a las plantas

Estos insectos chupan la savia de las plantas y cuando hay una infestacién severa las plantas resultan
debilitadas y se vuelven amarillentas, marchitas o de tamafio reducido. Transmiten enfermedades vegetales
que reducen el rendimiento. Secretan un liquido azucarado que se pega a la hoja de la planta y sobre el cual se
desarrolla un moho negro. Transmiten varias enfermedades, incluidas enfermedades virales, de una planta

infectada a otra.

Plantas huésped
Una amplia gama de plantas cultivadas y malezas.

Ciclo de vida

Los huevos se ponen formando un circulo en el envés de las hojas; son largos de 0.2 mm, blanquecinos o
amarillos. Este estado puede durar de 5 a 7 dias.

Hay 4 estados ninfales, de las cuales s6lo el primero es mdvil, los otros 3 en forma de escamas son inmdviles.

El altimo estado es la pupa. Los estados ninfales pueden durar entre 10 y 14 dias.

Adultos

Los adultos son blancos y largos de 1 a 2 mm. Se encuentran en el envés de las hojas y se ven lo més
facilmente muy de mafiana cuando hace poco calor y hay baja intensidad luminica. A medida que aumentan la
temperatura y la intensidad luminica, se van volando facilmente. Empiezan a poner huevos a los 4 -5 dias de
salir de la pupa.

Segun las condiciones atmosféricas, el ciclo vital total dura 3 a 4 semanas.
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Anexo 24. Informacion basica del gusano cogollero

Gusano cogollero

Cultivos
Maiz, arroz, pastos y amplia gama de otros cultivos.

Dafio a las plantas

Puede causar dafios severos a cultivos de tipo de las gramineas o cereales, y puede cortar las plantas jévenes a
ras del suelo pero otras veces se alimenta de tejidos vegetales jovenes al interior de la planta, produciendo
agujeros de forma irregular en las hojas de las plantas. Por lo general la planta no muere durante esta fase. Sin
embargo, en casos de infestacion intensa, plantas enteras pueden ser deshojadas, dejando nada mas que la

vena central de la hoja. Ademas, los gusanos pueden comerse los granos tiernos de maiz.

Plantas huésped
Cereales espontaneos o cultivados, hierbas silvestres.

Ciclo de vida

Huevos: Se ponen en grupos de hasta 300 huevos por grupo en diferentes partes de la hoja. Las masas de
huevos se cubren con escamas grises en el momento de la oviposicion. Puede pasar 3 a 5 dias en estado de
huevo.

Larva (oruga o gusano)

Hay 5 a 6 estados larvarios. Las larvas pueden alcanzar un largo de 3.5 a 4 cm. Los primeros estados son
verdes con manchas y lineas oscuras y luego son verdes con lineas dorsales negras o casi negras; en la cabeza
hay una Y invertida amarilla y en el abdomen 4 puntos por cada segmento, sobre todo en el Ultimo segmento.
El estado larvario puede durar de 14 a 21 dias, siendo el estado que dafia los cultivos, comenzando con la
produccion de una especie de ventanas en las hojas y luego perforaciones que pueden conducir a la
defoliacion y muerte de la planta.

Pupa

Es de color café y de 1.8 a 2cm de largo, y se encuentra en un capullo o celda en el suelo. Queda en dicha
forma por 9 a 13 dias.

Adulto

Es una mariposa o polilla con una envergadura alar de 3.2 a 3.8 cm. Estas alas son grises con una raya clara
en el centro, las alas posteriores son blancas. Los adultos pueden vivir varias semanas.

El ciclo de vida dura aproximadamente un mes.
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Anexo 25. Plantas repelentes

Nombre Repelente Cultivos
contra:

Ajenjo Gorgojos, Maiz
acaros, orugas

Ajo Nemaétodos Zanahoria,
(bactericida 'y | frutilla
fungicida
natural)

Albahaca Mosquitos, Tomate
moscas,
chinches

Caléndula Pulgones, Papa, coliflor
chinches,
gusanos
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Repelente

Imagen

Nombre Cultivos
contra:
Flor de muerto Nematodos, Tomate,
virus coliflor,
frutilla, papa
Ortiga Pulgones Citricos, papa
Romero Chinches Zanahoria,
repollo
Hierbabuena Pulgones Repollo
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Anexo 26. Pesticidas naturales

Pesticida natural

Plagas que ataca

Preparacion

Aplicacion

Alcohol de ajo

Acaros, pulgones,

gusanos, hongos

Licuar 5 dientes de ajo
en medio litro de
alcohol blanco y medio
litro de agua, colar y
guardar el liquido en un
frasco con tapa en un

lugar fresco.

Fumigar las  partes
aéreas atacadas de la

planta.

Té de cebollay ajo

Enfermedades
provocadas por hongos,

pulgones e insectos

Colocar una cabeza de
cebolla y una cabeza de
ajo en 1 litro de agua y
licuar. Dejar fermentar 2
semanas. Colar la

mezcla.

Diluir la mezcla en 10
litros de agua. Fumigar

en el envés de las hojas.

Té de ajo

Grillos o chapulines

Colocar 10 dientes de
ajo en 2 litros de agua y

licuar. Dejar fermentar

Aplicar directamente a
las hojas y tratar de
tallo

cubrir desde el

24 horas. Colar la | hasta la punta de las
mezcla. hojas.
Té de flor de muerto Gallina ciega, gusano | Utilizar cantidades | Aplicar 1 litro de la

alambre, nematodos

iguales de agua y hojas.
Disolver 2 cucharadas

mezcla en cada bomba

de 16 litros directamente

del producto en un litro | al suelo.

de agua y mezclar.
Madreado Todo tipo de plagas. Dos libras de céscara de | Utilizar un litro de
Zopilocuago madre cacao machacada | insecticida por bomba

se coloca en un
recipiente con agua. Por
cada 2 libras de cascara
se debe utilizar un galén
de agua. Esta mezcla se
deja reposar para que se
fermente por 8 dias.

Colar.

de 16 litros. Aplicar a

cualquier cultivo.
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Pesticida natural

Plagas que ataca

Preparacion

Aplicacion

Cascara de sauce Hongos Dos libras y media de | Utilizar 1 litro de
cascara machacada se | fungicida por bomba de
coloca en un recipiente | 16 litros. El fungicida
con 1 galén de agua. Se | concentrado se aplica a
deja fermentar por 8 | las raices de las plantas
dias y se cuela. directamente y luego se

trasplantan.

Solucion de tabaco Pulgones,  cochinillas, | Macerar 60 gramos de | Fumigar la  planta

gusanos, hongos

tabaco en 1 litro de agua
y agregar 10 gramos de

jabén neutro.

diluyendo el preparado
en 4 litros de agua, no
usar en cultivos de
tomate, pimentén, papa

y berenjena.

Extracto de tabaco

Pulgones, cochinilla,

4caros, trips

Hervir hojas de tabaco
en 1 litro de agua, colar
y afladir una media
cucharada de jabén
neutro rallado.

Rociar  las  plantas

infectadas cada 3 dias.

Insecticida picante

Para plagas que comen

Moler 2 ajies, 1 cebolla,

Rociar o fumigar las

las hojas 6 dientes de ajo con | partes aéreas de la
suficiente agua. Dejar | planta.
reposar en un frasco
tapado hasta el dia
siguiente. Colar y afiadir
agua hasta tener 2 litros
de remedio.
Extracto de cola de | Hongos Hervir 1 kilo de cola de | Rociar cada semana la
caballo caballo en 10 litro de | planta. Usar en cultivos
agua durante 30 | de tomate, papa,
minutos, dejar enfriar y | pimenton.
colar.
Extracto de tomate Pulgones, 4caros, | Machacar o picar dos | Rociar cada 5 dias la

cochinilla, trips

pufiados de brotes y
hojas de tomate, cubrir
con agua, dejar hasta el

dia siguiente y colarlo.

planta.
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Pesticida natural

Plagas que ataca

Preparacion

Aplicacion

Preparado de paraiso

Insectos plagas

Moler 100 gramos de
semillas 0o 250 gramos
de hojas y aumentar 1
litro de agua. Dejar
reposar 8 horas, después
filtrar.

Fumigar la planta cada 8
dias (

aplicaciones)

minimo 3

Infusién de manzanilla

Insectos plagas y actla

como fungicida.

Colocar plantas frescas
0 secas en agua
hirviendo y  dejar

reposar por 24 horas.

Fumigar las  partes

aéreas de la planta.

Trampa de cerveza

Caracoles y babosas

Enterrar botellas con un
poco de cerveza en el

fondo para atrapar.

Colocar alrededor de los

tablones y/o hortalizas.

Trampa de grasa

Insectos caminadores

como gorgojos,

hormigas, etc.

La grasa actla como
pegamento y no deja

pasar a los insectos.

Colocar alrededor de los

tablones y/o hortalizas.

76
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Anexo 28. Informe de analisis microbiologico de agua de pozo y municipal
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Anexo 29. Informe de analisis microbiologico de agua de laguna
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Anexo 30. Informe de andlisis de suelo (Muestra 1)
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Anexo 31. Informe de andlisis de suelo (Muestra 2)
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Anexo 32. Informe de andlisis de suelo (Muestra 3)
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Anexo 33. Informe de andlisis de suelo (Muestra 4)
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Anexo 25. Fichas técnicas de productos
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l. Introduccion

A continuacidn, se presentan las fichas técnicas de los productos horticolas que se producen en el huerto
“Angel’s Garden”. El proposito de este documento es poder brindarle al encargado del huerto la informacién
basica y necesaria de cada cultivo, es decir, el nombre comdn, una fotografia que permita identificar, una
descripcidn breve de sus caracteristicas generales, variedades mas importantes, las propiedades nutricionales
que brinda el producto, informacion basica de su produccion, caracteristicas de almacenamiento y
conservacion, los motivos de rechazo cuando son llevados al servicio de alimentacion y una receta.
Puede hacer uso de éste también la encargada del servicio de alimentacion del Orfanato Valle de los Angeles
ya que da a conocer las propiedades nutricionales que brindan los productos para que sean incluidos dentro
del mend como también conocer cudles son las caracteristicas de almacenamiento y conservacion para evitar
pérdidas y promover el buen uso de los mismos a través de recetas.
La presentacion de los productos esta dividida de la siguiente manera:

e Gramineas

e Leguminosas

e  Tubérculos

e Hortalizas

e Frutas

e Infusiones, condimentos, especias
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FICHA TECNICA _—

PRODUCTOS DEL HUERTO “ANGEL’S GARDEN”

Angel'sGarden

Nombre comun

Maiz

Fotografia

Variedad/Tipo

Maiz amarillo, maiz blanco, maiz choclo, maiz morado

Caracteristicas generales

Planta herbacea monocotiledénea de la familia gramineas. Originaria del
continente americano, muy cultivada como alimento y como forraje para ganado.
Forma un tallo erguido, hueco y macizo. La altura oscila entre 60 cm y 6m 0 mas.
Las hojas son largas y estrechas. El tallo principal termina en una inflorescencia
masculina formada por espiculas y la inflorescencia femenina se le Ilama

mazorca.

Propiedades nutricionales

Contiene inositol, un nutriente que facilita el suefio y ayuda a metabolizar las
grasas. Ayuda a rebajar el colesterol del organismo. Contiene una cantidad de
betacaroteno (antioxidante). Es rico en fibra y es un cereal recomendado para
personas intolerantes al gluten. Es muy energéticoy debe combinarse con otros

alimentos para aumentar su aporte nutricional.

Produccion

Clima: Clima templado, pero con adaptacidn a climas frios y calurosos. Es
exigente en nitrogeno y prefiere suelos sin exceso de humedad.

Propagacion: A través de semillas sembradas directamente.

Principales plagas: Gusano de tierra, cafiero, cogollero, gusano mazorquero,
cigarritas.

Enfermedades: carbon del maiz, mancha de la hoja.

Cosecha: se realiza cuando los granos han alcanzado el grado de madurez y la

planta presenta un cambio de coloracién y se marchita.




Caracteristicas de e Debe almacenarse sobre plataformas elevadas del piso, en bodegas cubiertas,
almacenamiento y en ambientes secos, con buena ventilacion y temperatura ambiente.
conservacion e En las bodegas se debe contar con un plan de control de plagas y limpieza.

e Este producto se debe transportar en vehiculos limpios, no se debe

transportar con sustancias toxicas, quimicos o animales

Motivos de rechazo Presencia de plagas y hongos.

Receta Crema de maiz y puerro

Ingredientes (para 2 personas):

- 1puerro

- 2 papas

- 1tazade granos maiz dulce

- 1vaso de caldo de pollo

- 10 gramos de aceite de oliva
Preparacion:
Limpia y corta el puerro en trozos pequefios. Pelar y trocear las papas. Pon una
olla al fuego con aceite y afiade los puerros y las papas y frie por unos minutos.
Afade el maiz y mezcle. Coloque el caldo y poner a cocer por 20 minutos a
fuego medio. Pruebe el punto de sal y triture con una batidora hasta que quede

una crema suave.

ISoluciones practicas. 2016. Ficha técnica: Cultivo del maiz. Estudio econémico productivo del Peru
2009. Cuarta Edicion. Pert Acorde.

Nutriciényalimentacién. 2010. El maiz. Recuperado en: http://nutricion.nichese.com/cemaiz.html

®ElForraje. 2009. Ficha técnica del maiz entero. Recuperado en: http://www.elforraje.com/wp
content/uploads/2013/08/FIT-AQ-008-FICHATECNICA-MAIZENTERO.pdf

“Facilisimo. 2016. Crema de maiz y puerro. Recuperado en: http://cocina.facilisimo.com/crema-de-maiz-y
puerro_2095228.html



http://www.elforraje.com/wp
http://www.elforraje.com/wp
http://cocina.facilisimo.com/crema-de-maiz-y
http://cocina.facilisimo.com/crema-de-maiz-y
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FICHA TECNICA =

PRODUCTOS DEL HUERTO “ANGEL’S GARDEN”

Angel'sGarden

Nombre comun

Frijol

Fotografia

Variedad/Tipo

Frijol colorado, frijol negro vy frijol blanco

Caracteristicas generales

Es una planta que presenta varios tallos erectos, es una planta trepadora. Sus
hojas son compuestas trifoliadas. La flor es de color blanco con un poco de
manchas violetas. Los frutos nacen en una vaina de color verde y dentro se

encuentran las semillas.

Propiedades nutricionales

El frijol es un buen antioxidante y posee altos niveles de vitamina C. Posee el
20% de las necesidades diarias. Poseen también altos niveles de Vitamina A,
gracias a esto previenen la oxidacion del colesterol, asi se evitan la formacion
de coagulos en las arterias. Rico en fibras, ayuda al tratamiento del colesterol

y de la diabetes. Ayuda también a tratar el estrefiimiento.

Produccion

Clima: Climas templados, la mayoria de los casos prefiere los climas calidos
pero no mayores a 25°C.

Propagacion: La propagacion es por semillas, se dejan caer en el terreno, las
propiedades de propagacion son tan favorables en las semillas que se da en
casi cualquier tipo de terreno.

Principales plagas: La principal plaga en el frijol es el gorgojo.
Enfermedades: Colletotrichum spp (hongos que provocan manchas en las
hojas y en los tallos, luego del tiempo marchitan totalmente a la planta.
Cosecha: Las plantas se arrancan por la mafiana cuando el rocio haya caido en

todas las hojas. Las vainas deben estar secas antes de retirar los granos.




Caracteristicas de
almacenamiento y

conservacion

El grano debe secarse al sol.

La humedad perfecta para la conservacion del frijol debe ser de 13%, si

esta es superada el grano comienza a arrugarse y provoca pérdidas.

Motivos de rechazo

Alta humedad en el grano del frijol. Presencia de gorgojo que muchas veces

no es apreciable por eso es muy importante revisar antes del consumo.

Receta

Frijoles borrachos vegetarianos

Ingredientes (1 porcion):

2 cucharadas soperas de aceite de oliva
3 cucharadas soperas de vino blanco

Y cebolla

Y% chile morrén picado finamente

1 diente de ajo

4 cebollines pequefios picados finamente
1 tomate cortado en cubos

2 tazas de frijoles enteros con su sopa
Queso duro

1 pizca de chile cobanero y paprika

1 pizca de cilantro, orégano, romero.

Sal y pimienta al gusto

Preparacion:

Calentar la olla a fuego medio y se agrega el aceite, se afiade la cebolla, el
romero, el cilantro, el orégano y una pizca de sal hasta que la cebolla se
caramelice un poco. Se le agrega el chile verde, el cebollin y el ajo al sartén 'y
se deja cocinar durante 5 minutos. Luego ya se le agrega el tomate hasta que la
textura del tomate sea blanda. Después se agrega el vino y se tapa la olla por 5
minutos, cuando el vino se haya consumido un poco ya se pueden agregar los

frijoles y se procede a cocinarlos. Los frijoles se pueden aplastar mientras se

cocinan en forma de exprimirlos.

IBotanical-online. 2016. Judias. Recuperado en: http://www.botanical-online.com/judias.htm

2 Recetas Gratis. 2015. Receta de Frijoles Borrachos Vegetarianos. Recuperado en:

https://www.recetasgratis.net/receta-de-frijoles-borrachos-vegetarianos-59499.html



http://www.botanical-online.com/judias.htm
https://www.recetasgratis.net/receta-de-frijoles-borrachos-vegetarianos-59499.html

[olS

/

Tubércu

3.




FICHA TECNICA =)
PRODUCTOS DEL HUERTO “ANGEL’S

Angel'sGarden

GARDEN”
Nombre comun
Papa
Fotografia
Variedad/Tipo Modernas: Canchan INIA, perricholi, Yungay, Andina, tomasa,

condemayta, Mariva, Cica, Serranita y Chucmarina.
Nativas: Huagalina, amarilla Tumbay, Amarilla del Centro, Puruanita,
Huayro, Huamantanga, Yana Imilla, Llama sencca, Puka sonco,

gueccorani

Caracteristicas

generales

Planta herbéacea con tallo erecto, raices fibrosas y ramificadas con
flores formadas con pistilo y cinco estambres. Se pueden encontrar
papas con distintas coloraciones de piel de color blanco, amarillo y

rojo; o pulpa blanca y amarilla.

Propiedades

nutricionales

La papa posee propiedades antioxidantes por la cantidad de fenoles y
flavonoides. Tiene actividad pro vitamina A porque es una buena

fuente de carotenoides.

Produccion

Clima: Las temperaturas maximas diurnas es de 20 a 25 grados
centigrados y minimas nocturnas es de 8 a 13 grados centigrados. La
temperatura ideal para la tuberizacion es de 20 grados centigrados.
Propagacion: Por tubérculo (entero o en trozo)

Principales plagas: Mosca blanca, arafia roja, pulgon, tracilla, pulgén,
Minador

Enfermedades: Mildiu, Alternaria, Sarna comun

Cosecha: Se realiza de 3 a 4 meses después del cultivo cuando los

tubérculos estan suficientemente maduros




Caracteristicas de e Almacenamiento al aire libre: camellones, parvas y silos

almacenamiento y e Almacenamiento bajo techo: A granel, trojas, cajones

conservacion paletizados, bandejas y/o estantes.

Motivos de rechazo Presencia de plagas o enfermedades

Receta Papas gratinadas
Ingredientes:
- 1ldiente de ajo
- 1 cucharada de mantequilla
- 2% tazas de leche entera
- sal, pimienta negra
- 1 pizca de nuez moscada
- 1 kilo de papas peladas y rebanadas de 3cm de grosor
- Y taza de queso mozzarella rallado

- Yataza de queso parmesano rallado

Preparacion:

Precalentar el horno a 190°C, engrasar el recipiente con mantequilla y
tallar el ajo. Mezclar los ingredientes en una olla y esperar a que
empiece a hervir y cocinar por 8 minutos hasta que las papas estén

suaves. Cocinar en el horno hasta que papas se doren.

IMinisterio de Agricultura y Riego. 2015. Papa. Recuperado en: http://minagri.gob.pe/portal/objetivos/25-sector

agrario/papa/207-papa?start=2
Agralanzarote.  2012. Fichas  técnicas de cultivos de  Lanzarote: Papa.  Recuperado en:

http://www.agrolanzarote.com/sites/default/files/Agrolanzarote/02Productos/documentos

agrolanzarote._ficha_papas.pdf

®Mufioz, M. 2014. Composicién y aportes nutricionales de la papa. Revista agricola. Recuperado en:
http://Aww.inia.cl/wp-content/uploads/2014/09/revista_agricola_octubre_36-37.pdf

*Inostroza, J; P, Méndez. 2001. VI: Almacenaje de papa. Recuperado en:
http://www2.inia.cl/medios/biblioteca/boletines/NR36511.pdf

SKiwilimon. Papas gratinadas. Recuperado en:  http://www.kiwilimon.com/receta/guarniciones/papas-gratinadas
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FICHA TECNICA
PRODUCTOS DEL HUERTO “ANGEL’S GARDEN”

Nombre coman
Camote
Fotografia
Variedad/Tipo Naranja, Morado y Blanco
Caracteristicas generales Es una planta perenne trepadora, de la familia de las convolvulaceas.
La raiz comestible es de forma irregular, larga y bulbosa. La cascara
lisa va desde un color café claro, pasando por rojizo y llega a ser hasta
morada. La pulpa puede ser de color crema, amarilla, anaranjada o
morada. Tiende a ser mas seca y esponjosa en las variedades de color
claro y méas dulce y himeda en las de color muy anaranjado.
Propiedades nutricionales Consiste de carbohidratos complejos y cantidades significativas de fibra
alimentaria, beta carotenos, las vitaminas C y B6, ademas de potasio y
hierro.
Produccion Clima: tropicales y subtropicales
Propagacién: vegetativa (esquejes)
Principales plagas: arafia roja, mosca blanca
Enfermedades: hongos
Cosecha: A partir de los 5 meses ya se empieza a cosechar. Esta lista
cuando las hojas empiezan a ponerse amarillas/marrones, se deja que se
sequen y luego se extraen manualmente del suelo.
Caracteristicas de Se debe conservar en un lugar fresco y ventilado por un mes o mas.
almacenamiento y También se puede guardar en el refrigerador, pero se debe de tener
conservacion cuidado de mantenerlo seco ya que la humedad acelera su deterioro.
Motivos de rechazo Partes blandas, presencia de tierra
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Receta

Pan de camote
Ingredientes:
- Y taza de agua tibia
- 3cdas de levadura instantanea
- 1 tazade puré de camote
- 2 huevos
- Ytaza de azlcar
- lcdadesal
- Y taza de mantequilla suave
- 5tazas de harina

- 1 huevo batido

Preparacion;
En un tazon, colocar el agua con la levadura. Mezcle y deje que se

esponje por unos 5 minutos.

En la batidora, poner el camote, los huevos, el azlcar y la sal. Batir y
agregar la mantequilla. Batir nuevamente e incorporar la levadura.

Agregar la harina poco a poco. Batir hasta que tome textura.

Amasar sobre una superficie enharinada hasta obtener una masa lisa.
Colocar la masa en un tazén y tapar con un trapo mojado con agua

tibia. Deje que duplique su tamafio por al menos una hora y media.

Una vez lista la masa, trabajarla un poco en la superficie enharinada.
Formar 2 bollos y colocarlos en una bandeja engrasada. Barnizar con el

huevo batido y llevar al horno a 375°F por 40 minutos.

IEcoagricultor.  2011. El cultivo

ecolégico del camote. Recuperado en: http://www.ecoagricultor.com/cultivo

ecologico-boniato-camote-batata/

2Grose, R. 2016.

Todo sobre el camote. Recuperado en:

http://comidamexicana.about.com/od/IngredientesY Utensilios/p/El-Camote.htm

%Velasquez, L. 2014. Pan de camote. Recuperado en:  https://wwuw.saboresenlinea.com/recetas/pan-de-camote
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FICHA TECNICA =
PRODUCTOS DEL HUERTO “ANGEL’S GARDEN”

Angel'sGarden

Nombre comin
Yuca

Fotografia

Variedad/Tipo Dulce y amarga

Caracteristicas generales Es un arbusto perenne de entre 1 y 3 metros de altura. Sus hojas
palmado-lobuladas pueden tener hasta 9 I6bulos. Tiene enormes raices
tuberosas que pueden alcanzar hasta 1.2 metros de longitud y hasta los 23

cm de diametro.

Propiedades nutricionales Es un alimento rico en carbohidratos en forma de almidén. Es una planta
con grandes propiedades energéticas. Ademas tiene propiedades
digestivas que ayudan con la acidez, flatulencia e incluso Ulcera. Dentro
de los minerales, se destaca el potasio, que neutraliza su elevado
contenido en sodio, tiene también cantidades aceptables de calcio,
magnesio y fosforo. Las hojas son buena fuente de vitamina C, calcio y

hierro.

Produccién Clima: tropical - himedo

Propagacion: Estacas

Principales plagas: taladrador de tallos y ramas, gusano de la hoja,
broca dos brotes, acaros

Enfermedades: mancha parda de la hoja, mancha blanca de la hoja,
mildiu, afiublo pardo fungoso, pudricidn seca del tallo y raiz, bacteriosis.
Cosecha: un indicador de que la yuca se encuentra préxima a la madurez
es el requebramiento del suelo alrededor de la planta. La recoleccion

puede ser manual 0 mecénica, no se deben dafiar las raices.
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Caracteristicas de
almacenamiento y

conservacion

Debe consumirse lo antes posible. En caso de que su consumo no se
realice inmediatamente se debe mantener en el refrigerador hasta que se
utilice. Si se desea conservar por periodos de tiempo superiores se puede

congelar una vez que este pelado y troceado.

Motivos de rechazo

Golpes, sin firmeza al tacto, partes blandas y viscosas

Receta

Chips de yuca
Ingredientes:
- lyuca
- Orégano
- Sl

Preparacion:

Se comienza pelando la mitad de la yuca, ya que posteriormente con la
ayuda de un pelador se cortaran l&minas de yuca. Una vez se tienen las
laminas de yuca, se frien en abundante aceite muy caliente. Cuando deje
de salpicar cada chip se retira del aceite. Las chips que se retiran se
ponen a escurrir en un plato con una servilleta debajo, se agrega la sal y

el orégano al gusto.

IInfoagro. 2013. El cultivo de la yuca. Recuperado en:http://www.infoagro.com/hortalizas/yuca.htm

2BotanicalOnline. 2012.

Propiedades de la mandioca. Recuperado en:  http://www.botanical

online.com/propiedadesmandioca.html

®Hernandez, K. 2011. Chips de yuca. Recuperado en:  http:/recetasdecocina.elmundo.es/2013/02/chips-yuca

patatas-diferentes.html
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FICHA TECNICA =
PRODUCTOS DEL HUERTO “ANGEL’S GARDEN”

Angel’s Garden

Nombre comun

Malanga

Fotografia

Variedad/Tipo

Blanca o amarilla, morada

Caracteristicas generales

Planta herbacea de comportamiento perenne. No tiene tallo aéreo sino
subterraneo, del que brotan ramificaciones secundarias, laterales,
horizontales, engrosadas. Los cormelos tienen una corteza de color
marron oscuro y la pulpa es blanca o amarilla, tiene nudos de donde

nacen las yemas.

Propiedades nutricionales

Tiene un alto contenido de tiamina, riboflavina, vitamina C y hierro. Es
un excelente alimento por su contenido de proteina del producto

hlimedo.

Produccion

Clima: calido himedo

Propagacion: semillas

Principales plagas: nematodos, cochinilla harinosa y el gusano
cogollero.

Enfermedades: Cercospora, Punctellina solteroi y Sclerotinia,
bacteriosis

Cosecha: Se realiza cuando las hojas inferiores se tornan amarillentas.

La cosecha es manual jalando con fuerza la mata y extrayéndola.

Caracteristicas de

almacenamiento y conservacion

Se deben conservar en lugares frescos y ventilados.

Motivos de rechazo

Partes blandas, presencia de pudricion
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Receta

Chips de malanga

Ingredientes:
- 500 gramos de raiz de malanga
- Sal al gusto

- Aceite vegetal para freir

Preparacion:
Lavar la raiz para quitarle la tierra. Retirar toda la céscara hasta que

quede completamente limpia.

Hacer rebanadas muy finas ya sea con cuchillo o con un rebanador
especial para papas. Colocarlas en un recipiente y afiadir sal. Revolver

para distribuir uniformemente en todas las rebanadas.

Freir en aceite muy caliente hasta que tomen un color dorado y se

sientan crujientes.

TEcured. 2015. Malanga. Recuperado en: https://www.ecured.cu/Malanga

2Cookpad. 2012. Chips de malanga. Recuperado en: https://cookpad.com/gt/recetas/920933chips-demalangataro
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4. Hortalizas

17



FICHA TECNICA =

PRODUCTOS DEL HUERTO “ANGEL’S GARDEN”

Angel’s Garden

Nombre comuin

Remolacha

Fotografia

Variedad/Tipo

Remolacha roja, remolacha azucarera, remolacha forrajera

Caracteristicas generales

Es una planta de la familia de las Amarantaceas, la remolacha crece debajo
de la tierra, sus tallos son del mismo color del fruto, rojizo o dependiendo del
tipo de remolacha, delgados comenzando siendo gruesos mientras mas se

acercan al fruto y cuando llegan a las hojas ya son mucho mas delgados.

Propiedades nutricionales

Contiene antioxidantes que ayudan a la circulacién, a la regulacion del
corazon y ayudan a mantener saludable el higado. Es un fruto rico en folatos,
ayuda también a la hipertension, gracias a su alto contenido de oxalatos
también ayuda al calcio en la sangre. Contiene gran cantidad de minerales y
es muy hidratante ya que cuenta con un 90% de agua.

Produccion

Clima: Este es un vegetal que no es muy exigente para su cultivo ya que se
puede dar en cualquier clima siempre y cuando no presente condiciones
extremas, preferiblemente célido.

Propagacion: Se hace por medio de semillas.

Principales plagas: Pulgdn negro, pulguilla, mosca de remolacha, gusanos
grises

Enfermedades: Hongos y varios tipos de virus que hacen que pierdan sus
propiedades fisicas y quimicas.

Cosecha: Se cortan las hojas de la planta dejando una pulgada de los tallos

cercanos a la remolacha.
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Caracteristicas de o Dejar una pulgada de los tallos para que se pueda conservar la humedad

almacenamiento y y los nutrientes.
conservacion e Cortar todas las hojas ya que estas pueden absorber el agua de la
remolacha.

e  Pueden ser conservadas en frascos con vinagre

Motivos de rechazo Que el bulbo de la remolacha esté demasiado seco, que haya perdido su color
caracteristico. Mucha presencia de hojas. Presencia de hongos y plagas.

Color blanco en el bulbo.

Receta Ensalada de zanahoria y remolacha

Ingredientes:

- 2 unidades de zanahoria

- 1unidad de remolacha

- ldiente de ajo

- 1 cucharada de postre sésamo

- 2cucharadas de aceite de oliva

- %Ilimoén

- Sal y pimienta al gusto.
Preparacion:
Se coloca la remolacha en agua y se calienta hasta hervir. Mientras se hierve
la remolacha se corta la zanahoria en rodajas. Luego de que ya esta cocida la
remolacha ya se corta en trozos pero mas grandes que los de la zanahoria. Se
coloca la zanahoria y la remolacha en un mismo recipiente. El diente de ajo
se corta en trozos pequefios para prepara una vinagreta para la ensalada. Esta
vinagreta se prepara con el aceite de oliva, un poco de limon, sal, pimienta y
el sésamo. A esto se le agregan los trozos de ajo. Luego se coloca la

vinagreta en el recipiente donde estaba la zanahoria y la remolacha.

IInfoagro.2011. El cultivo de la Remolacha Azucarera. Recuperado en:

http://www.infoagro.com/herbaceos/industriales/remolacha_azucarera.htm

?Botanical-online. 2012. Cultivo de la Remolacha. Recuperado en: http://www.botanical

online.com/remolacha_cultivo.html

SRecetas Gratis. 2015. Receta  de Ensalada de Remolacha vy Zanahoria. Recuperado

en:https://www.recetasgratis.net/receta-de-ensalada-de-remolacha-y-zanahoria-cruda  59081.html
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FICHA TECNICA =
PRODUCTOS DEL HUERTO “ANGEL’S GARDEN”

Angel’s Garden

Nombre comun

Pergjil

Fotografia

Variedad/Tipo

Perejil de hoja plana y perejil de hoja rizada

Caracteristicas generales

Se utiliza como condimento y para adorno. El perejil plano posee un
sabor mas fuerte y persistente mientras que rizado tiene un sabor mas
suave y casi dulce. Los tallos tienen de 20 a 75 cm de altura, son sélidos,
estriados y con ramas rectas y ascendentes. Las hojas largas pecioladas

son lisas o rizadas, muy divididas y aromaticas.

Propiedades nutricionales

Entre sus propiedades destacan las vitaminas A, B1, B2, B3, B6, B9, C,
Ky E, también importantes cantidades de minerales como el hierro,
calcio, potasio, fésforo, asi como proteinas, yodo y magnesio. Se obtiene
un aceite esencial rico en apiol y miristicina, el glucésido apiina y
almidon. Es un antioxidante que contiene buena dosis de betacaroteno y
vitamina C, colaborando con la prevencion de cancer y problemas

cardiacos.

Produccion

Clima: Se puede cultivar en cualquier clima, prefiere los climas calidos,
es muy resistente al frio.

Propagacion: semillas sembradas directamente.

Principales plagas: gusanos blancos, rosquillas, gusano de alambre,
caracoles y babosas.

Enfermedades: Septoriosis y cercosporiosis

Cosecha: Se cortan las hojas frescas durante todo el afio.

Caracteristicas de

almacenamiento y conservacion

e Lavarlo frotdndolo suavemente con los dedos.
e Escurrirlo bien y esparcirlo sobre una superficie para que se seque al
aire o secarlo con varias capas de papel absorbente. Tiene que

quedar sin nada de humedad.
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e Forrar con 2 capas de papel absorbente un recipiente en que vaya a

caber el perejil y colocar encima el manojo de perejil. Volver a

poner otras 2 capas de papel absorbente antes de colocar su tapa y

cerrarlo. Si al cabo de los dias el papel estd hiumedo se debe

reemplazar por uno seco. Se guarda en el refrigerador donde durara

mas de 8 dias.

Motivos de rechazo

Manchas amarillentas u oscuras.

Receta

Aderezo de perejil

Ingredientes:

2 manojos de perejil

2 dientes de ajo

5 cdas de aceite de oliva

3 cdas de vinagre de manzana
Jugo de limén (1 limén)

Pizca de sal y pimienta al gusto

Preparacion:

Preparar el perejil, quitdndole todas las ramas gruesas y dejando solo las

hojas. Pelar dos dientes de ajo y cortarlos en mitades. Poner los

ingredientes anteriores en la licuadora y agregar el resto de ingredientes.

Dejar de mezclar hasta que haya quedado como una salsa.

YInfojardin. 2016. Perejil. Recuperado en:

petroselinum-crispum-perejil-

http://fichas.infojardin.com/condimentos/petroselinumhortense

rizado.htm

Narvaez, M. 2012. Propiedades nutritivas del perejil. Recuperado en:

http://maby.snarvaez.com.ar/salud/2012/09/17/propiedades-nutritivas-del-perejil/

3Galiano, C. 2011. Cémo conservar fresco el perejil. Recuperado en: http://cristinagaliano.com/2011/9-pasos

para-conservar-siempre-fresco-el-perejil/

4Cookpad. 2016. Aderezo de perejil. Recuperado en: https://cookpad.com/gt/recetas/139169  aderezo-de-perejil
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FICHA TECNICA =
PRODUCTOS DEL HUERTO “ANGEL’S GARDEN”

Angel’s Garden

Nombre comun
Tomate

Fotografia

Variedad/Tipo Redondos lisos, asurcados, alargados y tomates cherry.

Caracteristicas generales El tomate es una planta anual pero puede perdurar mas de un afio. Los
tallos son angulosos, semilefiosos, de grosor mediano y con tricomas
simples y glandulares. El fruto puede ser redondeado, achatado o en
forma de pera, la tomatera produce desde diminutos frutos del tamafio
de una cereza hasta enormes frutos de hasta 750 gramos. La mayoria
de las variedades son rojas, pero las hay también en naranja, amarillo o

rosa.

Propiedades nutricionales El perfil nutricional se basa en una combinacién equilibrada de
antioxidantes (vitamina C, carotenoides y flavonoides), minerales, alto
contenido de acido folico y fuente importante de licopeno el cual es un
carotenoide no provitamina A con buena actividad antioxidante.

Produccion Clima: templado-célido

Propagacién: siembra indirecta

Principales plagas: gusano verde, pulgones, mosca blanca, arafia roja,
seca del tomate y nematodos.

Enfermedades: Pseudomonas, pythium, mildiu, Negrén, antracnosis,
cladosporiosis, verticiliosis, Fusariosis, mosaico del tabaco y
podredumbre apical.

Cosecha: Se recogen los frutos mediante un corte nitido en la unién
del peciolo al tallo cuando ya tienen color, pero ain no estdn maduros.
La recogida frecuente acelera el desarrollo de los que quedan, mientras

que los cortados, maduran con rapidez en el interior.
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Caracteristicas de

almacenamiento y conservacion

Los tomates son sensibles al frio, asi que se conservan a temperaturas
entre 10 y 15°C y una humedad del 85-90%. De este modo se puede
almacenar entre unos pocos dias y seis semanas. Los tomates no

suelen preenfriarse debido en parte a su sensibilidad al frio.

Motivos de rechazo

Pudricion, ablandamiento, presencia de hongo, presencia de insectos

Receta

Sopa de tomate
Ingredientes:

- 2cucharadas de aceite de oliva

- 1cebolla troceada

- 2 kilos de tomates frescos partidos en cuartos

- 1vaso de caldo de verduras casero

- Hojas de albahaca

- Sl

- Pimienta negra
Preparacion:
En un sartén empezar a freir la cebolla con un poco de aceite, una vez
que esté lista agregar los tomates con un poco de azUcar hasta que se
convierta en puré. Afiadir un poco de caldo vegetal y pasarlo todo a la
batidora. Decorar con unas hojitas de albahaca y afiade un poco de

pimienta negra.

YInfojardin. 2011. Tomate, tomatera, jitomate. Recuperado en: http://fichas.infojardin.com/hortalizas

verduras/tomate-tomatera-jitomate.htm

’Frutas&Hortalizas. 2014. Tomate. Recuperado en:http://www.frutashortalizas.com/Hortalizas/Presentacion

Tomate.html

®Recetin. 2012. Sopa de tomate. Recuperado en: https://www.recetin.com/10-recetas-originales con-tomate.html
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FICHA TECNICA =

PRODUCTOS DEL HUERTO “ANGEL’S GARDEN”

Angel’s Garden

Nombre comun

Pepino

Fotografia

Variedad/Tipo

De tipo oval, cilindrico medio largo y cilindrico largo

Caracteristicas generales

Es una hortaliza de verano, de forma alargada y de unos 15 cm de largo. Su

piel es de color verde que se aclara hasta volverse amarilla en la madurez.

Propiedades nutricionales

Es una fruta altamente refrescante por su contenido en agua. Se destaca por su
alto contenido de vitamina C y B9. Entre las sustancias inhibidoras de cancer
que se encuentran en los pepinos estan los fitoquimicos como los fitoesteroles

y terpenos.

Produccion

Clima: calido y templado

Propagacion: Siembra directa

Principales plagas: arafia roja y blanca, mosca blanca, pulgones, trips,
minadores de hoja, orugas, nematodos

Enfermedades: Oidiopsis, “Ceniza”, podredumbre gris, podredumbre blanca,
chancro gomoso del tallo, virus de las venas amarillas.

Cosecha: se corta el fruto con tijeras en lugar de arrancarlo. Se cosechan en
un estado ligeramente inmaduro, pero antes de que las semillas completen su
crecimiento y se endurezcan. La firmeza y el brillo externo son también
indicadores del estado premaduro deseado. En el estado apropiado de cosecha
un material gelatinoso comienza a formarse en la cavidad que aloja las

semillas.

Caracteristicas de
almacenamiento y

conservacion

La temperatura de almacenamiento mas favorable es de 10°C a 12°C, siendo

posible almacenar por corto tiempo a 8°C sin que se produzca dafio por frio.

Motivos de rechazo

Pudricién, amarillamiento, presencia de hongos o plagas, magullamiento.
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Receta Pepinos rellenos con gelatina y zanahoria

Ingredientes (10 raciones):
- 10 pepinos
- 2 zanahorias limpias, peladas y ralladas
- 2 gelatinas sabor naranja
- 3 limones (jugo)
- 3cucharadas de chile en polvo
- 6tazas de agua (4 calientes y 2 frias)

Preparacion

Pelar los pepinos, cortar las puntas lo mas recto posible, ya que seran la base.
Con una cucharita y con cuidado de no romperlos retirar las semillas sin llegar

al fondo.

Poner cuatro tazas de agua a hervir, una vez que hierva se agregan las
gelatinas y se mezcla con fuerza. Agregar las dos tazas de agua fria, el jugo de
limon y el chile en polvo, mezclar bien y dejar entibiar.

Ya tibia la gelatina agrega la zanahoria y mezcla bien. Con una cuchara
rellenar los pepinos y colocarlos parados en un molde, posteriormente llevar al
refrigerador y dejar que cuajen. Una vez cuajados cortar en rodajas de 1 cm,

volver a refrigerar y sacarlos hasta que se vayan a comer.

IInfoagro. 2014. El cultivo del pepino. Recuperado en:  http://www.infoagro.com/hortalizas/pepino.htm

?Bionica. 2010. Guifa técnica del cultivo de pepino. Recuperado en: http://www.bio
nica.info/biblioteca/pepino%20guia%20tecnica.pdf

®Frutas&Hortalizas. 2012. Pepino. Recuperado en: http://www.frutas-hortalizas.com/Hortalizas/Tiposvariedades

Pepino.html

“Cookpad. 2010. Pepinos rellenos con gelatina y zanahoria. Recuperado en: https://cookpad.com/qt/recetas/1773762

pepinos-rellenos-con-gelatina-y-zanahoria%E0%A5%90
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FICHA TECNICA =
PRODUCTOS DEL HUERTO “ANGEL’S GARDEN”

Angel’s Garden

Nombre comun
Ejote

Fotografia

Variedad/Tipo Palermo, Rivoli, Morgane

Caracteristicas generales Pertenece a la familia de las leguminosas, posee un sistema radical
principal y muchas raices secundarias que fijan nitrdgeno al suelo
mediante la nodulacion. Los tallos son herbaceos, delgados y de diferente

longitud dependiendo de la variedad y al habito de crecimiento.

Propiedades nutricionales Son muy digestivos y bajos en calorias. Por cada 100 g aportan 2 g de
proteinas, minerales, vitamina B6, 25 mg de vitamina C y acido félico,
agua, 4.5 g de Hidratos de carbono, 3 g de fibra, lipidos, sodio, 265 mg de
Potasio, Calcio, 4 mcg de yodo, 44 mg de fdésforo, 23 mg de magnesio,
Hierro, Vitamina A, Vitamina B1, Vitamina B2 Vitamina B3.

Produccion Clima: calido, templado y frio

Propagacién: siembra directa

Principales plagas: gallina ciega, gusano nochero, gusano alambre,
nematodos, gusano de la hoja, pulgén, mosca blanca, chinche, trips, acaros
Enfermedades: Marchitez por Fusarium, mildiu polvoriento, antracnosis,
roya

Cosecha: Se inicia entre los 45-50 dias después de la siembra cuando las
vainas tengan entre 10 y 12 cm de largo, que sean completamente rectas y

sin manchas.

Caracteristicas de Para que esté lo mas tierno posible el ejote debe cosecharse antes de que
almacenamiento y madure completamente, cuando las vainas tengan casi el tamafio completo
conservacion pero antes de que los granos se empiecen a notar. Debe mantenerse frio (45
a 50°F) y himedo y debe usarse lo mas pronto posible. Debe lavarse antes

de almacenarlo para ayudar a que retenga su contenido de humedad.
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Motivos de rechazo Cicatrices o estrias

Receta Ejotes a la naranja
Ingredientes (4 porciones):

- 150 gramos de ejotes frescos partidos a la mitad a lo largo

- 1% cucharadita de aceite de oliva

- 2cucharadas de cascara de naranja en tiritas

- 2 cucharadas de ralladura de naranja

- Sal al gusto
Preparacion:
Cocinar los ejotes al vapor hasta que estén suaves, pero aun firmes, de 2 a
4 minutos. Escurrir y reservar. Luego, coloque el aceite de oliva y 1
cucharada de tiritas de cascara de naranja en un sartén a fuego medio-bajo.
Cocinar, sin dejar de mover, hasta que el aceite de oliva se haya
impregnado del sabor de la c&scara. Desechar las tiritas de céascara de
naranja. Agregar los ejotes al aceite, sazonar con sal y cocinar a fuego

medio hasta que los ejotes estén calientes y cubiertos del aceite. Colocar en

un plato y espolvorear con el zumo de naranja.

IGudiel, V. 2010. Productora de semillas: Cultivo del ejote. Recuperado en:

http://www.productoradesemillas.com/Artecnicos/Hortalizas/Recomendacionesdemanejo

ecultivodeejote.pdf

2Fundesyram. 2009. Manejo agronémico del cultivo del ejote. Recuperado en:

http://www.fundesyram.info/biblioteca.php?id=1209

®Masabni, J. 2013. Cosecha, manejo y almacenamiento de vegetales. Recuperado en: http://aggie
horticulture.tamu.edu/vegetable/files/2013/09/EHT-071S-harvesting-andhandling.pdf

“AllRecipes. 2014. Ejotes a la naranja. Recuperado en: http://allrecipes.com.mx/receta/3219/ejotesa-la

naranja.aspx?o_is=LV
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FICHA TECNICA =

PRODUCTOS DEL HUERTO “ANGEL’S GARDEN”

Angel’s Garden

Nombre comun

Calabacin

Fotografia

Variedad/Tipo

Negro belleza, verde mata compacta, blanquete F1, Diamant F1, Prolific F1

Caracteristicas generales

Es una planta herbacea anual rastrera. Su tallo es pentagonal y no posee
espinas. Las hojas poseen manchas blancas entre las nervaduras. La corola
presenta grandes lébulos, tiene forma lanceolada y es de color amarillo. Los
sépalos de las flores hembras tienen hojas de forma lobulada. Su fruto
peponide es liso o abultado y se cubre de polvo blanco cuando estd muy

maduro.

Propiedades nutricionales

Es una fuente de carotenoides provitamina A, vitamina C y folato.

Produccion

Clima: célido

Propagacion: Siembra directa

Principales plagas: arafia roja, mosca blanca, pulgdn, trips, minadores de
hoja, oruga, nematodos

Enfermedades: Ceniza, podredumbre gris y blanca, virus de las venas
amarillas del pepino

Cosecha: Se realiza de forma manual, se utiliza una tijera para cortar los
frutos.

Caracteristicas de
almacenamiento y

conservacion

No se pueden almacenar por més de 10 dias. Se han almacenado a 5°C hasta

por 2 semanas con calidad aceptable.

Motivos de rechazo

Ablandamiento, hongos, dafios fisicos, pudricion, amarillamiento
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Receta

Muffins de calabacin
Ingredientes:

- 250 gramos de harina

- 1calabacin

- 75 ml de aceite de oliva

- 200 ml de leche

- 1 cucharadita de levadura

- 1huevo

- 50 gramos de queso rallado

- 1 cucharadita de sal

- Orégano
Preparacion:
Tamizar la harina con la levadura y sal, reservar. Mezclar el aceite con la leche
y el huevo, batir bien. Afadir a la mezcla anterior y batir hasta conseguir una
mezcla homogénea. Lavar el calabacin y rallarlo. Afadir el calabacin, el queso
y una pizca de orégano a la masa, mezclar bien hasta que quede repartido.
Precalentar el horno a 180°C, rellenar los moldes de muffins con la masa hasta
2/3 de su capacidad. Hornear los muffins durante 20 minutos a 170°C y

pinchar con un palillo para comprobar si ya estan hechos y sale limpio.

YInfoagro. 2013. El cultivo del calabacin. Recuperado en:http://www.infoagro.com/hortalizas/calabacin.htm

%Frutas&Hortalizas. 2012. Calabacin. Recuperado en: http://www.frutashortalizas.com/Hortalizas/Efectos-saludables

Calabacin.html

SEroskiConsumer. 2016. Guia practica de verduras: Calabacin. Recuperado en:

http://verduras.consumer.es/calabacin/introduccion

“Gufainfantil. 2017. Muffins de calabacin, tiernos y aromaticos. Recuperado en:

https://www.quiainfantil.com/recetas/verduras/muffins-de-calabacin-tiernos-y-aromaticos/
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FICHA TECNICA =

PRODUCTOS DEL HUERTO “ANGEL’S GARDEN”

Angel’s Garden

Nombre comun

Chile pimiento

Fotografia

Variedad/Tipo

Pimientos dulces, pimiento morrdn, pimiento dulce italiano, pimientos

picantes, pimiento del piquillo, pimiento de Padrén, pimiento de Gernika

Caracteristicas generales

Es un fruto hueco de una planta herbacea que recibe el mismo nombre. Es
semicartilaginosa y deprimida, de color variable (verde, rojo, amarillo,
naranja, violeta o blanco); algunas variedades van pasando del verde al
anaranjado y al rojo a medida que van madurando. Su tamafio es variable.
Las semillas se encuentran insertas en una placenta cénica de disposicion

central.

Propiedades nutricionales

Su principal componente es el agua, seguido de carbohidratos. Es una buena
fuente de fibra y su contenido proteico es bajo. En cuanto a su contenido de
vitaminas, son ricos en vitamina C y son buena fuente de carotenos como la
capsantina, un pigmento que tiene propiedades antioxidantes. También se

destaca su contenido de provitamina A, folatos y vitamina E.

Produccion

Clima: calido

Propagacion: siembra indirecta

Principales plagas: Arafia roja, arafia blanca, mosca blanca, pulgdn, trips,
oruga, cochinillas, nematodos

Enfermedades: Oidiopsis, podredumbre gris y blanca, seca, sarna

bacteriana, podredumbre blanda, virus.
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Cosecha: cuando alcance de 4 a 5 pulgadas de longitud y tenga los 16bulos
bien formados. El chile inmaduro es palido, suave y delgado.

Caracteristicas de
almacenamiento y

conservacion

Los pimientos se deben enfriar lo mas rapido posible para reducir pérdidas de
agua. Para una vida Gtil mas larga (3-5 semanas) lo mejor es almacenar los
frutos a 7.5°C.

Motivos de rechazo

Grietas, pudricién y quemaduras de sol

Receta

Pollo con pimientos rojos y verdes
Ingredientes:

- 500 gramos de pollo

- 100 gramos de cebolla

- 2 ajos picados

- 50 ml de salsa soya

- Albahaca

- 100 gramos de pimientos verdes

- 100 gramos de pimientos rojos

- Aceite de oliva
Preparacion:
Se corta el pollo en trozos y se pone a macerar junto con la cebolla cortada
en juliana, el ajo picado, la salsa soya y la albahaca. Mientras tanto, los
pimientos se limpian y se cortan en tiras. En un sartén se saltean hasta que
queden crujientes y se reservan. En el mismo sartén se saltea el pollo con el
resto de ingredientes, una vez que esté hecho se afiaden los pimientos, se

mezclan y se sirve caliente.

Eroskiconsumer. 2014. Guia practica de verduras: Pimiento. Recuperado en:

http://verduras.consumer.es/pimiento/introduccion

?Infoagro. 2012. El Cultivo del pimiento. Recuperado en:http://www.infoagro.com/hortalizas/pimiento.htm

®Directoalpaladar. 2010. Pollo y pimientos. Recuperado en:https://www.directoalpaladar.com/recetas-de-carnes-y

aves/receta-de-pollo-conpimientos-rojos-y-verdes
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FICHA TECNICA

PRODUCTOS DEL HUERTO “ANGEL’S GARDEN”

Angel'sGarden

Nombre comun

Berenjena

Fotografia

Variedad/Tipo

Jaspeada, globosa, alargada, esférica

Caracteristicas generales

La mayor parte de las variedades florecen en ramilletes de tres a cinco
flores, una de las cuales es hermafrodita y de pedinculo corto y continuo
desde el tallo hasta el caliz, y da lugar a un fruto comercial, mientras que
el resto de flores abortan. Es una baya alargada o globosa, de color negro,
morado, blanco jaspeado de morado o verde. Presenta pequefias semillas

de color amarillo con un poder germinativo que oscila entre 4 y 6 afios.

Propiedades nutricionales

Contiene una cantidad intermedia de fibra, mas abundante en la piel y en
las semillas. El aporte de sales se lo debe al potasio, en su composicion se
contabilizan cantidades de fésforo, calcio, magnesio y hierro. En cuanto a
su carga vitaminica, sobre todo folatos y vitamina C, no resulta

significativa en comparacion con el resto de hortalizas.

Produccion

Clima: célido

Propagacion: siembra indirecta

Principales plagas: arafia roja y blanca, mosca blanca, pulgén, trips,
minadores de hojas, orugas, nematodos

Enfermedades: podredumbre gris, blanca y blanda, virus Y de la papa,
virus del mosaico de la alfalfa, virus del bronceado del tomate

Cosecha: debe cosecharse cuando el fruto casi alcance su tamafio maximo
(alrededor de 6 a 8 pulgadas de diametro) pero que esté firme y de color

brillante.
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Caracteristicas de
almacenamiento y

conservacion

Temperatura de 10-12°C con humedad relativa de 90-95%. El periodo de
almacenamiento de las berenjenas es generalmente inferior a 14 dias
debido a que la calidad visual y sensorial se deteriora rapidamente.
También es probable que aumenten las pudriciones cuando se les

almacena por mas de 2 semanas.

Motivos de rechazo

Pudricion, magulladuras, presencia de plagas.

Receta

Tortas de berenjena
Ingredientes (4 personas):

- 1 berenjena grande

- Yade taza de aceite

- Yade taza de harina

- 3huevos

- Sal al gusto
Preparacion:
Lave la berenjena. Haga rebanadas delgadas, colocarlas en un recipiente
con agua y sal. Deje 30 minutos en remojo. Bata los huevos y agregue sal.
Caliente el aceite en un sartén, pase las berenjenas por harina y después

por huevo, ponga a freir las rebanadas. Cocine por ambos lados y sirva.

IMasabni, J. 2013. Cosecha, manejo y almacenamiento de los vegetales. Recuperado en:http:/aggie
horticulture.tamu.edu/vegetable/files/2013/09/EHT-071S-harvesting-andhandling.pdf

?Infoagro. 2011. El cultivo de la berenjena. Recuperado en: http://www.infoagro.com/hortalizas/berenjena2.htm

SEroskiconsumer. 2014. Guia practica de verduras: Berenjena. Recuperado en:

http://verduras.consumer.es/berenjena/introduccion

*Anacafé. 2015. Recetario de hortalizas y plantas nativas. Funcafé. Guatemala. 31 pp
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FICHA TECNICA =

PRODUCTOS DEL HUERTO “ANGEL’S GARDEN”

Angel’s Garden

Nombre comun

Chile Jalapefio

Fotografia

Variedad/Tipo

Chile cuaresmefio, chile chipotle, jaloro, jalapefio jumbo

Caracteristicas

generales

El jalapefio pertenece a la especia Capsicum annuum y es una de las variedades
méas conocidas en todo el mundo. Es originario del continente americano,
especificamente en Balacadn y Tabasco, en México y también en el sur de
Estados Unidos. El chile jalapefio empieza siendo verde para luego
transformarse en un color negro y finalmente madurar a rojos y convertirse en
chiles picantes. En la escala de picante de Scoville que va de 1 a 10, el chile

jalapefio presenta un grado de picor de 6 puntos.

Propiedades

nutricionales

Contiene Capsaicina el cual es un farmaco que ayuda para tratar arrugas,
problemas del corazén, actua como antiinflamatorio, entre otros. Ayuda también
a acelerar el metabolismo y libera endorfinas en el cerebro, lo que ayuda a
estimular el buen humor. Otras de las propiedades de este tipo de chile es que se
ha demostrado que su consumo en cantidades razonables ayuda a mejorar la
circulaciéon sanguinea, ya que actGa como anticoagulante natural. Presenta
propiedades antioxidantes y no representa una carga energética elevada para el

organismo por lo que no contribuye al sobre peso.

Produccion

Clima: Clima templado, crecen 6ptimamente en temperaturas que oscilan entre
14 grados centigrados hasta 25 grados centigrados.

Propagacion: A través de semillas sembradas directamente.

Principales plagas: Mosca blanca, hongo Choanephora cucurbitarum,
Stemphylium solani.

Enfermedades: cenicilla, marchitez bacteriana, mancha gris
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Cosecha: Se puede realizar en diferentes etapas del chile. Si se cosecha al estar
verde se obtendra un picor intermedio, a medida que va enrojeciendo, su picor

aumenta.

Caracteristicas de
almacenamiento y

conservacion

e Debe almacenarse sobre plataformas elevadas del piso, en bodegas
cubiertas, en ambientes secos, con buena ventilacion y temperatura
ambiente.

e Se debe envolver el chile jalapefio en papel film transparente, intentando

que no quede aire dentro de la envoltura.

Motivos de rechazo

Presencia de plagas, hongos y marchitez

Receta

Salsa de jalapefio y cilantro

Ingredientes (2 tazas de salsa):

- 4-5jalapefios, sin las semillas y desvenadas (para que no pique mucho)

- 1 manojo mediano de cilantro

- 2dientes de ajo

- Jugo de 2 limones

- Y taza de aceite de oliva

- Sal al gusto
Preparacion:
Colocar todos los ingredientes en una procesadora o licuadora. Mezclar hasta
que todos los ingredientes estén bien licuados y se tenga una salsa cremosa.
Asegurarse de que la salsa esté lo suficientemente licuada para que el aceite de
oliva quede completamente incorporado a la salsa. Utilizar inmediatamente o
mantenerla en refrigeracion hasta la hora de consumirla. Es mejor si s e consume

el mismo dia en que fue preparada.

TRecetas salsa. 2016. http://laylita.com/recetas/2013/06/10/salsa-de-jalapeno-y-cilantro/

%panorama Agropecuario. 2014. Enfermedades del cultivo del chile. Recuperado de:  http:/panoramaagro.com/?p=846

®Buena salud. 2010. Propiedades del chile jalapefio. Recuperado en:

https://www.buenasalud.net/2011/05/28/propiedades-del-chile-jalapeno.html
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FICHA TECNICA =

PRODUCTOS DEL HUERTO “ANGEL’S GARDEN”

Angel’s Garden

Nombre comun

Acelga

Fotografia

Variedad/Tipo

Acelga verde de cortar, acelga amarilla de Lyon, acelga White silver, acelga Hawai.

Caracteristicas

El nombre técnico de la acelga es la Beta vulgaris y pertenece a la familia de las

generales Quenopodiéceas. Tiene grandes hojas, las cuales son la parte comestible, tienen
forma oval con peciolo ancho y largo de color crema o blanco. La acelga es una
planta horticola de hoja que permite cultivarse en casi cualquier tipo de huerto. Es
nativa de Europa meridional. Se puede consumir toda la planta.

Propiedades Son ricas en vitamina A, lo cual sirve para mantener una piel sana, promueve la

nutricionales

buena vision y un cabello saludable. Posee propiedades antioxidantes por lo que
protege al organismo de los radicales libres, las infecciones y las enfermedades
degenerativas. Contiene también grandes cantidades de folatos, los cuales ayudan en
la formacion de los glébulos rojos y blancos y los anticuerpos del sistema inmune.
Contiene agua también, por lo que ayuda en la hidrataciéon y poseen potasio, esto

ayuda a cuidar los masculos y el sistema nervioso.

Produccion

Clima: Clima templado, crecen éptimamente en temperaturas que oscilan entre 15
grados centigrados hasta 25 grados centigrados.

Propagacion: De forma directa, colocando 2-3 semillas sobre el surco
Principales plagas: Gusano blanco, gusano de alambre, gusano gris, mosca de la
remolacha

Enfermedades: Cercospora, peronospora, sclerotina, virosis.

Cosecha: Se realiza principalmente luego de 60 a 70 dias de haber sido plantada.

Puede ser cosechada tanto en época de verano como de invierno.

36




Caracteristicas de
almacenamiento y

conservacion

Debe almacenarse en el refrigerador por un maximo de 4 dias. Debe ser colocado

dentro de una bolsa perforada.

e Para el transporte, deben mantenerse en un ambiente himedo controlado, no

puede pasar muchas horas bajo el sol.

Motivos de rechazo

Marchitez, decoloramiento, dafios mecanicos

Receta

Empanadas de acelga

Ingredientes:

1 Kg de acelga

Masa de pan

1 cebolla grande

2 huevos cocidos a trocitos

2 dientes de ajo

2 cucharadas de aceite de oliva

Sal y 1 cucharadita de hierbas en polvo

6 nueves troceadas

Preparacion:

Limpiar y hervir las acelgas. Escurrirlas y reservarlas.

Colocar el aceite en un sartén y sofreir la cebolla y los ajos con un poco de
sal. Al estar dorado, colocar las acelgas.

Apagar el fuego y colocar las nueces, los huevos y las hierbas en polvo.
Mezclar todo adecuadamente.

Hacer bolas del tamafio de una pelota de tenis con la masa de pan.
Aplastarlas para formar un circulo, al que se le agregard uh poco del relleno
con acelgas previamente realizado. Cerrar las puntas de la masa de pan de tal
forma que se logre la forma de una empanada.

Colocar en el horno a 200 grados centigrados sobre papel sulfurado sobre

una bandeja.

IEl huerto urbano. 2012. La acelga. Recuperado en: https://www.elhuertourbano.net/hortalizas/la acelga/

2Eco agricultor. 2014. Propiedades nutricionales y medicinales de las acelgas. Recuperado en:

http://www.ecoagricultor.com/propiedades-nutricionales-y-medicinales-de-las-acelgas/

®Buena salud El huerto urbano. 2012. Cémo cultivar la acelga. Recuperado en:

https://www.elhuertourbano.net/hortalizas/como-cultivar-la-acelga/
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FICHA TECNICA =
PRODUCTOS DEL HUERTO “ANGEL’S GARDEN”

Angel’s Garden

Nombre comun )
Espinaca

Fotografia

Variedad/Tipo Savoy, semi-savoy, espinaca de hoja lisa, espinaca baby.

Caracteristicas generales La espinaca es una verdura de hoja que pertenece a la familia de las
Quenopodiaceas. Su origen se cree que fue en el suroeste de Asia. Su forma
es un conjunto de hojas lisas o rizadas que surgen de un tallo parcialmente
ramificado. Este tallo mide aproximadamente 15 centimetros de largo y las
hojas cerca de 20 centimetros. El color de las hojas es verde oscuro y su

sabor es ligeramente 4cido y amargo pero agradable al paladar.

Propiedades nutricionales Son ricas en &cido folico, la cual ayuda a limpiar la sangre de las toxinas y
por tanto se reduce el riesgo cardiovascular. Son ricas también en beta
carotenos los cuales son potentes antioxidantes y ayudan al buen
funcionamiento de la visién. Poseen grandes cantidades de vitaminas como
la vitamina A que también tiene propiedades para impedir la pérdida de la
visién, también contienen vitamina K, la cual es indispensable para la buena
formacion y calcificacion de los huesos. Tiene una baja carga energética,

por lo que no contribuye al sobre peso ni la obesidad.

Produccion Clima: Resisten temperaturas bajo 0 grados centigrados. Su crecimiento
optimo se da entre 5 y 15 grados centigrados

Propagacion: De forma directa, colocando las semillas en la tierra.
Principales plagas: Nematodo de la remolacha, mosca de la remolacha,
pulgones

Enfermedades: Pythium baryanum Hesse, virosis, Mildiu de la espinaca.
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Cosecha: Requieren de suelos fértiles y ricos en materia organica
descompuesta, necesitan también de mucha humedad en las primeras fases

de crecimiento. Deben ser plantadas en sombra parcial.

Caracteristicas de e Son verduras aptas para la congelacién. Es por esto que se recomienda
almacenamiento y que se almacene en un refrigerador y sus propiedades originales van a
conservacion conservarse adecuadamente.

e Para el transporte, deben mantenerse en un ambiente himedo
controlado, no puede pasar muchas horas bajo el sol.

e Colocarlas en una bolsa de pléastico perforada

Motivos de rechazo Manchas rojizas, manchas amarillentas, hojas asperas, tallo fibroso o color
poco intenso.

Receta Espinaca con nueces ( 2 personas):

Ingredientes:
- 1Kgdeacelga
- 2 manojos de espinaca
- 15 nueces descascarilladas
- 1cebolla
- Aceite de oliva
- Sal

Preparacion:

- Quitar los tallos de las espinacas y lavarlas bien para retirarles los
restos de tierra que puedan tener. Poner en un escurridor en
remojo.

- Poner las nueces sumergidas en un vaso con agua para que se
hidraten

- Hervir las espinacas en abundante agua.

- En una sartén, preparar un sofrito de cebolla con aceite de oliva y
una piza de sal.

- Escurrir las nueces y afiadirlas al sofrito. Tostarlas ligeramente

- Escurrir las espinacas y afiadirlas al sofrito, remover.

Botanical. 2014. Espinacas. Recuperado en: http://www.botanical-online.com/espinacas.htm
%Eroski consumer. 2017. Hortalizas y verduras, guia practica de verduras. Recuperado en:
http://verduras.consumer.es/espinacas/introduccion

®Infoagro.2017. El cultivo de la espinaca. Recuperado en: http://www.infoagro.com/hortalizas/espinaca.ht
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FICHA TECNICA =
PRODUCTOS DEL HUERTO “ANGEL’S GARDEN”

Angel'sGarden

Nombre comun )
Zanahoria

Fotografia

Variedad/Tipo Ardenta Parade, Iva, Morada, Nantesa, Preda.

Caracteristicas generales La zanahoria pertenece a la familia de las Umbeliferas. Es la hortaliza
mas importante y de mayor consumo de esta familia. Cuenta con mas de
2500 especies. Se dice que su origen tuvo lugar en Afganistan. Los
pueblos del Mediterraneo ya la consumian hace mas de 2000 afios. La
zanahoria se clasifica en funcion a su forma y tamafio. Las de raiz corta
son variedades de cultivo temprano que pueden presentar forma
redondeada, o alargada y cilindrica. Las zanahorias de raiz larga son

variedades de forma alargada y acabadas en punta.

Propiedades nutricionales Es un alimento excelente para la nutricién por su contenido de vitaminas
y minerales. Es fuente de vitamina A, vitamina E, vitaminas del grupo B
como folatos o niacina. Es fuente también de potasio, fésforo, magnesio,
yodo vy calcio. Ayuda a la estabilidad de las células y en la fertilidad. La
zanahorita también posee propiedades antioxidantes. Colabora en el
funcionamiento del sistema digestivo, el buen estado de la piel, el sistema

nervioso y en la conversion de los alimentos en energia.

Produccion Clima: Se pueden cultivar en climas frios y templados. Resistentes a las
temperaturas hasta -5 grados centigrados. La temperatura éptima es de
16-18 grados centigrados.

3 semillas sobre el surco.

Propagacion: Directamente de la semilla.

Principales plagas: Mosca de la zanahoria, pulgones, gusanos grises,
gusanos de alambre.

Enfermedades: Oidio, Mildiu, picado, picadura de la hoja
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Cosecha: Requieren de suelos con buen drenaje, preferible suelos

himedos. Las zanahorias no pueden desarrollar sus raices en terrenos

rocosos 0 muy compactos. No utilizar estiércol como abono.

Caracteristicas de
almacenamiento y

conservacion

e  Se deben almacenar en lugares frios

e No se debe mezclar la zanahoria que esté un poco podrida ya que

echa a perder todas las zanahorias.

e Sedeben cortar las hojas antes de almacenar.

e  Se pueden congelar.

Motivos de rechazo

Zanahorias con arrugas, flacidez o con apariencia quemada, zanahorias

blandas, poco firmes, manchas indicadoras de deterioro.

Receta

Montadito de zanahoria y zucchini:

Ingredientes:

1 succhini

% zanahoria

Queso para gratinar
Sal

pimienta

Preparacion:

lavar el zucchini y la zanahoria

cortar la zanahoria en finas rodajas redondas.

Cortar el zucchini en rodajas mas gruesas que la zanahoria.
Agregar sal al gusto.

Montar pequefios pilones con las rodajas intercaladas. Primero
el zucchini y luego la zanahoria y asi consecutivamente hasta
llegar a una altura de unos 3 dedos.

Sujetar con un palillo.

Colocar el queso por encima de los montaditos, ponerlos en una
bandeja para hornear y gratinar.

Agregar pimienta al gusto.

IBotanical. 2014. Cultivo de la zanahoria. Recuperado en: http://www.botanical

online.com/zanahoria_cultivo.htm

2Eroski consumer. 2017. Hortalizas y verduras, guia practica de verduras. Recuperado en:

http://verduras.consumer.es/zanahoria/introduccion

®Infojardin.2012. El cultivo de la zanahoria. Recuperado en:http:/articulos.infojardin.com/huerto/cultivo-zanahoria

zanahorias.htm
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FICHA TECNICA =
PRODUCTOS DEL HUERTO “ANGEL’S GARDEN”

Angel’s Garden

Nombre comun
Repollo

Fotografia

Variedad/Tipo Repollo rizado, calabresas, brécoles, coles de Bruselas, coliflores.

Caracteristicas generales El repollo es también llamado col, son plantas herbaceas que pertenecen a
la familia de las cruciferas. Dependiendo de su variedad puede llegar a los
300 cm de altura. Sus tallos son lefiosos con sefiales foliares. Existen méas
de 3000 especies propias de regiones templadas o frias. Se dice que su
origen tuvo lugar en Italia, el cultivo de Francia y Bélgica. La mejor época
para conseguir el repollo son en los meses de otofio e invierno, es decir,
desde octubre a diciembre. Su color es verde, aunque también pueden

llegar a ser moradas o rojizas. Poseen sabor intenso.

Propiedades nutricionales El repollo es rico en vitamina C, son fuente de folatos, contienen
vitaminas del grupo B y algunos minerales como potasio, fosforo, yodo,
zinc y calcio. Es un alimento rico en fibra insoluble lo cual favorece a la
sensacién de saciedad y mejora el transito gastrointestinal, por lo que
ayuda con el problema de constipacién. Ayudan a la produccion de
globulos rojos y blancos, en la sintesis de material genético y en la

formacidn de anticuerpos del sistema inmunoldgico.

Produccion Clima: prefieren en climas templados e época de primavera u otofio a una
temperatura dptima de 15-20 grados centigrados.

Propagacién: En semilleros o almécigo y a las 4 semanas se deben
replantar en tierra.

Principales plagas: Mariposa de la col, noctuela del repollo, la mosca del

repollo, pulgén ceniciento.
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Enfermedades: Potra, Mildiu, pie negro, virus del mosaico, bacteriosis,
roya blanca.

Cosecha: debe ser cosechada a pleno sol, se adaptan a todo tipo de suelo,
pero prefieren tierras bien himedas y con buen drenaje. Deben ser suelos

ricos con materia organica.

Caracteristicas de
almacenamiento y

conservacion

o Deben almacenarse y conservarse en el refrigerador.
¢ Sin lavar y dentro de bolsas de plastico perforada.

e  Se pueden congelar enteros y escaldados

Motivos de rechazo

Color es verde opaco y poco intenso, cabezas rugosas o no lisas, tallo muy

sucio y color diferente al blanco.

Receta

Repollo frito con ajos:

Ingredientes:
- 1repollo mediano
- 1litro y medio de agua
- Ystaza de aceite de oliva
- 10 dientes de ajo
- Sal al gusto
Preparacion:
- Cortar el repollo en pedazos pequefios.
- Limpiar bien.
- Colocar un recipiente con agua y hervir.
- Cuando el agua esté hirviendo, colocar el repollo.
- Cuando el repollo esté hervido, escurrirlo.
- Pelar los ajos y cortar en rodajas finas.
- Colocar los ajos en una sartén al fuego con aceite de oliva.
- Dorar los ajos y afiadir el repollo escurrido con un poco de sal. Se
debe mover constantemente hasta que esté bien dorado.
- Sacar del fuego y dejar enfriar un poco.

- Servirla caliente como platillo de entrada.

T Eroski consumer. 2017. Hortalizas y verduras, guia practica de verduras. Recuperado en:

http://verduras.consumer.es/coles-de-bruselas/introduccion

?Botanical. 2013. Recetas con coles. Recuperado en: http://www.botanical ~ online.com/recetas_col.htm

SAgroEs. 2010. Repollo de hojas lisas, plagas, enfermedades v fisiopatias. Recuperado en:

http://www.agroes.es/cultivos-agricultura/cultivos-huerta-horticultura/coles-repollo-de-hojaslisas/393-coles

repollo-de-hojas-lisas-plagas-enfermedades-cultivo
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FICHA TECNICA =
PRODUCTOS DEL HUERTO “ANGEL’S GARDEN”

Angel'sGarden

Nombre comun
Cebolla

Fotografia

AR

-

Variedad/Tipo Blancas: Eberzer, Blanca Portuguesa, White Grano y Cristal Wax.
Amarillas: Emperador, Yellow Bermuda, San Joaquin, Glory, Dulce
Espafiola, Granex 33, Texas Early Grano 502.

Rojas: Arequipefia, Globre, Wet, Lurin, Italiana, Creole, Bone.

Caracteristicas generales Es una planta bienal con un tallo subterrdneo y reducido. El bulbo es
para de un engrosamiento subterraneo del tallo de la planta. La raiz esta
formada por los filamentos que nacen en la parte inferior del bulbo. La
planta de la cebolla contiene esencias volatiles sulfurosas que le

confieren el sabor picante caracteristico.

Propiedades nutricionales Contiene un apreciable aporte de fibra y vitamina C. Es una buena
fuente de potasio y contienen importantes cantidades de calcio y hierro.
Es rica en flavonoides y compuestos azufrados, en donde destaca el
contenido de quercetina con una importante funcién antioxidante. La
guercetina contribuye a la inhibicion de la oxidacién de las
lipoproteinas de baja densidad (LDL-Colesterol), previniendo el riesgo

de sufrir enfermedades cardiovasculares.

Produccion Clima: La cebolla resiste bien al clima, pero para un adecuado
crecimiento y desarrollo requiere de temperaturas comprendida entre los
18°C y los 25°C.

Propagacion: A través de semillas sembradas directamente.
Principales plagas: Trips, minadores y larvas de gusano solado o de
falsos medidores.

Enfermedades: Mancha parpura, mildiu(lesiones de color oscuro en la

hojas).
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Cosecha: se realiza una vez que el cultivo ha alcanzado su completo
desarrollo, lo cual se puede observar por la marchitez de las hojas y por

que los tallos comienzan a doblarse.

Caracteristicas de

almacenamiento y conservacion

e Debe almacenarse en un lugar fresco y seco a temperatura ambiente
en depdsitos sin refrigeracion artificial (ventilacién natural o
forzada).

e Deben almacenarse en empaques que las protejan eficazmente
contra los dafios y las magulladuras.

e En las bodegas se debe contar con un plan de control de plagas y

limpieza.

Motivos de rechazo

Presencia de plagas, heridas, magulladuras u otros defectos.

Receta

Aros de cebolla
Ingredientes:
- 20 3cebollas
- 2 huevos
- 1cdade leche
- Pan rallado
- Sal
- Pimienta

- Aceite de oliva extra virgen

Preparacion;

Pela la cebolla y cértala en rodajas, coldcalas en un recipiente con agua
fria y un poco de sal por 10 minutos. Escurrelas bien. Bate en un
recipiente, los huevos junto con la leche y en otro recipiente se coloca el
pan rallado al y afiade sal y pimienta.

Pasa la cebolla primero por el huevo y después por el pan rallado. Frie
en abundante aceite, bien caliente, hasta que la cebolla esté dorada. Saca
y deja sobre papel de cocina, absorbente, para que se absorba el exceso

de aceite y sirve.

T Informes agricolas. 2012. Ficha técnica de cultivo-cebolla. Recuperado en: http:/informesagricola.es.tl/ficha-tecnica

de-cultivo_cebolla.htm

2Frutas y Hortalizas. 2013. Cebolla. Recuperado en:http://www.fen.org.es/mercadofen/pdfs/cebolla.pdf.

¥ Norma Técnica Colombiana. 2011. Frutas Frescas. Cebolla. Almacenamiento y Transporte. Colombia.

“Pequerecetas. 2016. Aros de cebolla. Recuperado en:http://www.pequerecetas.com/receta/aros-de-cebolla/
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FICHA TECNICA =
PRODUCTOS DEL HUERTO “ANGEL’S GARDEN”

Angel’s Garden

Nombre comuin

Apio

Fotografia

Variedad/Tipo

Apio verde y apio blanco

Caracteristicas generales

Planta procedente del mediterraneo perteneciente a la familia de
Umbeliferas. Posee una raiz pivotante y profunda, hojas grandes en

forma de corona y carnosa que se prolonga en gran parte del limbo.

Propiedades nutricionales

Es una verdura refrescante por el alto contenido de agua, contiene
vitamina C, vitamina E, potasio, sodio y calcio. Tiene actividad

antioxidante por los flavonoides.

Produccion

Clima: Templado, no soporta frios y necesita bastante luz para su
crecimiento.

Propagacion: Semillas

Principales plagas:Chinche, Trips, Afridos, Mosca herrumbre,
Cortador, Caracoles, Minador

Enfermedades: Cercospora apii, Septioria apii, Erwinia Caratovora,
Corazén negro

Cosecha: Cuando la planta alcanza su maximo tamafio y antes que los

peciolos externos empiecen a esponjarse

Caracteristicas de

almacenamiento y conservacion

e Sedebe de colocar bajo la sombra y lugares frescos.

e Lahumedad relativa de conservacion es de 80 a 100%

e La temperatura de la conservacion puede estar de 0 a 5 grados
centigrados.

e Tiempo de almacenamiento es de 5 a 7 semanas para O grados, 4

semanas para 2 grados centigrados y hasta 2 semanas para 5°C.
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Motivos de rechazo Presencia de plagas o enfermedades

Receta Apio a la crema
Ingredientes:
- 1rama gruesa de apio
- 1cebolla
- 2dientes de ajo
- 1 unidad pequefia de puerro
- 50 gramos de mantequilla
- Yvaso de nata

- Pizcade sal y pimienta

Preparacion:
Picar el apio, la cebolla y la parte blanca del puerro finamente,
rehogarlos con mantequilla a fuego lento y sazonar con sal y mienta,

taparlo y dejarlo cocer durante 15 minutos.

1 Mag. Guias técnicas del manejo poscosecha de apio y lechuga para el mercado fresco. Recuperado en:

http://www.mag.go.cr/bibioteca_virtual ciencia/manual_apio_lechuga_|.pdfhttp://minagr

gob.pe/portal/objetivos/25-sector-agrario/papa/207-papa?start=2
2PROMOSTA. 2005. El cultivo del apio. Recuperado en:
http://www.innovacion.gob.sv/inventa/attachments/article/3355/El_Cultivo_del_Apio.pdf

®Fundacién Espafiola de Nutricion. El apio. Recuperado en: http://www.fen.org.es/mercadoFen/pdfs/apio.pdf
“Recetas gratis. 2016. Receta de apio a la crema. Recuperado en: https://www.recetasgratis.net/Receta-de-Apio-crema
receta-24951.h
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FICHA TECNICA =
PRODUCTOS DEL HUERTO “ANGEL’S GARDEN”

Angel’s Garden

Nombre comuin

Miltomate

Fotografia

~\

-—

Variedad/Tipo

Tomatillo pifia, morado, morado de milpa, verde, verde puebla, zuni

Caracteristicas generales

Fruto de una planta herbacea mexicana. Redondo y se encuentra

envuelto en hojas finas de color amarillo

Propiedades nutricionales

Alto en vitamina C, A, E, K y vitamina B9

Produccion

Clima: Calidos; tolera bien la sequia y frio. La temperatura 6ptima es
de 20 a 25 grados centigrados.

Propagacién: Semillas

Principales plagas: Gusano del fruto, picudo, acaro blanco y gusano
minador

Enfermedades: Cenicilla, carbdn blanco, mancha foliar y moho
blanco

Cosecha: Cuando se empieza a caer la cascara que les rodea

Caracteristicas de

almacenamiento y conservacion

e Conservarlos a una temperatura de 4 grados centigrados

Motivos de rechazo

Presencia de plagas o enfermedades
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Receta

Salsa verde
Ingredientes:

miltomates,

media cebolla

cilantro

medio litro de agua
Procedimiento:
Poner a hervir los miltomates, media cebolla, cilantro. Luego licuar

ingredientes y sazonar al gusto.

ISupermercados La Torre. 2016. Propiedades del miltomate. Recuperado en:

https://www.supermercadoslatorre.com/tipo-de-blog/miltomate/

Hydroenviroment. 2017. Guia para el cultivo de tomate verde. Recuperado en:

http://hydroenv.com.mx/catalogo/index.php?main_page=page&id=409
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FICHA TECNICA -

PRODUCTOS DEL HUERTO “ANGEL’S GARDEN”

Angel’s Garden

Nombre comun

Guisquil

Fotografia

Variedad/Tipo

Guisquil blanco

Caracteristicas generales

Planta trepadora con raices gruesas y largas, las hojas son ovaladas casi redondas,
las raices pueden llegar a medir hasta 12 metros de largo. Las flores son
“hembras” y “machos”, suelen aparecer en pares bajo la misma rama de la planta.
A pesar que las flores aparecen en pares el fruto lo hace solitarioson carnosos y
con surcos a lo largo. El tamafio es variable, estan recubiertos de pelos que son
parecidos a espinas pero no tan fuertes de color amarillento. La semilla es un
ovoide, de textura blanda y lisa.

Propiedades nutricionales

Contiene un alto porcentaje en agua y pocas calorias, ayuda a sacear de manera
maés prolongada por lo cual ayuda contra la obesidad, ya que no contiene grasa y
aportan fibra también combaten el colesterol. Ademas los antioxidantes
neutralizan sustancias no adecuadas para el organismo y ayudan a mantenerlo en
buen estado

Produccion

Clima: Zonas tropicales y semi tropicales, en climas frios la planta muere
completamente. Solamente florece en verano y en otofio ya que las raices no
pueden soportar bajas temperaturas.

Propagacién: Gracias a sus propiedades de germinacion no es necesario utilizar
la semilla, se puede colocar el fruto sobre la tierra y taparlo con un poco de la
misma tierra y se comienzan a desarrollar raices.

Principales plagas: Polillas, arafias rojas, escarabajo rayado

Enfermedades: peca blanca, sarna, oidio (producido por hongos)
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Cosecha: Deben tomarse de la planta cuando ya se encuentren de color verde, su
estado de maduracion 6ptimo. Cuando se corta debe quedar una parte del fruto en

el tallo, si se hace antes el fruto se puede podrir mas rapido.

Caracteristicas de
almacenamiento y

conservacion

e Deben ser almacenados a una humedad relativa de 90%
e Almacenado en un lugar freso y seco el fruto puede aguantar hasta seis

meses.

Motivos de rechazo

Color amarillento el cual demuestra que no esta lo suficientemente maduro. Pecas

blancas en los tallos y las hojas de la planta. Presencia de mosca blanca

Receta

Glisquil relleno de atdn.

Ingredientes:

- 2 guisquiles

- 1lata de atin

- 50 gr de queso mozzarella

- 1tomate

- 1lcebolla

- 1chile pimiento

- 1diente de ajo

- Aceite

- Sal y pimienta al gusto
Preparacion;
Se cocen los guisquiles en agua, mientras se corta la cebolla, el ajo, el tomate y el
chile pimiento en pequefios trozos. Se ponen a freir los trozos de los vegetales y se
les agrega la sal y pimienta, cuando los gliisquiles ya estén cocidos se les remueve
toda la carnosidad interna que tienen y solamente se deja la parte exterior. Los
gliisquiles se rellenan del atin mezclado con las verduras fritas y en la parte
superior se le agrega el queso mozzarella.

Se ponen a hornear.

Botanical-online. 2011. El Cultivo del Chayote. Recuperado en:http://www.botanical

online.com/florchayote.htm

? Recetas Gratis. 2013. Receta de Chayotes Rellenos de At(in. Recuperado en:

https://www.recetasgratis.net/receta-de-chayotes-rellenos-de-atun-gratinados-59008.html
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FICHA TECNICA =
PRODUCTOS DEL HUERTO “ANGEL’S GARDEN”

Angel’s Garden

Nombre comun )
Coliflor

Fotografia

Variedad/Tipo Fermont, “Bola de nieve”

Caracteristicas generales El fruto de la planta de coliflor se soporta sobre las flores que se han
desarrollado prematuramente. Consta de un tallo grueso del cual se van
formando ramificaciones que comienzan siendo gruesas y disminuyen a lo
largo de la rama hasta llegar a ser mas delgadas. Las ramificaciones florales
gue son gruesas y de color blanco se unen cuando estan tiernas, y al unirse

forman una masa blanca que es la cabeza.

Propiedades nutricionales Cuenta con propiedades diuréticas gracias a que contiene un alto porcentaje
de agua y potasio ademas que no aporta cantidades considerables de sodio.
Favorece a la eliminacion de excesos de liquidos. Aumenta la produccion

de orina lo cual elimina sustancias como el &cido drico.

Produccion Clima: Son aptos para casi cualquier parte del mundo, preferiblemente si es
en climas tropicales, su temperatura éptima es templada ya que las
temperaturas muy altas también son perjudiciales

Propagacién: La coliflor se optimiza cuando se hace un cultivo por
transplantes, es decir en invernadero, los surcos deben tener un espacio de
hasta 70cm entre cada planta, la semilla se bota en los surcos para que
luego crezcan, la coliflor entonces llega a un tamafio entre 12 y 16
centimetros de diametro.

Principales plagas: Orugas, Polillas, moscas subterraneas, Mosca blanca,

Falsa Potra, Pulgas
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Enfermedades: potra (hongo), botritis (pudricién en los tejidos), Mildiu
(hongo), podredumbre seca

Cosecha: Consiste en cortar las cabezas blancas del tallo principal ya que
las deméas ramas son las que forman el fruto blanco, se deben cortar antes
gue maduren ya que si no se cortan en el debido tiempo la textura de la
parte blanca comienza a secarse y hacerse aspera. Deben recogerse antes

gue las hojas dejen de cubrir la cabeza blanca.

Caracteristicas de
almacenamiento y

conservacion

e No se recomienda que la coliflor se almaceno por mas de 3 semanas
para poder mantener su buena calidad sensorial y visual.

e La temperatura debe ser baja pero que no llegue a los 0°C ya que a
partir de esta temperatura se comienzan a marchitar las hojas y a
secarse las areas que contienen mas agua.

e No se debe permitir que las coliflores rueden sobre cintas

transportadoras

Motivos de rechazo

Presencia de enfermedades, bacterias y hongos, pudriciones, golpes por una
mala manipulacion. Si la textura de la cabeza blanca es aspera y las hojas

comienzan a obtener un color café.

Receta

Tacos de coliflor
Ingredientes (para una porcion):

- 250 gr de coliflor

- 2 cuadros de queso americano

- 1aguacate

- 4 hojas de lechuga

- 2tortillas integrales

- 2limones

- Sal y pimienta al gusto
Preparacion:
Se pone a cocer la coliflor, mientras se esta cociendo la coliflor se debe
cortar el queso, la lechuga y el aguacate en trozos pequefios. Cuando la
coliflor ya esté cocida se calientan las tortillas integrales. Dentro de la
tortilla se coloca la lechuga, el aguacate, la coliflor cocida y el queso. Al

final se le agrega el limén y la sal y pimienta.

TInfoagro.2013. El cultivo de la Coliflor. Recuperado en: http://www.infoagro.com/hortalizas/coliflor.htm

?Botanical-online. 2014. Coliflores. Recuperado en: http://www.botanical-online.com/coliflores.htm

% Recetas Gratis. 2015. Receta de Tacos de Coliflor. Recuperado en: https://www.recetasgratis.net/receta-de-tacos-de

coliflor-58763.html
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FICHA TECNICA =

PRODUCTOS DEL HUERTO “ANGEL’S GARDEN”

Angel’s Garden

Nombre comun

Alcachofa

Fotografia

Variedad/Tipo

Green Globe, Imperial Star

Caracteristicas generales

La planta puede llegar a tener un metro de altura, tiene hojas bastantes
grandes las cuales cubren el resto de la planta. Las hojas tienen una forma de
espinas alrededor y la alcachofa sobre sale por encima de todas las hojas en el
tallo principal, el fruto se encuentra al final del tallo cubierto por unas hojas

gue conforme va madurando se van abriendo.

Propiedades nutricionales

Cuanta con alto volumen en fibra, esto ayuda a fortalecer el transito intestinal,
la alcachofa es incluida en dietas que son especificamente para tratar la
obesidad. Ayuda a regularla glucemia en personas diabéticas, reduce el

colesterol y ayuda a prevenir el cancer en el célon.

Produccion

Clima: se adapta mejor en areas libres con bajas temperaturas, en el verano la
temperatura debe ser fresa y brumosa. Con unas condiciones no tan ideales
con las anteriores se puede cosechar adecuadamente. Es una planta de
invierno por eso prefiere las bajas temperaturas.

Propagacion: Se utiliza la semilla de la alcachofa, el proceso de germinacion
es lento y en la reproduccion son variables esto significa que no siempre se
reproducen con las mismas caracteristicas, por eso se recomienda la
reproduccion vegetativa.

Principales plagas: Barrenador de alcachofa, pulguilla de alcachofa, taladro
de alcachofa.

Enfermedades: Mildiu (hongo), Ramularia (hongo que recubre las hojas),

Grasa de la alcachofa.
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Cosecha: Las cabezas en los tallos se deben cortar cuando aun estan sujetas
de manera firme ya que si se deja que pase el tiempo comienzan a surgir

flores purpuras las cuales son perjudiciales para el fruto.

Caracteristicas de
almacenamiento y

conservacion

e Se mantienen en un aire frio forzado y en un empaque de hielo.
e El tiempo recomendable de almacenamiento es de 21 dias luego de la
cosecha para que no se pierda ninguna caracteristica de su calidad visual

y sensorial.

Motivos de rechazo

Presencia de insectos, el tallo que sea aspero.
Debe tener un color verde tipico.

Si el fruto no es pesado en relacion a su tamafio, que sea muy ligero.

Receta

Dip de alcachofa
Ingredientes:

- 1 lata de corazones de alcachofas

- 1 manojo de espinaca

- 1 pizca de pasta de ajo

- 1 pizca de orégano

- 1 pizca de paprika

- 300 gramos de queso crema

- Sal y pimienta al gusto
Preparacion;
Se pone a cocer la espinaca junto con las alcachofas, luego de que estén bien
cocidas se lictian juntas hasta formar una pasta. En otro recipiente se revuelve
el queso crema con la pimienta, la sal, orégano, paprika, pasta de ajo. Se tiene
que revolver bien hasta que todos los ingredientes estén mezclados. Por
Ultimo se mezclan las alcachofas y espinacas con la pasta anterior hasta que
todos los ingredientes estén bien distribuidos. A este dip se le puede agregar

alguna pasta o salsa de tomate.

TInfoagro.2012. El cultivo de la Alcachofa. Recuperado en: http://www.infoagro.com/hortalizas/alcachofa.htm

2 Recetas Gratis. 2015. Receta de Dip de Alcachofas. Recuperado en: https://www.recetasqgratis.net/receta-de-dip-de

alcachofas-55703.html
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FICHA TECNICA =

PRODUCTOS DEL HUERTO “ANGEL’S GARDEN”

Angel'sGarden

Nombre comun

Ajo

Fotografia

Variedad/Tipo

Ajo blanco y ajo rosado

Caracteristicas generales

Planta bulbosa que tiene de 6 a 12 dientes de ajo, son unidos en su base
mediante una pelicula delgada. Los tallos son fuertes, sus hojas largas y
alternas, no tienen nervios. Los tallos a pesar de ser fuertes son huecos por
dentro, llega a crecer hasta 55cm terminando por las flores. Los dientes de

ajo tienen una envoltura blanca.

Propiedades nutricionales

Es utilizada desde tiempos de la antigua Grecia, tiene propiedades para
reducir el colesterol, ayudar a la circulacion de la sangre, enfermedades
diuréticas, contiene propiedades antiinflamatorias y antioxidantes. El ajo

para poder ser medicinal es importante que se consuma crudo y machacado.

Produccion

Clima: Preferible en lugares con alto contacto con el sol, el sol ayuda a que
los bulbos maduren. Evitar los sitios con fuertes vientos, proteger la planta
siempre de los vientos.

Propagacion: Lo mas comun es propagacion mediante los dientes, se
separan y se plantan a una profundidad de una pulgada, el extremo
puntiagudo del diente debe quedar en la parte superior. Deben tener una
separacion de 20cm entre cada planta.

Principales plagas: Mosca de la cebolla, polilla, tifia del ajo, gorgojo de ajo.
Enfermedades: Mildiu (hongo que mancha las hojas), Roya (manchas

rojizas y las hojas se secan) .
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Cosecha: Se realiza cuando la planta se encuentra seca, las hojas ya se estan
marchitando y con una pala se desentierran todos los bulbos
cuidadosamente, las hojas no se deben retirar de los bulbos porque esto

puede hacer que los bulbos se malluguen.

Caracteristicas de
almacenamiento y

conservacion

e Lavarlos para retirar la tierra
e  Secar los primeros dias al sol
e Conservar en un lugar fresco y seco y evitar que esté en presencia de

climas helados.

Motivos de rechazo

El mas comun de los motivos de rechazo es la presencia del gorgojo.

Receta

Pasta al ajo
Ingredientes:

- 3cabezas de ajo

- 100 mL de aceite de oliva

- Sal y pimienta al gusto
Preparacion:
Se debe retirar toda la cascara que cubre las cabezas de los ajos. Ya que los
ajos estan limpios ya se pueden colocar en un recipiente y se les agrega sal
y pimienta al gusto. Se procesa hasta que se va creando una pasta. Luego de
que se tiene la pasta ya se puede agregar el aceite de oliva y se sigo
moliendo hasta obtener una consistencia deseada. Recomendable que la
consistencia sea bastante densa para que asi se pueda preservar mas el sabor
del ajo.
Ya que se tiene la pasta ya se puede colocar en un recipiente de vidrio para

poder congelarlo.

TInfoagro.2015. El cultivo del Ajo. Recuperado en: http://www.infoagro.com/hortalizas/ajo.htm

?Botanical-online. 2012. Propiedades del Ajo. Recuperado en:

http://www.botanicalonline.com/medicinalsalliumsativum.htm

% Recetas Gratis. 2012. Receta de Pasta al Ajo. Recuperado en: https://www.recetasgratis.net/Receta-de-pasta-de-ajo

recetapasoapaso-52779.html
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FICHA TECNICA =

PRODUCTOS DEL HUERTO “ANGEL’S GARDEN”

Angel'sGarden

Nombre comun

Calabaza

Fotografia

Variedad/Tipo

Calabaza comun. Calabaza cabello de angel. Calabacin

Caracteristicas generales

La planta es reptante hasta de 10m de longitud, los tallos poseen una forma
acanalada y hueco en el interior. Las hojas son acorazonadas con l6bulos, las
flores son unisexuales y pueden llegar a medir hasta 10cm. El fruto es muy

variable, los frutos que no alcanzan la madurez se les llaman calabacines.

Propiedades nutricionales

Por su alto contenido de acido salcilico ayuda a prevenir enfermedades
reumaticas. Las hojas de la calabaza hervidas ayudan a reducir la fiebre.
Disminuye también la diarrea. Lo bueno de este fruto es que no es irritante

para el aparato digestivo.

Produccion

Clima: Se recomiendan climas calidos pero no extremos, lo que se debe
evitar siempre son las heladas ya que se paraliza su desarrollo.

Propagacion: La propagacion de la calabaza se realiza por medio de
semillas, el terreno debe estar muy abonado debido a las propiedades, se
hace la propagacion al aire libre.

Principales plagas: El ataque de las plagas no llega a ser grave.
Enfermedades: Oidio (hongo que blanquece las hojas de la planta),
Mosaico (decoloraciones en los nervios de las hojas)

Cosecha: Se pueden recolectar aunque no estén totalmente maduras. Se debe
realizar antes de las heladas de invierno, se corta con el pedinculo y alguna

vez con trozo del tallo.
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Caracteristicas de
almacenamiento y

conservacion

e Debe conservarse en lugares secos

e Evitar lugares con bajas temperaturas.

Motivos de rechazo

Frutos dafiados por goles, presencia de algunas de las enfermedades,
expuestos a heladas porque pueden podrirse y luego dafiar a los que estan en

buenas condiciones.

Receta

Mermelada de calabaza

Ingredientes (para una porcion):

- 200 gramos de calabaza

150 gramos de azlcar morena
- 2 cucharadas de agua de limon.

Preparacion:

Se le debe quitar la cascara a la calabaza y se corta en rajas. Se pica los
trozos de calabaza hasta dejarlos bastante pequefios, y se colocan en un
recipiente. Se afiade el azUcar al recipiente con la calabaza. Luego que se ha
colocado el azucar se vierte el limén en el recipiente, el limén ayuda a la
conservacion de la calabaza. Esto se coloca en un sartén a fuego lento
moviéndola de vez en cuando hasta que la calabaza ya esté blanda. Luego de
esto ya se puede colocar en la licuadora y se licla de manera que la
consistencia sea la deseada. Para preservar esta mermelada se debe colocar

en un recipiente de vidrio.

IBotanical-online. 2013. Propiedades de las Calabazas. Recuperado en:

http://www.botanicalonline.com/calabazaspropiedadesalimentarias.htm

2 Recetas Gratis. 2015. Receta de Sopa de Mermelada de Calabaza. Recuperado en:

https://www.recetasgratis.net/receta-de-mermelada-de-calabaza-60347.html
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FICHA TECNICA =

PRODUCTOS DEL HUERTO “ANGEL’S GARDEN”

Angel’s Garden

Nombre comun

Chile habanero

Fotografia

Variedad/Tipo

N/A

Caracteristicas generales

La planta tiene un metro de altura aproximadamente. Los tallos tienen
costillas y las hojas finalizan puntiagudamente. Las flores se concentran en
estambres negros pero son de color blanco. El fruto al comienzo es de color

verde y conforme van madurando se tornan amarillos o rojos.

Propiedades nutricionales

Es un fruto con muy pocas calorias, tiene concentradas muchas vitaminas, es
uno de los vegetales con mayor concentracién de vitamina C. Contiene el

doble que el limén y la naranja.

Produccion

Clima: El chile habanero preferiblemente si tiene una exposicion indirecta
al sol. Puede sobrevivir en lugares bastante himedos y la temperatura no
debe ser necesariamente célida.

Propagacién: La propagacion es mediante semillas y en hileras
debidamente ordenadas.

Principales plagas: Orugas y pulgones cuando se encuentran en etapa de
madurez.

Enfermedades: Debido a que sobreviven en lugares himedos la presencia
de cualquier tipo de hongo es dafiina.

Cosecha: Se cortan los frutos de las hojas, siendo cuidadosos y con las
manos limpias para poder manipular. Los que deben ser cortados son los
rojos o amarillos que son los que representan la madurez aungque hay que
tomar en cuenta que hay chiles habaneros de color verde que ya estan

maduros.
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Caracteristicas de
almacenamiento y

conservacion

e Almacenar en lugares secos, puede existir alguna humedad en el lugar

pero no excesiva.

e  Evitar congelamientos.

Motivos de rechazo

Presencia de plagas y/o enfermedades.

Receta

Salsa de chile habanero cremosa

Ingredientes:

30 unidades de chile habanero
3 rodajas de cebolla blanca

2 dientes de ajo

Y, taza de aceite

1 pizca de sal

Preparacion:

En un sartén se calienta el aceite y se colocan los chiles junto con la cebolla
y el ajo y se frien. Ya que los ingredientes estén bien fritos ya se puede pasar
a la licuadora, en la licuadora también agregar un poco de agua para que la
salsa no quede muy espesa. Cuando se esté licuando se va agregando mas

aceite hasta que la mezcla sea cremosa. Se saca de la licuadora y ya se tiene

la salsa cremosa de chile habanero.

ICosechando Natural.2013. El cultivo del chile habanero. Recuperado en:

https://www.cosechandonatural.com.mx/cultivo_de chile _habanero_guia46.html

2 Recetas Gratis. 2015. Receta de Salsa de Chile Habanero Cremosa. Recuperado en:
https://www.recetasgratis.net/Receta-de-SALA-DE-CHILE-HABANERO-receta-36323.html
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FICHA TECNICA =

PRODUCTOS DEL HUERTO “ANGEL’S GARDEN”

Angel'sGarden

Nombre comUn

Shallots (Chalotes)

Fotografia

Variedad/Tipo

Pequefia 0 comun, grueso de Alencén, Jersey

Caracteristicas generales

La chalote es una pequefia cebolla roja pero con dientes como los
ajos. Por dentro es un poco punzante y picante. Es muy
aromatico.

Propiedades nutricionales

Los chalotes son ricos en flavonoides y compuestos
polifendlicos. También contienen fibra dietética, proteinas,
vitamina C, potasio, acido fdlico, vitamina A, vitamina B6 y
manganeso. Tienen un contenido alto y diveros de antioxidantes

como la quercetina, kemferol y antioxidantes sulfirico.

Produccioén

Clima: calido

Propagacion: vegetativa (bulbos)

Principales plagas: Escarabajo de la cebolla, mosca de la
cebolla, trips, polilla de la cebolla y nematodos.

Enfermedades: Mildiu, Hongos, roya, abigarrado de la cebolla,
tizén, alternaria

Cosecha: Unos dias antes de la recoleccion se procede al
“pisado” el cual consiste en doblar los tallos para que los bulbos
engorden. Después de la recoleccion se meten en bolsas de

redecilla y se cuelgan en lugares frescos y secos.
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Caracteristicas de

almacenamiento y conservacién

Tras la recoleccion deben secarse, esta operacion puede
realizarse en el campo empleando aire forzado a temperatura
ambiente o calentado a 30-35°C. Se conservan tradicionalmente

en manojos colgados en un sitio ventilado.

Motivos de rechazo

Presencia de hongos, golpes durante la recoleccion.

Receta

Medallones de solomillo con salsa de chalotes
Ingredientes:

- 2solomillos de cerdo

- 16 tiras de tocino

- Y libra de chalotes

- 1 copade vino blanco

- 150 gramos de mantequilla

- Sal y pimienta al gusto

- Aceite de oliva extra virgen

Preparacion:

Primero se prepara la salsa para la cual se pela y trocea los
chalotes que posteriormente se pone a freir en una olla con 50
gramos de mantequilla. Una vez estén blandas y transparentes se
aflade el vino el cual debe reducirse a la mitad. Luego se
incorpora el resto de la mantequilla, se agrega la sal y la pimienta

Y Se reserva.

Los solomillos se cubren con las tiras de tocino para evitar que
en el asado las piezas de carne se resequen. Se introduce en el
horno precalentado a 200°C durante 10 minutos. Sacar del horno,
cortar el solomillo en medallones y servir sobre la salsa de

chalotes caliente.

YInfojardin. 2014. Chalotes. Recuperado en: http:/fichas.infojardin.com/hortalizas-verduras/chalotes-chalotas

ascalonia-escalonia.htm

%Frutas&Hortalizas. 2012. Ascalonia. Recuperado en: http://www.frutas-hortalizas.com/Hortalizas/Efectos

saludables-Ascalonia.html

%valdéz, C. 2008. Directo al paladar: Medallones de solomillo en salsa de chalotes. Recuperado en:

https://www.directoalpaladar.com/recetario/receta-de-medallones-de-solomillo-con-salsa-de-chalotas
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FICHA TECNICA =

PRODUCTOS DEL HUERTO “ANGEL’S GARDEN”

Angel’s Garden

Nombre comin

Lechuga

Fotografia

Variedad/Tipo

Lechuga romana, lechuga Iceberg, lechuga Trocadero

Caracteristicas generales

La lechuga es una planta anual que forma una roseta de hojas que
acaban formando un cogollo de hojas apretadas. Posteriormente el
cogollo se abre y aparece el tallo sobre el que se forman las flores
de color amarilo. Las hojas pueden ser redondeadas o algo

alargadas y el borde puede ser liso, ondulado o aserrado.

Propiedades nutricionales

La lechuga aporta carotenoides. Los alfa y beta carotenos se
transforman en vitamina A. La luteina, un carotenoide no
provitamina A, estd en gran medida presente en la lechuga,
también contiene folato.

Produccioén

Clima: En la fase de crecimiento requiere temperaturas que
oscilen entre los 15y 20°C.

Propagacion: Semillas

Principales plagas: Larvas de lepiddpteros comedores de hoja,
mosca blanca, pulgones, minadores de hojas, trips
Enfermedades: Mildiu de la lechuga, botritis cinérea, oidio, virus
del bronceado del tomate

Cosecha: Se realiza manualmente con un cuchillo, con el que se

cortan las plantas a nivel del cuello.
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Caracteristicas de

almacenamiento y conservacién

Una vez recolectadas, se eliminan las hojas exteriores y las que se
encuentran deterioradas. El preenfriamiento es necesario para las
lechugas llevando la temperatura lo més rapido a 2°C. Es

conveniente cubrir con pléstico para evitar deshidrataciones.

Motivos de rechazo

Marchitamiento, el amarilleamiento, presencia de plagas,
presencia de hongos.

Receta

Tortillitas de lechuga
Ingredientes:
- 1lechuga
- 3huevos
- 2 cucharadas de harina
- 1 pizca de sal y pimienta al gusto

- 1 chorrito de aceite de oliva

Preparacion:

Cortar las hojas de la lechuga en tiritas delgadas. Con una cuchara
batidora remover los huevos hasta lograr un punto de nieve.
Luego agregar la harina para que no se formen grumos. Agregar
las tiritas de lechuga, condimentar con sal y pimienta. Colocar la
mezcla en un sartén previamente calentado con aceite de oliva.

Dorar la tortillita por ambos lados.

'Frutas&Hortalizas. 2014. Lechuga, Lactuca Sativa. Recuperado en:

http://www.frutashortalizas.com/Hortalizas/Poscosecha-Lechuga.html

’Agrolanzarote. 2012. Fichas técnicas de cultivos de Lanzarote. Recuperado en:

http://www.agrolanzarote.com/sites/default/files/Agrolanzarote/02Productos/documentos/ficha_te

nica_del cultivo de lechuga.pdf

tortilla-de-lechuga.html

*Cookpad. 2011. Tortilla de lechuga. Recuperado en: http:/recetas.cuidadoinfantil.net/como-hacer
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FICHA TECNICA -
PRODUCTOS DEL HUERTO “ANGEL’S GARDEN”

Angel’s Garden

Nombre comin

Brocoli

Fotografia

Variedad/Tipo

Precoces, cultivares intermedios y cultivares tardios.

Caracteristicas generales

Las hojas son estrechas y mas erguidas, con peciolos
generalmente desnudos, limbos con los bordes mas ondulados; asi
como nervaduras mas marcadas y blancas. Pellas claras o
ligeramente menores de tamafio, superficie mas granulada, y
constituyendo conglomerados parciales mas o menos conicos que

suelen terminar en este tipo de formacion en el apice.

Propiedades nutricionales

Es rico en vitamina C y A, betacaroteno, hierro y fibra. También

es rico en fitoquimicos indol carbinol y sulforafano.

Produccién

Clima: templado

Propagacion: semillas

Principales plagas: oruga de la col, pulgén de la col, gusanos
grises, gorgojo de la col, caracoles o babosas.

Enfermedades: Hernia o potra de la col (hongo).

Cosecha: Es de buena calidad si tiene las inflorescencias cerradas
y de color verde oscuro brillante, compacta y el tallo bien cortado

y de longitud requerida.

Caracteristicas de

almacenamiento y conservacién

Almacenar el brécoli en bolsas plasticas grandes o perforadas.
Debe refrigerarse para que no se ponga fibroso y lefioso. El
brécoli mojado se pone suave y con moho. Congelar es la mejor

manera de preservar el brdcoli.
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Motivos de rechazo

Presencia de moho, presencia de plagas.

Receta

Brocoli gratinado

Ingredientes:

1 brécoli grande

Y litro de leche

1 cda sopera de harina de trigo
1 cebolla

1 cda sopera de mantequilla
Nuez moscada

Sal y pimienta al gusto

Queso parmesano rallado

Preparacion:

Lavar el brécoli y separar los ramitos. Llenar una olla con agua y
sal, llevar al fuego. Cuando empiece a hervir, agregar los ramitos
de brécoli y dejar que se cuezan. Colar los ramitos.

En una olla preparar la salsa blanca con el resto de los
ingredientes. Poner las ramitas de brdcoli en una bandeja de
vidrio y cubrir con la salsa blanca, encima de la salsa colocar el

queso parmesano rallado. Llevar al horno hasta que la parte de

arriba esté dorada.

Infojardin. 2011. Brocoli. Recuperado en: http:/fichas.infojardin.com/hortalizas-verduras/brocoli-broculi-brecol.htm

’Frutas&Hortalizas. 2013. Brécoli. Recuperado en: http://wwuw.frutas-hortalizas.com/Hortalizas/Efectos-saludables

Brocoli.html

*Guiainfantil. 2012. Brécoli gratinado con salsa bechamel. Recuperado en:

https://www.quiainfantil.com/recetas/verduras/estofadas-y-guisadas/brocoli-gratinado-con-salsa-bechamel

receta-para-ninos/
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FICHA TECNICA =

PRODUCTOS DEL HUERTO “ANGEL’S GARDEN”

Angel’s Garden

Nombre comin

Cilantro

Fotografia

Variedad/Tipo

Coriandrum sativum L. var. Sativum, Coriandrum sativum L.

var. microcarpum DC

Caracteristicas generales

Planta anual, herbécea, de 40 a 60 cm de altura, de tallos erectos,
lisos y cilindricos, ramificados en la parte superior. Las flores
son pequefias, blancas o ligeramente rosadas. Los frutos son
globosos constituidos por mericarpios unidos de color amarillo-

marrén.

Propiedades nutricionales

Es rica en vitamina A, C y calcio. Las hojas tienen propiedades
diuréticas, estimulantes, antisépticas, antiespasmodicas Yy
purificadoras de la sangre. Posee propiedades como aperitivo,
astringente, carminativa y sudorifica. Se usa para cicatrizar y
desinfectar heridas, llagas, Ulceras y favorece la maduracion de
inflamaciones.

Produccion

Clima: templado

Propagacion: directa (semillas)

Principales plagas: pulgones

Enfermedades: mancha bacteriana

Cosecha: La recoleccion debe hacerse antes de su maduracion
completa de los frutos, a primera hora de la mafiana. Puede
hacerse a los 40 — 60 dias tras la siembra y hasta los 4 meses

para la produccion de la semilla madura.

68




Caracteristicas de almacenamiento

y conservacion

Debe almacenarse bajo condiciones de alta humedad y

temperatura baja. Se puede esperar una vida util entre 18 y 22

dias almacenando a una temperatura en torno a los 0°C. Una

temperatura de almacenamiento de 5 y 7.5°C mantiene la

calidad durante 1y 2 semanas.

Motivos de rechazo

Marchitamiento

Receta

Aderezo de cilantro

Ingredientes:

1 taza de cilantro picado

Y, taza de yogurt griego natural
2 cucharadas de jugo de limén
1 diente de ajo

Y4 de taza de aceite de oliva
1% cdita. de vinagre blanco
1/8 cdta. Sal

Preparacion

Colocar todos los ingredientes en la licuadora o procesador hasta

gue sea una mezcla homogénea. Probarlo y determinar si no

necesita algiin condimento extra.

IInfoagro. 2012. El cultivo del cilantro. Recuperado en: http://www.infoagro.com/aromaticas/cilantro.htm

%Infoagro. 2013. El coriandro (cilantro) un cultivo alternativo para la produccién de aceites. Recuperado en;

http://www.infoagro.com/documentos/el_coriandro__cilantro _un_cultivo_alternativo_produccion_aceites

asp

*MedicinaNatural. 2010. Cilantro, propiedades nutricionales y medicinales. Recuperado en:

http://naturalmedicina.net/cilantro.html

“Diaz, A. 2013. Receta para un aderezo cremoso de cilantro. Recuperado en:

https://www.sabrosia.com/2013/05/receta-para-un-aderezo-cremoso-de-cilantro/
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FICHA TECNICA =
PRODUCTOS DEL HUERTO “ANGEL’S GARDEN”

Angel'sGarden

Nombre comUn
Aguacate

Fotografia

Variedad/Tipo Antillano, Mexicano, Guatemalteco

Caracteristicas generales Es un &rbol que puede alcanzar alturas de 30 metros; es una planta
dicotileddnea, con tallo lefioso, ramificado y corteza aspera, hojas
siempre verdes, excepto cuando las hojas son jévenes el haz es
verde rojizo; raiz superficial, lefiosa y con pocos pelos radicales.
El fruto es una drupa carnosa, de forma ovalada con una sola
semilla, su color varia del verde claro al oscuro y del violeta al

negro.

Propiedades nutricionales Es rico en vitamina E retrasando el envejecimiento. Tiene omega
3 por lo que es rico en grasas insaturadas. Posee vitaminas como
la A, C, D, Ky del grupo B. Minerales tales como el magnesio,
acido félico y potasio. Es también rico en fibra.

Produccion Clima: tropical y subtropical

Propagacién: semillas o por injertos

Principales plagas: trips, coclillo, hormiga arriera, pasador del
fruto del aguacate, gusano barrenador del tallo, picudo del
aguacate

Enfermedades: Phytophthora o pudricién de la raiz, Verticillium
o marchitez, mancha angular, Rhizopus, antracnosis, manchas de
asfalto

Cosecha: La recoleccion es manual, el fruto se debe desprender
del arbol con tijeras bien afiladas y desinfectadas. Se debe

recolectar en las horas de la mafiana para evitar la deshidratacion.
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Caracteristicas de
almacenamiento y conservacién

Las condiciones de temperatura (5 y 12°C), humedad relativa (85
y 90%) y circulacién del aire en las bodegas debe ser constante. Si
se almacena en condiciones naturales el sitio debe ser aireado,
limpio, protegido de la luz y alejado de fuentes de contaminacion.
Las canastillas, como las bodegas deben estar limpias y

desinfectadas.

Motivos de rechazo

Magullamiento, presencia de pudricion, presencia de tierra.

Receta

Helado de aguacate
Ingredientes:

- 3 aguacates maduros

- 2vasos de leche

- 1vaso de nata liquida

- 3 cucharadas soperas de azUcar

- Jugo de % limoén

- Palos de helado
Preparacion;
Cortar los aguacates por la mitad y retirarle la semilla. Con la
ayuda de una cuchara sacar toda la pulpa del aguacate. Poner la
pulpa en un recipiente, anadir la leche, la nata, el azlcar y el jugo
de limén. Si se quiere se puede afiadir una o dos hojas de menta.
Batir todo en la batidora hasta que se tenga una crema suave.
Repartir la crema de aguacate por los polos y llevarlos al

congelador para que se solidifiquen.

'Fundacién Acesco. 2013. Aguacate: Ficha técnica para el manejo del cultivo de aguacate en el oriente del

departamento de Caldas. Recuperado en:

https://issuu.com/fundacionacesco/docs/ficha_tecnica_aguacate

’Ecoagricultor. 2011. Propiedades nutricionales del aguacate o palta. Recuperado en:

http://www.ecoagricultor.com/propiedades-nutricionales-del-aguacate/

Guialnfantil. 2015. Helado de aguacate: Postre o merienda para nifios. Recuperado en:

https://www.quiainfantil.com/recetas/postres-y-dulces/helados-y-sorbetes/helado-de

aguacatepostre-o-merienda-para-ninos/
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FICHA TECNICA -
PRODUCTOS DEL HUERTO “ANGEL’S GARDEN”

Angel’s Garden

Nombre comin

Bledo o amaranto

Fotografia

Variedad/Tipo

Amaranteca, Revancha y Dorada

Caracteristicas generales

Planta herbacea anual con un tallo carnoso y ramificado. Las
hojas son simples y alternas, de forma ovada, verde oscuro, a
veces con una mancha blancuzca o rojiza. Las inflorescencias son

verdosos.

Propiedades nutricionales

Es fuente de vitamina A, B, C y D, potasio, calcio, hierro y
fésforo. Contiene lisina, un aminoécido que ayuda al crecimiento,
formacién de enzimas, anticuerpos, obtencion de energia y
sintesis de proteinas. Contiene entre 5y 8% de grasas saludables.
Su aporte de magnesio relaja las arterias y venas reduciendo la
hipertension.

Produccioén

Clima: célido

Propagacion: Semilla

Principales plagas: insectos masticadores como gusanos y
saltamontes.

Enfermedades: Bacteria Xanthomonas campestris y el nematodo
Rotylenchulus reniformis

Cosecha: Se realiza con machete o cuchillo cortando solo las

panojas con poco tallo para transportarlas y asolearlas en casa.

Caracteristicas de

almacenamiento y conservacién

Se pueden almacenar en el refrigerador, sin embargo se

recomienda hacer uso de las hojas lo antes posible.

Motivos de rechazo

Presencia de mordeduras de insectos, presencia de manchas
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Receta Croquetas de bledo
Ingredientes:
- 500 gramos de bledo
- 50 gramos de mantequilla
- 1 cebolla pequefa
- % litros de leche
- 80 gramos de harina de trigo
- 3huevos
- 1limén
- 150 gramos de pan rallado
- Perejil, pimienta, nuez moscada y sal

- Aceite para freir

Preparacion:

Quitar los tallos y hojas marchitas, lavar bien las hojas y ponerlas
a hervir durante 5 minutos, escurrirlas y exprimirlas para retirar el
exceso de agua. Picar en trozos pequefios y saltearlas en un sartén
con una cucharada de mantequilla.

En otro sartén colocar el resto de la mantequilla y la cebolla
picada, al comenzar a dorarse agregar la harina, removerla y
agregar la leche recién hervida, afiadiéndola poco a poco. Mover
la mezcla hasta que adquiera espesor.

Agregar el bledo a la mezcla, sazonar con sal, pimienta y
ralladura de nuez moscada. Remover durante unos minutos.
Afiadir 2 yemas de huevo, previamente mezclada con jugo de
limén. Volcar la mezcla en un recipiente hasta que se enfrie.

Una vez que esté fria, batir el huevo restante mas las claras.
Formar las croquetas, pasarlas por pan rallado, luego por el huevo
batido y pasar nuevamente por pan rallado. Luego freir en aceite

caliente.

!Molina, K. 2015. Hoja Informativa: Amaranto o Bledo. Proyecto de Agricultura Organica. Recuperado en:

http://prorganico.info/amaranto.pdf

?Indesol. 2014. Manual para la produccién de Amaranto: cultivo, cosecha y post cosecha. Recuperado en:

http://www.puentemexico.org/sites/default/files/puente/attachments/manualecoamarantofinal.pdf

®FundaciénEthérnithas. 2010. Recetas con amaranto, pira o bledo. Recuperado en:

http://fundacionethernithas.blogspot.com/2010/08/recetas-con-amaranto-pira-o-bledo_08.html
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FICHA TECNICA =

PRODUCTOS DEL HUERTO “ANGEL’S GARDEN”

Angel’s Garden

Nombre comUn

Guicoyito

Fotografia

Variedad/Tipo

Patty Green Tint, Gourmet Globe, Sunburst, Star Flower,

Scallopini

Caracteristicas generales

Es un tipo de mini glicoy el cual tiene forma cilindrica y
aconchada, puede tener diversos colores. Este tipo de mini guicoy

es de crecimiento indeterminado, con planta tipo rastrera.

Propiedades nutricionales

Es rico en fibra, entre sus nutrientes se menciona la niacina,
betacaroteno que es precursor de la vitamina A, también contiene
vitamina C. Contiene alanina, arginina, acido aspartico, glicina,

histidina e isoleucina.

Produccién

Clima: célido y templado

Propagacién:

Principales plagas: Gallina ciega, gusanos tierreros, gusanos del
fruto, gusano medidor, mosca blanca, pulgones, tortuguilla
Enfermedades: Mildiu velloso, mildiu polvoriento, mancha de
antracnosis, podredumbre gris, rofia del fruto, virosis

Cosecha: El corte ideal para estimular la produccion es a mano,
sin embargo se recomienda efectuar los cortes con navaja o bien

con cuchillo bien afilado. Estas herramientas deben desinfectarse.
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Caracteristicas de

almacenamiento y conservacién

Se debe manipular con cuidado y prepararse después de haberse
cortado. Pueden conservarse dentro de una bolsa en refrigeracion

por siete dias y conviene retirar sus extremos antes de cocinarlos.

Motivos de rechazo

Pudricion, presencia de plagas, magullamiento.

Receta

Guicoyitos rellenos
Ingredientes:
- 6 guicoyitos grandes cocidos al dente
- 2 onzas de mantequilla
- 2 cucharadas de cebolla picada
- 4 cucharadas de tomate picado
- 1ldiente de ajo picado
- 2 cucharadas de chile pimiento picado
- 4 onzas de jamén picado
- 1tazade leche
- 1 cucharada de nuez moscada
- 4 onzas de queso panela partido en cuadritos

- Sal y pimienta al gusto

Preparacion;

Cortar la tapa de los giicoyitos y con una cuchara sacar la pulpa.
En un sartén derretir la mantequilla y freir la cebolla, tomate, ajo
y chile pimiento. Sofreir por unos minutos. Agregar el jamon.
Mezclar la leche con la harina y agregar al sofrito. Agregar la
nuez moscada y sazona con sal y pimienta. Hierve unos minutos,
hasta que se espese. Agregar la pulpa de los guicoyitos picada y
retirar el sartén del fuego.

Precalentar el horno a 350°F. Rellenar los giicoyitos y ponerles
el queso panela encima. Colocarlos sobre una bandeja vy

hornearlos 20 minutos. Servir.

Villela, J. 1992. El cultivo de los mini-giiicoyes. ICTA. Recuperado en:
http://www.icta.gob.gt/publicaciones/guicoy/MINI%20GUICOYES.pdf

%Estrada, R. 2013. Flor de gilicoy. Recuperado en: https://www.flickr.com/photos/66696206 @N04/9041948613

®Enmicasa. 2014. Glicoyitos rellenos. Recuperado en: http://www.enmicasa.com/archivo/item/575-gueicoyitos

rellenos.html
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FICHA TECNICA =
PRODUCTOS DEL HUERTO “ANGEL’S GARDEN”

Angel'sGarden

Nombre comUn
Puerro

Fotografia

Variedad/Tipo Atal, Selecta y Goliat.

Caracteristicas generales El puerro consta de tres partes bien diferenciadas, hojas largas y
lanceoladas, bulbo alargado blanco y brillante y numerosas
raices pequefias que van unidas a la base del bulbo. En conjunto
el puerro tiene aproximadamente unos 50 cm de altura, con 3 a5
cm de grosor. Las hojas son verde oscuro y verdes azuladas,
planas, largas, lanceoladas, estrechas, enteras y abiertas hacia
arriba.

Propiedades nutricionales Es rica en fibra, posee alicina la cual es una sustancia sulfurosa
gue proporciona sabor y aroma. Es rica en acido folico, potasio,
hierro y vitaminas C y B6, ademas de magnesio, calcio, fosforo

y vitamina A.

Produccién Clima: suave y himedo

Propagacion: semilla

Principales plagas: mosca de la cebolla, trips, polilla de la
cebolla, neméatodos

Enfermedades: Mildiu, Roya, Tizon, Punta blanca, Botritis,
Alternaria

Cosecha: las plantas se arrancan de forma manual o mecénica,
se incorporan a unos cajones donde son llevados a un almacén

para proceder a la limpieza de las hojas del puerro.
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Caracteristicas de almacenamiento

y conservacion

La conservacion es en camaras frigorificas, con una humedad

relativa del 90 — 95% y temperatura entre 0 y 1°C.

Motivos de rechazo

Hojas exteriores sucias y de coloraciones amarillentas,

pudricion.

Receta

Rollitos de jamon y puerro
Ingredientes:
- 1 paquete de masa de hojaldre
- 1 paquete de queso crema
- 1 paquete de queso crema con finas hierbas
- 125 gramos de jamon picado
- 1 puerro, limpio y cortado finamente
- 150 gramos de queso Gouda, rallado

- Sal y pimienta al gusto

Preparacion:
Precalentar el horno a 200°C. En un bowl mezclar todos los

ingredientes, excepto la pasta de hojaldre. Reservar.

En una superficie ligeramente enharinada, desenrollar el paquete
de masa de hojaldre en un rectangulo grande. Extender la mezcla
de queso crema uniformemente sobre la masa. Comenzando por
el lado més largo, enrollar la masa con cuidado. Con un cuchillo
cortar el rollo en rodajas gruesas y colocarlas con el corte hacia
abajo sobre una bandeja antiadherente para hornear.

Hornear durante 20-25 minutos hasta que estén doradas. Dejar

enfriar sobre una rejilla de alambre, antes de servir.

!Infoagro. 2012. El cultivo del puerro. Recuperado en: http://www.infoagro.com/hortalizas/puerro.htm

’Frutas&Hortalizas. 2014. Puerro, Allium Porrum. Recuperado en: http://www.frutas

hortalizas.com/Hortalizas/Efectos-saludables-Puerro.html

3Pequerecetas. 2015. Aperitivos Navidefios: Rollitos de jamén y puerro. Recuperado en:

http://www.pequerecetas.com/receta/aperitivos-navidenos-rollitos-de-jamon-y-puerro/
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FICHA TECNICA =
PRODUCTOS DEL HUERTO “ANGEL’S GARDEN”

Angel’s Garden

Nombre comin

Kale

Fotografia

Variedad/Tipo

Kale ruso rojo, kale toscano o dinosaurio, kale redbor, kale rizado,

berza verde.

Caracteristicas generales

Se cultivan por las hojas, siendo anchas con los bordes rizados,
pueden llegar a medir hasta 60 cm de ancho y 90 cm de largo y

éstas pueden tener un color verde oscuro, rojizo o incluso azulado.

Propiedades nutricionales

Es una excelente fuente de fibra, calcio, hierro, potasio y vitaminas
A, C, E y K. Combate los célicos y dolor de estomago y las

migrafias. Posee una accidn antiinflamatoria.

Produccion

Clima: frio

Propagacion: semillas

Principales plagas: oruga de la col, caracoles, babosas, mosca
blanca, pulgones.

Enfermedades: hongos

Cosecha: cosechar cuando comienzan a sacar el quinto par de hojas
verdaderas, el tamafio de la hoja es aproximadamente el de la mano

de un adulto.

Caracteristicas de

almacenamiento y conservacion

Lavar las hojas con agua y sacudirlas para quitar el exceso. Se
pueden guardar en una bolsa plastica en el refrigerador. Otra
manera de conservar, es deshidratando o congelando las hojas para

poder consumirlas después.

Motivos de rechazo

Presencia de dafios por plagas, presencia de hongos, hojas

amarillentas.
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Receta Chips de Kale

Ingredientes:
- Y manojo de kale 0 8 — 10 hojas de kale
- 1 cucharadita de aceite de oliva

- Sal al gusto

Preparacion:

Precalentar el horno a 175°C. Limpiar el kale con agua y secar muy
bien. Separar las hojas del tallo y cortar en pedazos del mismo
tamafio. Colocar en un bowl y agregar una cucharadita de aceite.
Mezcle muy bien con las manos para que el aceite cubra todas las
hojas. Coloque en una bandeja de hornear los pedazos separados
para que no queden unos arriba de otros y hornear por 8 minutos.
Voltear la bandeja de lado y hornear de 4 a 6 minutos mas. Si estan
algo suaves dejar 2 minutos méas. Sazonar con un poco de sal al

gusto y dejar reposar en la bandeja antes de comer.

Ecoagricultor. 2014. El cultivo ecoldgico de la Berza (kale) y sus propiedades nutricionales. Recuperado en:

http://www.ecoagricultor.com/cultivo-ecologico-berza-kale-propiedades-nutricionales/

%pleasant, B. 2015. Como crecer kale organico. Recuperado en: http://viaorganica.org/kale-cultiva-una-fuente-de

hierro-en-casa/

®*Hernandez, K. 2012. Cémo hacer chips de kale o col berza. Recuperado en: https://www.pizcadesabor.com/chips-de

kale-snack-bajo-en-calorias/
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FICHA TECNICA =
PRODUCTOS DEL HUERTO “ANGEL’S GARDEN”

Angel’s Garden

Nombre comUn

Esparrago

Fotografia

Variedad/Tipo

Blancos, Verdes y Violetas

Caracteristicas generales

Son los brotes inmaduros de la esparraguera. Son cilindricos y
carnosos, y se recubren de finas hojas protectoras a modo de
escamas. Estas escamas se condensan y aprietan en el apice

formando la punta del esparrago.

Propiedades nutricionales

Son bajos en calorias y son una buena fuente de vitamina C y folato.
También poseen un volumen moderado de carotenoides provitamina
, vitamina E y vitamina B (tiamina, riboflavina y niacina). Una
porcion de 100 gramos proporciona un 10% de la ingesta diaria
recomendada de vitamina A 'y un 15% de vitamina C.

Produccién

Clima: La temperatura para el ptimo crecimiento esta comprendida
entre 11y 13°C.

Propagacién: semillas

Principales plagas: Gusanos de alambre, gusanos blancos,
miriapodos, crioceros, mosca del esparrago, mosca de los
sembrados, pulgén del esparrago, oruga del esparrago
Enfermedades: Roya, Estemfiliosis, botritis, fusariosis, rizoctonia
Cosecha: Se realiza de forma manual empleando para el corte una

cuchilla en &ngulo de unos 100° de apertura.

Caracteristicas de

almacenamiento y conservacion

La conservacion frigorifica se hace a 2 — 3 °C y 95 — 100% de
humedad relativa, se debe tomar en cuenta que el esparrago pierde

rapidamente sus propiedades organolépticas.
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Motivos de rechazo

Marchitamiento, presencia de plagas, pudricion, presencia de

hongos.

Receta

Pan con esparragos y queso

Ingredientes:

Pan de preferencia cortado en rebanadas
Queso brie 0 mozzarella

Esparragos frescos

Ajo en rebanadas delgadas

Sal

Aceite de oliva

Preparacion

Quitar las puntas de los esparragos, reservarlos. Cortar la parte baja
del esparrago que tiende a ser dura. Con un pelador de verduras
pelar los espérragos hasta que queden tiras. En un sartén poner gotas
de aceite de oliva, una vez caliente se colocan las tiras de espérrago,

las puntas y las I[&minas de ajo. Sazonar con un poco de sal, retirar

del fuego cuando estén al dente.

Poner a dorar el pan y esperar a que se dore por ambos lados. Una
vez listo se coloca la mezcla de esparragos y se le agrega un poco de

queso.

!Infoagro. 2011. El cultivo del esparrago verde. Recuperado en:

http://www.infoagro.com/hortalizas/esparrago_verde2.htm

’Frutas&Hortalizas. 2013. Esparrago, Asparagus officinalis. Recuperado en: http://www.frutas

hortalizas.com/Hortalizas/Efectos-saludables-Esparrago.html

*Plasencia, B. 2013. Pan con esparragos y queso. Recuperado en:

http://cocinayrecetas.hola.com/cocinamexicana/20131222/pan-con-esparragos-y-queso/
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FICHA TECNICA -

PRODUCTOS DEL HUERTO “ANGEL’S GARDEN”

Angel’s Garden

Nombre comin

Chipilin

Fotografia

n

Variedad/Tipo

N/A

Caracteristicas generales

Es un arbusto de aproximadamente 1.5 metros de alto, el tallo es
recto y se ramifica abundantemente. Las hojas estdn compuestas
por tres hojas pequefas de forma ovalada, color verde oscuro en la

cara superior y verde claro en el envés y alternas en las ramas.

Propiedades nutricionales

Las hojas contienen calcio, hierro, tiamina, niacina, riboflavina y

acido ascorbico.

Produccién

Clima: calidos y ventosos

Propagacion: semillas

Principales plagas: Gusanos cortadores, tortuguillas, minadores,
mosca blanca.

Enfermedades: hongos

Cosecha: se corta la mitad del tallo y se conserva en el suelo la

parte de la raiz.

Caracteristicas de

almacenamiento y conservacién

Se pueden almacenar en el refrigerador dentro de una bolsa

plastica. También pueden congelarse.

Motivos de rechazo

Presencia de hongos, presencia de plagas, mordeduras de insectos.
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Receta

Tortitas de huevo, arroz y chipilin
Ingredientes:
- 4 huevos
- 1%arroz blanco cocido
- 1 pufiado de hojas de chipilin
- Aceite para freir
- Sal y pimienta al gusto
Preparacion:
Batir los 4 huevos en un bowl con un tenedor, revolver el arroz, el

chipilin, sal y pimienta al gusto.

Cuando la mezcla esté preparada, se calienta un sartén con un
chorro de aceite y se vierte la mezcla de cucharada en cucharada

para que se vayan creando las tortitas.

El tamafio de cada tortita varia segun el gusto, se puede hacer una
sola con toda la mezcla para que salga grande y después sea

cortada estilo pie. Se frien un minuto de cada lado.

'Fundesyram. 2012. Manejo agronémico del cultivo de chipilin. Recuperado en:

http://www.fundesyram.info/biblioteca.php?id=1194

2Cookpad. 2014. Tortitas de huevo, arroz y chipilin. Recuperado en: https://cookpad.com/gt/recetas/136925-tortitas de-

huevo-arroz-y-chipilin
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5. Frutas
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FICHA TECNICA =
PRODUCTOS DEL HUERTO “ANGEL’S GARDEN”

Angel’s Garden

Nombre comun )
Limon

Fotografia

Variedad/Tipo Mas comercializadas: Eureka, Lisbon, Primofiori, Verna

Caracteristicas generales Se cultiva en todas las regiones tropicales y subtropicales del mundo.
La lima es originaria del Sudeste Asiatico, Persia y Malasia. Tiene
forma ovalada o eliptica segun la variedad. EI limon es una fruta entre
amarillo y verde, con una fuerte corteza que oculta una capa blanca
esponjosa € insipida y su pulpa tiene un tono palido amarillento. El

sabor del limon es acido y muy agradable.

Propiedades nutricionales Su componente mayoritario es agua. Destaca su contenido en vitamina
C, acido citrico y sustancias de accion astringente. EI mineral méas
abundante es el potasio. La vitamina C interviene en la formacién de
colageno, huesos y dientes, glébulos rojos y favorece la absorcion del
hierro de los alimentos y la resistencia a las infecciones. El acido
citrico posee una accién desinfectante y potencia la accion de la
vitamina C. EIl potasio es necesario para la transmisién y generacién
del impulso nervioso, para la actividad muscular normal e interviene

en el equilibrio de agua dentro y fuera de la célula.

Produccién Clima: templado

Propagacion: a través de semillas sembradas directamente.
Principales plagas: acaro de las maravillas, minador de los citricos.
Enfermedades: virus de la tristeza y alternaria alternata.

Cosecha: alcanzan su madurez entre los 100 a 120 dias después de la
floracion con una coloracidn verde brillante y un contenido minimo de
jugo del 42% del peso total. Se cosecha durante los dias soleados 0 1-2

dias despueés de haber llovido o regado.
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Caracteristicas de

almacenamiento y conservacion

Los limones sanos se pueden conservar perfectamente y durante varias
semanas a temperatura ambiente sin utilizar el frigorifico. Si se utilizan
fuentes de frio se pueden conservar en dptimas condiciones hasta un

mes a una temperatura de 8°C.

Motivos de rechazo

Defectos ocasionados por lesiones en el manejo y transporte,
guemaduras de sol, heladas y granizo, virus y hongos. Descartar las

piezas blandas o desecadas.

Receta

Limonada con chia

Ingredientes:
- 4 limones
- 1litro de agua
- 2a3cucharadas de chia
- Azlcar al gusto
Preparacion;
En un litro de agua agrega el azlcar al gusto y mezclar hasta disolver.
Luego agregar el jugo de los limones y las semillas de chia. Dejar

reposar por unos minutos y disfrutar.

IFrutamex. 2014. Ficha técnica del limén. Recuperado en: http:/frutamex.com.mx/2014/ficha-tecnica-del-limon.html

’Dominguez, M. 2015. Principales enfermedades del limonero. Recuperado en: http://acelgas.com/plagas/principales

enfermedades-del-limonero.html

3Anacafe. 2015. Cultivo de limén. Recuperado en:

http://www.anacafe.org/glifos/index.php?title=Cultivo_de_limon_persa#Cosecha_o_recoleccion

“Lasazondelazurdita. 2014. Limonada con semillas de chia. Recuperado en:

https://lasazondelazurdita.com/2014/12/02/limonada-con-semillas-de-chan-o-chia/
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FICHA TECNICA =

PRODUCTOS DEL HUERTO “ANGEL’S GARDEN”

Angel'sGarden

Nombre comun

Banano

Fotografia

B—

Variedad/Tipo

Gross Michel, Valery, Gran Nane, William’s

Caracteristicas generales

Planta herbécea, que forma una mata llamada “cepa” la cual produce
una yema vegetativa que sale de la planta madre y sufre cambio
anatémico y morfolégico de los tejidos y al crecer diametralmente

forma el rizoma que alcanza una considerable altura.

Propiedades nutricionales

Por su alto contenido en potasio y bajo en sodio es una fruta ideal para
quienes sufren de hipertension arterial o enfermedades cardiovasculares.
Es una gran fuente de vitamina A, C y del grupo B, especialmente B1,
B2 y B3. Es indispensable para quienes realizan actividad fisica por su
gran aporte de carbohidratos de facil digestion y el potasio que evita el

cansancio.

Produccion

Clima: tropical himedo.

Propagacion: vegetativa o asexual

Principales plagas: picudo del banano y nematodos del género
Helicothilenchus, Meloidogine y Pratilenchus.

Enfermedades: Sigatoka amarilla mancha cordana.

Cosecha: Se realiza en forma manual, segun su grado que va
aumentando, a la vez que se pierden las angulosidades o las aristas de

los dedos que conforman las manos.
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Caracteristicas de

almacenamiento y conservacion

Se eliminan de las flores secas que se encuentran en la punta de los
frutos del racimo. Luego se realiza el desmane con un cuchillo curvo
efectuando un solo corte limpio sin dejar otros cortes ni desgarres. En
un primer tanque se lava cada mano y se eliminan aquellas muy
pequefias o deformadas. Se procede a rociar la fruta con una solucién de
sulfato de aluminio y un fungicida (Thiabendazole) para prevenir
manchas de latex y pudricion. El acondicionamiento se realiza en cajas
de carton corrugado y para proteger la fruta se utiliza el polietileno en

l&mina perforada.

Motivos de rechazo

Estropeo, rasgufios, dafios causados por insectos, hongos, aspecto de
pudricion.

Receta

Pan de banano
Ingredientes (8 raciones):

- 6 bananos

- 2 huevos

- Y taza de azlcar

- Yataza de leche

- 3 cucharadas de mantequilla

- 1%tazade harina

- 1 cucharada de polvo de hornear
Preparacion:
Haga un puré con los bananos. Cuando lo tenga, se agrega el azlcar y
los huevos, se mezcla bien. Precaliente el horno a 250°C. Luego afiada
la mantequilla derretida y la leche, seguir mezclando. Una vez
integrados los ingredientes, se incorpora la harina previamente tamizada
con el polvo de hornear e intégrela con una espatula. Una vez lista la
masa se engrasa el molde y se espolvorea un poco de harina. Hornear la
torta, bajando la temperatura del horno a 180°C durante 20 minutos,
hasta que al pincharla con un palillo salga limpio. Retirar del horno y

dejar que se enfrie.

IINTA. 2010. Ficha del cultivo del banano. Recuperado en: http://inta.qob.ar/sites/default/files/script

tmpficha tecnica_banano.pdf

%Cardona, A. 2013. Propiedades nutritivas y curativas del banano. Recuperado en:
http://www.saludfisicamentalyespiritual.com/2013/07/propiedades-nutritivas-y-curativas-del 25.html

$Mérida, D. 2015. Receta de pastel de banano. Recuperado en: https:/www.recetasgratis.net/Receta-de-Pastel
banana-superfacil-receta-36996.html
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FICHA TECNICA =
PRODUCTOS DEL HUERTO “ANGEL’S GARDEN”

Angel’s Garden

Nombre comun

Ciruela

Fotografia

Variedad/Tipo

Ciruela verde: Vars, Reina Claudia de Oulins, Diafana, Dorada, bavay.
Amarilla: Golden Japan, Anna Gold, TC Sun,
Rojas: Oblinaya, Sapphire, Fortube, Ruby Crunch, October Sun.

Azules: Black Amber, Stanley, President, Angeleno.

Caracteristicas generales

La ciruela es un fruto proveniente de las especies Prunus doméstica L. y
Prunus saliciana. Es una drupa redondeada u oval y acorazonada,

carnosa.

Propiedades nutricionales

Contiene vitaminas A,C, B1, B2, B3, E y K, posee minerales como el
fésforo, hierro, magnesio y calcio. Posee flavonoides que poseen accion
antioxidante, son ricas en fibra y poseen gran cantidad de agua.

Produccion

Clima: Puede sobrevivir las bajas temperaturas. Se desarrolla mejor en
climas templados, pero se logra desarrollar en climas frios.
Propagacion: A través de semillas, vastagos o por injerto, siendo este
altimo el mas utilizado.

Principales plagas: Pulgones, barrenillos, cochilla perniciosa, mosca de
a fruta, arafiuelo del manzano, zerzera y cossus.

Enfermedades: Perdigonada, Monila, Roya, Gomosis.

Cosecha: Se realiza cuando las ciruelas desprenden un perfume especial
que se sabe que ya estan maduras o cuando al sacudir ligeramente el

arbol cae algun fruto.

Caracteristicas de

almacenamiento y conservacion

e Se deben almacenar en cajas 0 canastas que eviten el contacto con el
suelo.
e  Se puede almacenar a temperatura ambiente.

e Labodega de almacenamiento debe estar limpia y libre de plagas.
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Motivos de rechazo

Indicio de pudricién. Magulladuras, manchas y heridas superficiales

Receta

Paletas heladas de ciruela:

Ingredientes:

7 ciruelas maduras.

1/3 de taza de azlcar.

2 cucharadas de jugo de limén.
1 pizca de sal

1/3 de taza de agua.

Preparacion:

Corta las ciruelas por la mitad y quitales la semilla. En una licuadora

licta las ciruelas, el azlcar, el jugo de limén, la pizca de sal y el agua

hasta obtener una mezcla homogénea y tersa.

Vierte la mezcla en cantidades iguales en moldes para helados de paleta.
Cerrarlos y congelar durante 4 horas o cuando los helados ya estén

firmes.

1SEACE. 2014. Ficha técnica aprobada.

Recuperado en:
https://zonasegura.seace.gob.pe/documentos/documentos/FichaSublnv/119884727rad95814.pdf

2Scott’s Nursery. 2014. Plum Tree. Recuperado en: http:/scotts-nursery.ca/wp-content/uploads/2014/04/Plum-Tree

Fact-Sheet11.pdf

*Terra. 2014. Refrescantes paletas heladas de ciruela. Recuperado en:
https://vidayestilo.terra.com.co/gastronomia/refrescantes-paletas-heladas-de-ciruela-hazlas-en

casa,52fdc95b76f16410VgnVCM4000009bcceb0aRCRD.html
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FICHA TECNICA =

PRODUCTOS DEL HUERTO “ANGEL’S GARDEN”

Angel'sGarden

Nombre comun

Blueberry

Fotografia

Variedad/Tipo

Brigitta, Duke, Elliot, Nelson, Spartan, Toro, Biloxi, Misty, Sharblue,

Powderblue.

Caracteristicas generales

Se trata de un arbusto pequefio de dos a cuatro metros de altura, cuyo
nombre cientifico es Vaccinum sp., perteneciente a la familia
Erucaceae. Las hojas son alternas y dentadas con peciolos cortos, las
flores son péndulas y se abren solitarias en la axila de las hojas. Bajo

tierra desarrolla una red de raices superficiales y retofios viles.

Propiedades nutricionales

Contiene unas sustancias conocidas como antocianidinas que ayudan a
fortalecer el coldgeno y combaten estados inflamatorios. Contienen
flavonoides que funcionan como potentes antioxidantes. Es una buena

fuente de fibra, vitaminas y minerales.

Produccion

Clima: Crecen mejor en climas moderados. Requieren en 400 y 1200
horas de fri6 con un umbral de 7°C.

Propagacion: A través de semillas, por hijuelos, mediante el
enraizamiento por estacas o utilizando técnicas de micropropagacion in
vitro.

Principales plagas: Gusanos blancos, gorgojo, Trips de las flores,
polillas fantasmas, polillas nocturnas, pulgones, enrollador de las hojas,
chanchitos blancos, chinche parda de los frutales, avispa barrenadora de
los brotes.

Enfermedades: Pudricién radical, armilariosis, verticilosis, agallas del
cuello, muerte regresiva, cancrosis del cuello.

Cosecha: Se realiza cuando el blueberry esté maduro, cuando ya ha

desarrollado un color azul uniforme.
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Caracteristicas de

almacenamiento y conservacion

e Se deben almacenar en cajas o canastas que eviten el contacto con

la superficie de la refirgerado.

e Almacenar a 4,5°C o en congelacion para evitar el crecimiento de

hongos.

Motivos de rechazo

Presencia de hongos, indicios de pudricion, piel suelta.

Receta

Muffins con arandanos:

(9 raciones)

Ingredientes:

1 huevo

2 tazas de harina

2 cucharadas de royal

Y cucharadita de sal

1 taza de azucar

4 cucharadas de mantequilla sin sal derretida
Y taza de leche

1 taza de blueberry congeladas.

Preparacion:

En un bol bate el huevo, la mantequilla, azlcar, cuando esté

integrado agregar la harina, royal y sal. Agregar los blueberry con

poca harina. Cuando la masa esté homogénea, reparte en un molde

para muffins, llevalos al horno caliente a 200°C por 30 minutos o

hasta que estén cocidos. Enfria y desmolda.

1 csIc. 2012. Funcionalidad de Distintas variedades de arandanos. Recuperado en:
http://www.uclm.es/area/cta/cesia2012/cd/PDFs/4-BIO/BIO-P25T.pdf.

2 Instituto de Investigaciones Agropecuarias. 2013. Manual de arandano. Chile.
®Cookpad. 2016. Muffins de ardndanos. Recuperado en: https://cookpad.com/gt/buscar/postres%20con%_20arandanos
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FICHA TECNICA o

PRODUCTOS DEL HUERTO “ANGEL’S GARDEN”

Angel'sGarden

Nombre comun

Mandarina

Fotografia

Variedad/Tipo

Mandarina Dancy, Mandarina Roja, Mandarina Reina, Madarina

Clementina

Caracteristicas generales

Es un fruto de 4-7cm de longitud y 5-8cm de diametro, globoso-deprimido.
Su color varia de amarillo verdoso al naranja y rojo anaranjado. La
superficie es brillante y estd llena de glandulas oleosas hundidas. La
cascara es delgada, muy fragante, separandose facilmente de la pulpa. La

pulpa es jugosa y dulce, refrescante.

Propiedades nutricionales

Son una buena fuente de fibra dietética. Son una fuente significativa de
vitamina C, también contiene vitamina A, tiamina, vitamina B6, &cido

félico, riboflavina y niacina. Contiene calcio, potasio y magnesio.

Produccion

Clima: Presenta escasa resistencia al frio (-3.5°C muere la planta).
Necesita temperaturas calidas durante el verano para la correcta
maduracion de los frutos. Es muy sensible al viento, sufriendo pérdida de
frutos en pre cosecha.

Propagacion: Es asexual y mediante injerto de escudete a yema.
Principales plagas: Minador de los citricos, mosca blanca, mosca de la
fruta, pulgones, polilla de los citricos, cochinillas.

Enfermedades: Decaimiento lento de los citricos, alternaria alternata,

virus de la tristeza de los citricos.
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Cosecha: Tiene lugar cuando el color (amarillo, anaranjado o rojo) cubre
un 75% de la superficie de la fruta, y un cociente de sélidos solubles/acidez

igual o mayor a 6.5.

Caracteristicas de
almacenamiento y

conservacion

e  Se deben almacenar en canastas o redecillas.
e Almacenar en superficies altas que no toquen el suelo.

e Labodega de almacenamiento debe estar limpia y libre de plagas.

Motivos de rechazo

Frutos que no estén enteros, con ataques de insectos, humedad externa
anormal, olor extrafio, sin consistencia firme, con materiales extrafios como

tierra o polvo.

Receta

Torta licuada de mandarina:

Ingredientes:
- 2 mandarinas
- 1huevo
- 3cucharadas de aceite
- 1tazaazlcar
- ly%taza de harina
- 2 cucharaditas royal
Preparacion:
Pela una de las mandarinas y la otra mandarina cdrtala con céscara en
cuadritos pequefios. Quita las semillas de la mandarina. Licta las
mandarinas junto con el huevo y las 3 cucharadas de aceite. Es
importante licuar bien para que la cdscara de mandarina quede en
trocitos pequefios. Agrega un taza de azlcar y continGa licuando.
También en la licuadora agrega de a poco una taza y media de harina y
2 cucharaditas de polvo de hornear. Pasa la mezcla a un molde con una
capita fina de manteca, sacude bien el molde para que la torta quede
parejay se cocinarla a horno moderado de unos 35 a 40 minutos, hasta

que esté doradita. Deja enfriar. Se puede bafiar con azUcar glass.

! santiago Hernandez.. 2013. Cultivo de la mandarina. Perd.
2 Agricolas Unidas S.A. 2010. Ficha técnica de la mandarina. Recuperado en:
http://www.frudelca.com/images/pdf/fichamandarinaclementina.pdf

®Taringa. 2011. Tarta Licuada de Mandarina. Recuperado en: http://wwuw.taringa.net/post/recetas-y
cocina/8149642/Torta-licuada-de-mandarina-Facil-rapida-y-sanita.html
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FICHA TECNICA =
PRODUCTOS DEL HUERTO “ANGEL’S GARDEN”

Angel'sGarden

Nombre comun
Higo

Fotografia

Variedad/Tipo Blanco, colorado, celeste, Brown turkey

Caracteristicas generales Arbol de pequefias dimensiones, cuentan con numerosas ramas
extendidas y un tronco de pequefio diametro. Las hojas son caducas,
palmeadas, con lébulos principales y dentadas de forma irregular en
los maérgenes. Es utilizada para alimento. El &rbol tiene una altura
méaxima de 9 metros y las raices en suelos permeables pueden llegar

hasta 6 metros de largo. Esta planta contiene abundante latex lechoso.

Propiedades nutricionales Este fruto tiene la caracteristica que contiene “cradina” una sustancia
que es un fermento digestivo y cuenta con un alto contenido en fibra,
esto ayuda el transito intestinal, gracias a esto este fruto es utilizado
también como laxante. Contiene 80% de agua y altas cantidades de

hidratos de carbono como sacarosa, fructosa y glucosa.

Produccion Clima: Zonas tropicales, preferiblemente tener un clima seco con
lluvias ligeras. Las lluvias constantes durante el desarrollo del fruto
son perjudiciales. Las regiones semi aridas son ideales.

Propagacion: Semillas extraidas de los mismos frutos comerciales
sembradas directamente.

Principales plagas: Escarabajo de frutos secos, plaga agria, parasitos
de clima calido, mosca de higo, cochinilla de la higuera, orugas de las

hojas, agusanado de brevas e higos.

Enfermedades: virus de mosaico en la higuera, podredumbre

radicular.
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Cosecha: el fruto debe caer al suelo y luego ser acumulado con
maquinas, deben ser seleccionados solamente los que estan

ligeramente verdes y firmes para su procesamiento.

Caracteristicas de

almacenamiento y conservacion

e Gracias a su delicadeza deben estar almacenados en una humedad
relativa de 75%

e En una temperatura de 40°F se mantienen en buen estado durante
dias, si salen de esta temperatura solamente tienen hasta dos dias
de vida.

e Para mantenerlos en buen estado durante meses deben estar

congelados.

Motivos de rechazo

Existencia de virus de mosaico, higo seco (en algunas ocasiones
utilizado para tostar y ser sustito del café), pérdida del color verde y
trastornarse en color café

Receta

Confitura de higo y nueces

Ingredientes:

- 1kg de higos frescos

- 700 gr de azcar

- Zumo de 1/2de limon

- 1 cucharada de ralladura de naranja

- 2ramas de canela

- 4vainas de cardamomo

- 3clavos

- 100gr de nueces
Preparacion:
Se limpian los higos y se cortan en trozos, se cubren con azucar, zumo
de limon y la ralladura de naranja. Se colocan dentro de un frasco
junto con las demas especies y se deja macerando durante un par de
horas. Luego se coce durante 40 minutos. Luego se le afiaden las

nueces.

IBotanical-online. 2014. El Cultivo de la Higuera. Recuperado en: http://www.botanical-online.com/florfiguera.htm
2Directo al Paladar. 2015. Confitura de Higos y Nueces. Recuperado en:
https://www.directoalpaladar.com/postres/confitura-de-higos-y-nueces-especiada-receta
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FICHA TECNICA =
PRODUCTOS DEL HUERTO “ANGEL’S GARDEN”

Angel'sGarden

Nombre comun )
Mora silvestre

Fotografia

Variedad/Tipo Logan, Young, Boysen, Tay

Caracteristicas generales Estas son frutas oriundas de Asia y Europa y se pueden ver en estado
silvestre en margenes de caminos. Crecen en terrenos humedos.
Maduran durante los meses de verano y otofio. Es un fruto de pequefio
tamafio, redondo o ligeramente alargado, compuesto por pequefios
glébulos que contienen en su interior una semilla diminuta. Tienden a
ser de color negro brillante intenso. Su sabor es dulce cuando esta

madura con matices acidos.

Propiedades nutricionales Son de bajo valor cal6rico. Son especialmente ricas en vitamina C, son
buena fuente de fibra que mejora el transito intestinal, y de potasio,
hierro y calcio, taninos de accién astringente y de diversos &cidos
organicos. Lo que més caracteriza a estas frutas es su abundancia en

pigmentos naturales (antocianos y carotenoides) de accidn antioxidante.

Produccion Clima: fresco y soleado

Propagacion: asexual, los productores emplean las ramas macho por ser
mas vigorosas.

Principales plagas: écaros, trips, mosca y gusano de la fruta, barrenador
del tallo, gusano de la cafia, barrenador de la cafa.

Enfermedades: pudricidn del fruto, marchitez, roya de la hoja y la cafia,
agalla de la corona, pudricién de la raiz, mancha anular, clorosis de la

vena, mildiu polvoso.
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Cosecha: se recoge la fruta suavemente con el pulgar y el dedo indice
arrancandola suavemente de la planta con un leve movimiento a los

lados.

Caracteristicas de

almacenamiento y conservacion

Las moras son altamente perecederas y necesitan ser enfriadas con aire
forzado frio bajo humedad relativa alta (90-95%) dentro de las 2 horas

siguientes de la cosecha. La mora debe ser almacenada entre 0y 1°C.

Motivos de rechazo

Por deshidratacion, rajado de los pequefios granos, enmohecimiento

Receta

Mermelada de mora silvestre
Ingredientes:

- 1 kg de moras

- 400 gramos de azUcar

- Zumo de medio limon
Preparacion:
Limpia y lava las moras. Colocarlas en una olla con el azlcar y el zumo
de limoén y dejarlas reposar unas horas. Pon la olla a fuego medio y dejar
hervir unos 35-40 minutos, removiendo de vez en cuando Y retirando la
espuma. Cuando la mermelada esté lista, retirala del fuego vy, si se desea
una textura mas fina, se puede triturar con batidora. Rellene tarros de

cristal previamente esterilizados con la mermelada y ciérrelos bien.

TFrutamex. 2014. Mora silvestre. Recuperado en: http://frutamex.com.mx/2014/ficha-tecnica-de-zarzamora.html
?Infoagro. 2013. El Cultivo de la mora. Recuperado en:
http://www.infoagro.com/documentos/el_cultivo_mora__parte_ii_.asp

*Hogarmania. 2016. Mermelada de mora. Recuperado en:
https://www.hogarmania.com/cocina/recetas/postres/201209/mermelada-moras-16391.html
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FICHA TECNICA -
PRODUCTOS DEL HUERTO “ANGEL’S GARDEN”

Angel’s Garden

Nombre comun
Papaya

Fotografia

Variedad/Tipo Solo, Bluestem, Graham, Betty, Fairchild, Rissimee, Puna y Hortusgred.

Caracteristicas generales Es una fruta blanda, muy jugosa y de consistencia mantecosa. Pertenece a
la familia de las Caricaceas, formada por 71 especies de arboles sin ramas
que producen grandes frutos y crecen en regiones tropicales de Africa y
Sudamérica. Es una baya ovoide-oblonga, casi cilindrica, grande,
carnosa, jugosa y ranurada longitudinalmente en su parte superior.
Presenta una piel fina y de color verde amarillento. Su interior esta lleno

de semillas negras o grises de sabor picante.

Propiedades nutricionales Su principal componente son los carbohidratos, la mayoria simples, su
valor cal6rico es bajo. Destaca su aporte de potasio, una fuente muy
importante de vitamina C, asi como de provitamina A. Contiene
cantidades de papaina que ayuda a digerir las proteinas. Es una buena

fuente de fibra que mejora el transito intestinal.

Produccion Clima: himedo y caluroso

Propagacion: vegetativa y por semilla.

Principales plagas: nematodos, la arafia roja, la mosca de la fruta del
mediterraneo, pulgén verde del melocotonero, oruga del lepidéptero
Enfermedades: antracnosis, podredumbre del pedinculo, podredumbre
de laraiz.

Cosecha: la recoleccién se realiza cuando los frutos empiezan a
ablandarse y a perder el color verde del &pice. La madurez se alcanzara a

los 4 0 5 dias de la recoleccion y tomaran un color amarillo.
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Caracteristicas de
almacenamiento y

conservacion

Es una fruta muy perecedera y muy fragil, debido a su suave y fina piel
por lo que se debe manipular con cuidado. Cuando esta madura se debe
conservar en el refrigerador donde se mantendra en buenas condiciones
durante aproximadamente una semana. Si aln no ha madurado, se debe
dejar a temperatura ambiente hasta que la piel verde amarillee. Si no
sucede, es sefial de que el fruto ha sido recogido demasiado pronto y se

recomienda cocinarla a modo de verdura.

Motivos de rechazo

Inicio de pudricidn, presencia de plagas

Receta

Dulce de papaya
Ingredientes:

- 500 gramos de papaya limpia

- 500 gramos de azlcar

- 2 cucharadas de bicarbonato

- 2litros de agua

- 2ramas de canela
Preparacion:
Se limpia la papaya quitandole la piel y después abriéndolas para quitar
las semillas negras del interior. Se pesa la cantidad que se necesita para la
receta y se corta en rodajas finas para poder cocinarlas facilmente. Se
agregan todos los trozos de papaya en una olla, se agregan dos litros de
agua y se afiade el bicarbonato, se mezcla bien. Se deja reposar la mezcla
por unos 15 minutos.
Pasado ese tiempo se sacan los trozos de papaya y se ponen a escurrir.
Una vez bien escurrida se coloca en una olla amplia y se afiade el aztcar
y se mezcla bien para que el azlcar se pegue a la papaya. Se calienta a
fuego lento con la olla tapada para cocer bien la papaya, mezclar de vez
en cuando para evitar que no se pegue en el fondo.
Se deja 30 minutos a fuego suave, se agregan las ramas de canela y esta
vez se deja cocinar 1 hora, mezclando cada pocos minutos. Una vez que
la papaya se ha puesto bien blanda se aparta del fuego.
Dejamos que se temple bien el contenido de la cacerola, los trozos se

meten en la nevera para que se enfrien bien durante al menos 6-8 horas.

TFrutamex. 2014. Ficha técnica de la papaya. Recuperado en: http:/frutamex.com.mx/2014/ficha-tecnica-de-la

papaya.html

%Infoagro. 2010. El cultivo de la papaya. Recuperado en: http://www.infoagro.com/frutas/frutas_tropicales/papaya.htm
®Recetapapaya. 2011. Dulce de papaya. Recuperado en:
http://Awww.recetapapaya.com/Papaya/DulcedePapaya/DulcedePapaya.html
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FICHA TECNICA =
PRODUCTOS DEL HUERTO “ANGEL’S GARDEN”

Angel'sGarden

Nombre comun

Frambuesa

Fotografia

Variedad/Tipo

Frambueso Silvestre, frambueso negro y frambueso parpura

Caracteristicas generales

Tiene forma redonda o cénica. Estd formada por granos rugosos muy
préximos, cada uno tiene adherido una pelusa de color amarillo oro. La
piel es aterciopelada, de color rojo escarlata y esta cubierta de un fino
vello perceptible cuando es degustada. La pulpa es carnosa, jugosa y de

sabor agridulce, muy aromatica y perfumada.

Propiedades nutricionales

Es una fruta que aporta una cantidad destacada de fibra, constituye una
buena fuente de vitamina C, 4cido citrico y acido elagico, flavonoides y

folatos, minerales como el potasio, magnesio y calcio.

Produccion

Clima: Inviernos con bajas temperaturas y veranos frescos.
Propagacién: Renuevos aparecidos en el mismo afio.

Principales plagas: pulgones, insecto cecidémico Lasioptera rubi,
larvas de insecto  Thomasiniana theobaldi, hongos, los
coledpteros Byturus tomentosus y Byturus fumatus

Enfermedades: chancro del tallo, roya, verticilosis, podredumbre gris
de los frutos y chancro de las raices.

Cosecha: Se recogen cuando estdn maduras y han perdido toda su
acidez. En el momento justo de la maduracion la frambuesa se separa

facilmente del tallo.

Caracteristicas de

almacenamiento y conservacion

En las frambuesas el crecimiento de hongos se produce a las pocas horas
de que es recolectada por lo que son muy perecederas. Para evitar estas
alteraciones se recomienda introducirlas en el refrigerador donde se
pueden mantener por unos 2 a 3 dias y también pueden congelarse para

aumentar su tiempo de conservacion.

Motivos de rechazo

No estan duras, presentan moho y no se sienten secas y frescas al tacto.

101




Receta

Mermelada de frambuesa y arandanos
Ingredientes (4 raciones):

- 500 gramos de frambuesas

- 1 pufiado de arandanos

- 125 gramos de azUcar

- Gotas de zumo de limén
Preparacion:
Lavar y colocar las frutas en una olla mediana junto con el azicar y el
jugo de limon. Mezclar bien y cocinar a fuego medio contando 20
minutos una vez que la mermelada comience a hervir. No olvidar
mezclar constantemente para evitar que se pegue en el fondo. Cuando la
mermelada esté lista y adn caliente, distribuirla en frascos de vidrio que

estén bien esterilizados y conservarlos en un lugar fresco y oscuro.

TFrutamex. 2014. Ficha técnica de la frambuesa. Recuperado en: http://frutamex.com.mx/2014/ficha-tecnica-de

frambuesa.html

’Infoagro. 2011. Frambuesa. Recuperado en: http://www.infoagro.com/frutas/frutas_tradicionales/frambueso.htm
®Frutas&Hortalizas. 2016. Poscosecha de la frambuesa. Recuperado en: http://www.frutas
hortalizas.com/Frutas/Poscosecha-Frambuesa.html

“Cookpad. 2014. Mermelada de Frambuesa y arandanos. Recuperado en: https://cookpad.com/gt/recetas/269852
mermelada-de-frambuesas-y-arandanos-rojos
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FICHA TECNICA =

PRODUCTOS DEL HUERTO “ANGEL’S GARDEN”

Angel’s Garden

Nombre comun

Platano

Fotografia

Variedad/Tipo

Cavendish, Gros Michel o Valery.

Caracteristicas generales

La platanera es una planta herbacea “perenne” ya que después de su
fructificacion sus partes aéreas mueren y se reemplazan por retofios que crecen
en la base. La platanera es una planta con hojas muy grandes cuyo tallo es un
bulbo con capacidad de rebrote cada afio. La inflorescencia da lugar a las manos
compuestas por dedos que son los frutos de color amarillo. Los tipos més altos

pueden alcanzar casi 8 m de altura, lo normal es entre 3y 6 m.

Propiedades

nutricionales

Su elevado contenido de carbohidratos lo hace una buena fuente de energia. Su
nivel de potasio es excelente (370-400 mg/100g) lo cual contribuye a mantener
un contenido equilibrado de agua en el cuerpo. Son una buena fuente de

vitamina C, fibra, biotina, y acido félico.

Produccion

Clima: calido

Propagacion: vegetativa

Principales plagas: Thrips, cochinilla algodonosa, arafia roja, oruga,
barrenador de la raiz del platano, nematodos

Enfermedades: Sigatoka amarilla y negra, Moko, mancha Cordana

Cosecha: Se corta el racimo de la planta y colocarla sobre capas de hojas en el

suelo en donde se procede al desmane de los frutos.

Caracteristicas de
almacenamiento y

conservacion

Empacar los platanos verdes en bolsas de polietileno selladas y almacenarlos a
temperaturas de 12 a 14°C para retardar su maduracién. La sala debe estar libre

de gas etileno o fruta en estado de maduracidon y debe ventilarse.

Motivos de rechazo

Quemaduras de piel, efecto de magulladura, podredumbre de la corona.
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Receta

Tortitas de platano
Ingredientes (4 raciones):

- 1unidad de platano

- 1diente de ajo

-1 libra de aceite de girasol

- 1pizcade sal
Preparacion:
Pelar y cortar pedazos del platano en forma diagonal con un ancho aproximado
de 5 cm. Freir los trozos de platano verde a temperatura media durante 5
minutos hasta que estén en un poco dorados. Inmediatamente se sacan del
aceite, se pasa por papel absorbente y se aplastan en un plastico con la ayuda de

una tabla.

Macerar un ajo, mezclar con agua y una pizca de sal y sumergir el tostén de
platano durante unos segundos. Inmediatamente después, se regresa al sartén y
se frie durante 3 minutos. Una vez listo pasar por papel absorbente. Espolvorear

con sal.

IFrutas&Hortalizas. 2014. Platano. Recuperado en: http://www.frutas-hortalizas.com/Frutas/Presentacion Platano.html
’Centa. 2010. Guia técnica del cultivo del platano. Recuperado en:

http://www.centa.gob.sv/docs/quias/frutales/ GUIA%20CULTIVO%20PLATANO%202011.pdf

% Infoagro. 2011. El Cultivo del platano. Recuperado en: http://www.infoagro.com/frutas/frutas_tropicales/platano2.htm
“Hernandez, A. 2012. Receta de tostones de platano verde. Recuperado en: https://www.recetasgratis.net/Receta-de

tostones-de-platano-verde-recetapasoapaso-52994.htmi
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FICHA TECNICA =
PRODUCTOS DEL HUERTO “ANGEL’S GARDEN”

Angel'sGarden

Nombre comun _
Pifa

Fotografia

Variedad/Tipo Azucarona, Espafiola roja, Americana, Cayena lisa

Caracteristicas generales Es una planta vivaz con una base formada por la union compacta de
varias hojas que forman una roseta. De las axilas de las hojas surgen
retofios con pequefias rosetas basales que facilitan la reproduccién
vegetativa de la planta. Las hojas son espinosas que miden de 30 a 100
cm de largo. Las flores son de color rosa y tres pétalos que crecen en
las axilas de bracteas apuntadas. Las flores dan fruto sin necesidad de
fecundacién y del ovario hipdgino se desarrollan unos frutos en forma

de baya que da lugar a una infrutescencia carnosa.

Propiedades nutricionales La fibra de la pifia constituye alrededor de un 14% de la materia seca.
Su contenido en vitamina C es aproximadamente la mitad que el de los
citricos y el nivel de carotenoides provitamina A es bajo en
comparacion con el de la papaya y el mango. La pifia es una buena
fuente de la enzima bromelina la cual desempefia una funcién en el
tubo digestivo, ayudando con la digestion, a la vez que también
descompone las proteinas, posee propiedades antiinflamatorias y
antiedematicas. Los fitoquimicos presentes incluyen la quercetina y
otros compuestos fendlicos que son antioxidantes e inhibidores del

cancer.

Produccion Clima: céalido con régimen de precipitaciones regular y elevada

humedad ambiental.
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Propagacion: vegetativa

Principales plagas: cochinilla algodonosa, nematodos, sinfilidos,
acaros, mosca de la fruta y la polilla.

Enfermedades: marchitamiento, la “mancha amarilla”, podredumbre
del corazon.

Cosecha: Cambio del color de la cascara del verde al amarillo en la

base de la fruta. Pueden realizarse 2 cosecha al afio.

Caracteristicas de

almacenamiento y conservacion

La pifia es muy fragil y sensible a los cambios bruscos de temperatura,
durante unos dias se puede conservar en un lugar fresco y seco, no
conservar en el refrigerador a temperaturas inferiores a los 7°C ya que
se deteriora. Mantener la temperatura entre 10-13°C para pifias

parcialmente maduras y 7-10°C para pifias maduras.

Motivos de rechazo

Pudricién, quemaduras de sol, agrietamientos, magulladuras, deterioro

interno, manchado pardo interno, dafios por insectos

Receta

Compota de pifia
Ingredientes (4 personas):

- 1pifa

- 50 gramos de az(icar morena

- 50 gramos de uvas pasas

- 5granos de cardamomo

- 2 limones

- 250 gramos de queso fresco

- 6 galletas Maria
Preparacion:
Rallar la cascara de un limén y reservar. Poner medio litro de agua en
una olla, afadir el aztcar, el cardamomo, las uvas pasas y el zumo del
otro limén. Dejar que reduzca hasta conseguir 8 cucharadas soperas de
jarabe denso. Pelar la pifia, cortarla en cubos y colocarla en un bowl,
luego bafiarlos con el jarabe caliente. Cuando se temple, tapar el bowl
con film de cocina e introducirlo al refrigerador. Cortar el queso en
cubitos y triturar las galletas hasta que queden en polvo. Servir la
compota con el queso en recipientes pequefios y espolvorear con

ralladura de limén y con el polvo de las galletas.

TInfoagro. 2012. El Cultivo de la pifia. Recuperado en: http://www.infoagro.com/frutas/frutas_tropicales/pina.htm

2Frutas&Hortalizas. 2013. Pifia. Recuperado en: http://www.frutas-hortalizas.com/Frutas/Tipos-variedades-Pina.html

®Arguifiano, E. 2016. Receta de compota de frutas con pifia, pasas, queso fresco y un toque de azlicar morena y
cardamomo. Recuperado en: https://www.hogarmania.com/cocina/recetas/postres/201612/compota-pina

34643.html
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FICHA TECNICA =
PRODUCTOS DEL HUERTO “ANGEL’S GARDEN”

Angel’s Garden

Nombre comun )
Naranja

Fotografia

Variedad/Tipo Navel, Blancas y Sanguinas

Caracteristicas generales Es un fruto redondo, color naranja, el cual su pulpa en el interior
es también de color naranja y estd formada por pequefias
bolsitas llenas de zumo. La parte comestible es la pulpa y se
consume fresca o en zumo. Crecen en arboles de porte pequefio
y hoja perenne. Es un arbol sensible a las bajas temperaturas,
necesita mucha luz y agua para la maduracion de los frutos. Sus

flores son blancas y aromaticas.

Propiedades nutricionales Son bajas en calorias y buena fuente de fibra. Contiene potasio y
vitamina C. La cual es necesaria para mantener encias, huesos y
dientes sanos y la curacién de las heridas. También contiene
cantidades importantes de folato. Son una fuente primaria de
betacriptoxantina, un carotenoide no provitamina A con

propiedades antioxidantes.

Produccion Clima: subtropical

Propagacion: injerto

Principales plagas: mosca del mediterraneo
Enfermedades: Phytophthora, Hongos poscosecha como
Penicillium.

Cosecha: se recolecta manualmente, arrancando el fruto del

arbol.
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Caracteristicas de almacenamiento y

conservacion

No debe almacenarse fruta que no sea fresca ni piezas que
puedan estar dafiadas. Almacenarlas en un lugar seco, fresco y
ventilado, lejos de la humedad, el calor y protegidas de la luz
del sol. Si no se va a consumir en el transcurso de una semana
se recomienda conservarla a temperatura de refrigeracion en el
refrigerador. Si alguna naranja se empieza a estropear se debe

separar del resto para que no afecte las demas.

Motivos de rechazo

Abultamientos, agrietado del fruto, manchas marrones,

pudricioén, presencia de hongo

Receta

Bizcocho de naranja
Ingredientes:
- 200 gramos de azlcar
- lhuevoy 2 yemas
- 1naranja
- 1 cucharada de levadura en polvo
- 100 gramos de mantequilla
- 250 gramos de harina

- 1yogur natural

Preparacion:

Lavar y secar una naranja, luego rallarla. Extraer el jugo. Batir
en un recipiente las yemas, el huevo entero con el azucar, hasta
que se logre una mezcla espumosa. Afiadir la mantequilla
derretida, el jugo y la ralladura de naranja, mezclar bien.
Tamizar la harina junto con la levadura e incorporar la mezcla
anterior. Agregue el yogurt y mezcle bien. Engrasar un molde
de bizcocho con mantequilla y colocar la masa preparada.
Espolvorear con un poco de azlcar granulado, luego introducir
en el horno previamente precalentado a temperatura media

durante 30 minutos

IFrutas&Hortalizas. 2012. Naranja. Recuperado en: www.frutas-hortalizas.com/Frutas/Poscosecha-Naranja.html

’Chavarrias, M. 2014. La mejor manera de conservar citricos. Recuperado en: www.consumer.es/sequridad
alimentaria/sociedad-y-consumo/2014/05/01/21981.php

SGufalnfantil. 2014. Bizcocho de naranja: Receta para la merienda de los nifios. Recuperado en:
www.qguiainfantil.com/recetas/postres-y-dulces/bizcochos-y-magdalenas/bizcocho-de-naranja-receta-para-la

merienda-de-los-nifios/
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FICHA TECNICA =
PRODUCTOS DEL HUERTO “ANGEL’S GARDEN”

Angel'sGarden

Nombre comUn
Manzana

Fotografia

Variedad/Tipo Amarillas, Rojas, Verdes, Bicolores y Reinetas

Caracteristicas generales El manzano es un pequefio arbol que no llega a superar los 10
metros de altura. La planta forma una copa globosa y tiene un
tronco recto, que puede llegar a los 2.5 metros de altura. Las hojas
tienen forma eliptica y los margenes son aserrados. Las flores son
vistosas, se abren unos dias antes de que aparezcan las hojas. Los
pétalos pueden ser de blanco a rosa claro.

Propiedades nutricionales Contienen niveles elevados de fitoquimicos como la quercitina,
acido eledgico y 4cido cafeico, los cuales actian como
antioxidantes. Proporcionan sales minerales como el potasio,
fésforo, calcio y hierro, ademas de vitaminas A, B1, B2, B3, B6,

C, E y écido félico.

Produccién Clima: humedo

Propagacion: semilla, injerto o estaca

Principales plagas: Gorgojo de la flor del manzano, arafiuelo del
manzano y del ciruelo, pulgones, orugas, arafia roja, bordadores de
las frutas, agusanado de manzanas y peras, cochinillas perniciosa
Enfermedades: Oidio del manzano, rofia 0 moteado del manzano,
chancro del manzano, moniliosis, virosis del mosaico del
manzano.

Cosecha: Debe recogerse en pleno dia, exento de toda humedad y

con el maximo cuidado para que no reciba ningln golpe.
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Caracteristicas de

almacenamiento y conservacién

Las camaras frigorificas mantienen las manzanas a temperatura
superior a 0°C; segun la variedad, la temperatura Optima varia
entre -1°C y 3°C

Motivos de rechazo

Golpes, manchas en la cascara, pudricién, presencia de moho,

magulladuras

Receta

Tortitas de manzana
Ingredientes:
- 200 gramos de harina de trigo
- 2 manzanas
- 3huevos
- 100 gramos de azUlcar
- 2 cucharadas soperas de mantequilla
- 50 ml de leche
- Unapizca de sal y de canela
Preparacion:
En un bowl mezclar la harina, los huevos, el azlcar, la sal y la
leche. Batir todos los ingredientes con la batidora. Lavar y pelar

las manzanas, luego cortarlas en laminas finas. Reservarlas.

Derretir la mantequilla en un sartén y dejar que se caliente en
fuego bajo. Sobre la mantequilla derretida colocar algunas 1dminas
de manzana y dejar que se doren. Con la ayuda de una cuchara
sopera verter la mezcla de las tortitas sobre las manzanas doradas
en el sartén y esparcirla para que se forme la tortita. Dejar que la
masa se cuaje y cuando tenga color darle la vuelta para que se dore
del otro lado.

A las tortitas se les puede servir jarabe, mermelada o miel y

espolvorear un poco de canela.

'Frutas&Hortalizas. 2014. Manzana. Recuperado en: http://www.frutas-hortalizas.com/Frutas/Efectos-saludables

Manzana.html

%Infoagro. 2012. El cultivo de la manzana. http://www.infoagro.com/frutas/frutas_tradicionales/manzana.htm
SGufalnfantil. 2015. Tortitas de manzana para el desayuno o la merienda de los nifios. Recuperado en:
https://www.guiainfantil.com/recetas/postres-y-dulces-para-ninos/tartas-y-pasteles/tortitas-de-manzana-parael-

desayuno-o-la-merienda-de-los-ninos/
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Nombre comUn
Lulo
Fotografia —
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Variedad/Tipo

Solanum hirtum, Solanum quitoense

Caracteristicas generales

Las ramas son fibrosas y resistentes. Las hojas son alternas, de
forma oblonga ovaladas, de color verde oscuro por el haz y verde
claro por el envés con nervaduras pronunciadas. Los frutos son
bayas globosas, de cuatro a ocho cms de diametro, y un peso
promedio de 80 a 100 gramos, esta cubierta por tricomas de color
amarillo o rojo, los cuales se pierden a medida que los frutos
maduran.

Propiedades nutricionales

Buena fuente de hierro, fésforo, vitamina A, vitamina B, vitamina

C, calcio, potasio, fibra, azlicares no procesados y proteinas.

Produccion

Clima: la temperatura media de la zona del cultivo debe oscilar
entre los 16 y 24 grados centigrados

Propagacién: asexualmente a través de técnicas in vitro o
mediante la siembra de estacas semilefiosas. El lulo también se
puede propagar por semilla.

Principales plagas: Barrenador, picudo, piojo blanco, escama
blanca, acaro blanco, mosca de la fruta, perforador del fruto,
chinche paton.

Enfermedades: Tizon del lulo, moho blanco, antracnosis del
fruto, marchitez, pudricion del tallo por Esclerotium, mancha

negra del tallo, virus de la hoja pequefia
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Cosecha: Se cosechan en estado “pintén”, aproximadamente con
un 40% de maduracion, en horas de la mafiana y con guantes para
facilitar la limpieza de los tricomas frotando los frutos con ambas

manaos.

Caracteristicas de El almacenamiento se realiza a temperatura ambiente. Esta técnica
almacenamiento y conservacion se puede mejorar utilizando la ventilacion natural controlada para

enfriar el producto y mantener bajas las temperaturas dentro de la

bodega.
Motivos de rechazo Quemaduras de sol, pudricidn, presencia de plagas.
Receta Mousse de lulo

Ingredientes:
- 400 gramos de leche condensada
- 800 gramos de pulpa de fruta de lulo
- 400 gramos de crema de leche entera fria
- 10 gramos de gelatina sin sabor
- 50 ml de leche o agua para hidratar la gelatina
- 3claras de huevo

- 60 gramos de azUcar

Preparacion;

Hidrata la gelatina sin sabor con la leche fria, disuelve y deja
reposar por 5 minutos aproximadamente para que ésta se hidrate.
Luego llevar al microondas o a bafio maria hasta disolverse.

En un taz6n mezclar la leche condensada y la pulpa de la fruta con
un batidor y poco a poco agregar la gelatina sin sabor ya disuelta.
Batir la crema de leche hasta formar picos y agregar la mezcla
anterior hasta que se incorpore muy bien. Por otro lado montar las
claras a punto de nieve y poco a poco ir agregando el azlcar.
Cuando este lista la mezcla se agrega de a poco y con una espéatula
en forma envolvente a la mezcla anterior (mezcla de pulpa con la

crema). Refrigerar minimo por 2 horas.

Frutalesandinos. 2015. Generalidades del cultivo del lulo. Recuperado en:
http://www.frutalesandinos.com/storage/descargas/filessf APQTXFRHEP 20151217214353.pdf

2Moncada, C. 2015. El lulo, otra super fruta. Recuperado en: https://www.alimentossas.com/el-lulo-otra-super-fruta

®HuilaUnido. 2006. Manual técnico del cultivo de lulo. Recuperado en:
file:///C:/Users/Massiel/Downloads/manual%20tecnico%20del%20lulo%20en%20el%20Huila.pdf

“Vélez, P. 2012. Mousse de lulo. Recuperado en: http://patriciavelez.com/postres/clasicos/item/mousse-de-lulo
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FICHA TECNICA =
PRODUCTOS DEL HUERTO “ANGEL’S GARDEN”

Angel’s Garden

Nombre comin

Mango

Fotografia

Variedad/Tipo

Cultivares Indios, Cultivares Indochinos y Filipinos, Cultivares de
Florida

Caracteristicas generales

Tiene forma ovalada, con la piel comestible y color variable de
amarillo pélido a rojo intenso. La pulpa es pegajosa y su coloracién
también varia, desde amarillo a anaranjado. El sabor del mango
maduro es dulce, y bastante acido cuando aln esta verde.

Propiedades nutricionales

Es rico en vitaminas A y C, también contiene fitoquimicos tales
como la luteina la cual protege contra procesos degenerativos de la
edad en el ojo. Su contenido en hierro le confiere propiedades
reconstituyentes.

Produccioén

Clima: invierno ligeramente frio, primavera ligeramente calida,
verano y otofio calidos

Propagacion: Semilla

Principales plagas: Coccidios, mosca de la fruta, polillas de las
flores.

Enfermedades: antracnosis, cercospora del mango, oidio del
mango, seca del mango, malformacion, mancha negra

Cosecha: La recoleccion es manual, se debe procurar siempre
cortar el fruto con un poco de pedunculo, ya que haciéndose a ras
se derramaria savia.

Caracteristicas de
almacenamiento y conservacién

Se recomiendan temperaturas de almacenamiento en frio para
retrasar la maduracion del orden de 7 — 9°C para frutos maduros y
entre 10 y 15°C para frutos verdes. A esta temperatura se pueden
conservar de 2 a 4 semanas. La humedad relativa debe mantenerse
entre 90 y 95%.

Motivos de rechazo

Pudricién
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Receta

Pudin de mango
Ingredientes:
- 2 sobres de gelatina neutra
- 175 gramos de azlcar
- 250 ml de agua caliente
- 750 ml de mangos frescos hechos puré
- 250 ml de nata liquida
- 8cubitos de hielo
- Jugo de 1 limon

Preparacion.

En una olla colocar el aztcar y el agua caliente, mezclar todo hasta
que se disuelva. En otro tazén, mezclar el puré de mango, la nata y
los cubitos de hielo se derritan.

Una vez se tengan derretidos, verter la mezcla en los moldes en los
que se vaya a servir el pudin y dejar que cuaje en el refrigerador
durante al menos unas 3 horas. Servir los tazones de pudin de
mango con un poco de jugo de limén exprimido sobre cada uno de
ellos.

Frutas&Hortalizas. 2012. Mango. Recuperado en: http://www.frutas-hortalizas.com/Frutas/Efectos-saludables

Mango.html

’Infoagro. 2014. El cultivo del mango. Recuperado en: http://www.infoagro.com/frutas/frutas_tropicales/mango2.htm
®Recetin. 2013. Pudin de mango, un postre de lo mas ligero. Recuperado en: https://www.recetin.com/pudin-mango

postre-ligero.html

114



http://www.frutas-hortalizas.com/Frutas/Efectos-saludables%09Mango.html
http://www.frutas-hortalizas.com/Frutas/Efectos-saludables%09Mango.html
http://www.infoagro.com/frutas/frutas_tropicales/mango2.htm
https://www.recetin.com/pudin-mango%09postre-ligero.html
https://www.recetin.com/pudin-mango%09postre-ligero.html

FICHA TECNICA =
PRODUCTOS DEL HUERTO “ANGEL’S GARDEN”

Angel'sGarden

Nombre comUn

Guayaba

Fotografia

{

Variedad/Tipo

Rosa, Roja, Blanca y Amarilla

Caracteristicas generales

Es una baya, con forma redondeada, oblonga o piriforme y céliz
persistente en el apice. La epidermis es de color amarillento y
puede ser cerosa o lisa. El color de la pulpa depende de la

variedad, pudiendo ser de color blanco, amarillo, rojo o rosa.

Propiedades nutricionales

Fruto rico en fibra del tipo pectina. Es rica en potasio, con
propiedades diuréticas. En cuanto a vitaminas se destaca por su
vitamina C, también tiene un aporte de provitamina A en forma de

antocianinas.

Produccién

Clima: temperatura 6ptima de desarrollo oscila en 23 — 30°C.
Propagacion: Asexual y sexual.

Principales plagas: mosca de la guayaba, picudo de la guayaba,
gallina ciega, pulgones, acaros.

Enfermedades: Antracnosis, enfermedad de la costra.

Cosecha: La recoleccion manual debe hacerse durante las
primeras horas de la mafiana cuando la epidermis se torna de color

verde amarillento.

Caracteristicas de

almacenamiento y conservacién

Guayabas verdes-amarillentas, el almacenamiento debe ser a
temperaturas entre 8-10°C y humedades relativas del 90%.
Permanece en buen estado unas 2-3 semanas. Las guayabas
maduras se deben almacenar a temperaturas entre 5-8°C y

humedades relativas del 90% durante una semana.
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Motivos de rechazo Magullamiento, pudricion.

Receta Atol de guayaba
Ingredientes:
- 3litros de agua
- 1trozo de canela
- 5cucharadas de fécula de maiz, disuelta en 1 taza de agua
fria
- 2% taza de azlcar
- 600 gramos de guayaba fresca y lavada
- 1 pizca de bicarbonato
- 1tazade agua para licuar las guayabas

- 3latas de leche evaporada

Preparacion:

Hervir los 3 litros de agua en una olla grande con la vara de
canela. Agregar la fécula al agua hirviendo y dejar que hierva
durante 4 minutos a fuego medio y sin dejar de mover. Afadir el

azucar y mezclar.

Aparte licuar poco a poco las guayabas con 1 taza de agua, colar y
agregar a la olla junto con el bicarbonato. Dejar que hierva durante
5 minutos mas, sin dejar de mover. Cuando la guayaba esté cocida,
integrar lentamente la leche evaporada. Dejar que toda la mezcla

hierva durante unos 3 minutos, sin dejar de mover.

YInfoagro. 2012. El cultivo de la guayaba. Recuperado en:
http://www.infoagro.com/documentos/el_cultivo_guayaba.asp

?BotanicalOnline. 2010. Valor nutricional de la guayaba. Recuperado en: http://www.botanical
online.com/quayaba_psidium_guajava_valor_nutricional.htm

®AllRecipes. 2015. Atol de guayaba. Recuperado en: http://allrecipes.com.mx/receta/2171/atole-de-guayaba.aspx
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Angel'sGarden
Nombre comUn
Pitaya
Fotografia
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Variedad/Tipo

Pitaya comun, pitaya amarilla

Caracteristicas generales

Planta perenne de caracter terrestre, de porte rastrero y abundante
ramificacion. Puede alcanzar de 0.5 a 2 m de largo. Los tallos
ramificados, de color verde, suculentos, con tres caras y articulados
por secciones rectas. Los bordes de las vainas presentas areolas de

las cuales de la parte superior nacen flores y ramificaciones.

Propiedades nutricionales

Alimento hidratante que aporta fibra, niacina y vitamina C.

Contiene minerales como el fosforo, potasio, calcio y magnesio.

Produccion

Clima: célidos subhiimedos

Propagacién: vegetativa por medio de estacas

Principales plagas: chinche paton, mosca del botén floral,
hormiga, picudo negro, barrenador del tallo

Enfermedades: pudricidn del tallo, ojo de pescado, antracnosis
Cosecha: se realiza cuando estdn maduros, iniciando el corte desde

el pedinculo con cuidado de no dafiar al fruto ni a la vaina.

Caracteristicas de

almacenamiento y conservacion

Se debe llevar a cabo el pre-enfriamiento para retrasar el proceso de
maduracion. Deben almacenarse a una temperatura de 10-12°C y

una humedad relativa de 80-85%.

Motivos de rechazo

Manchas, cicatrices, presencia de plagas, pudricion.
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Receta

Mermelada de pitaya
Ingredientes:
- 500 gramos de pitaya
- Jugo de medio limén o de naranja

- 500 gramos de azlcar morena

Preparacion:
Cortar las pitayas por la mitad. Con la ayuda de una cuchara vaciar
la pulpa y cortarla en trocitos. En una olla, colocar los trozos de

pitaya con el az(icar morena.

Cocer a fuego medio hasta que el azlcar quede derretido, con tapa y
removiendo constantemente para que no se queme. Afiadir el jugo

de limon o de naranja.

Cocinar a fuego medio hasta que la fruta se deshaga y que obtenga
la textura deseada y el dulzor que se desea. Colocar en recipientes,

tapar y dejar enfriar boca abajo.

YInfoagro. 2012. El cultivo de la Pitahaya. Recuperado en:
http://www.infoagro.com/documentos/el_cultivo_pitahaya.asp

’BotanicalOnline. 2010. Mermelada de fruta del dragén. Recuperado en: http://www.botanical
online.com/pitahaya_recetas_mermelada.htm
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Angel'sGarden

Nombre comUn

Granadilla dulce

Fotografia

Variedad/Tipo

Pasidn parpura, pasion amarilla, granadilla dulce, badea, cholupa y
curuba.

Caracteristicas generales

Planta perenne, de habito trepador y de rapido crecimiento. El tallo
es semilefioso en el cuello de la planta, y herbaceo en el resto. Las
flores son de color violeta. El fruto es una baya, ovoide, con un
pedinculo de 6 a 8 cm de largo.

Propiedades nutricionales

Rica en fibra, magnesio, sodio, potasio, vitamina B6, vitamina C,
acido folico, calcio, fosforo, hierro y niacina.

Produccién

Clima: frio (16 — 24°C)

Propagacion: sexual y asexual.

Principales plagas: Mosca de la fruta, gusano de las hojas
Enfermedades:  Antracnosis,  Cladosporium,  Cercospora,
Alternaria, Fusarium, Moho gris

Cosecha: el principal criterio para cosechar es el color amarillo
que se desarrolla en la cascara. Se realiza en horas tempranas del
dia. El corte se hace con la mano.

Caracteristicas de
almacenamiento y
conservacion

La fruta necesita un minimo de dos dias a temperatura ambiente
para desarrollar en toda la cascara un color amarillo mas uniforme.
Si se cuenta con cdmara fria se puede almacenar a una temperatura
minima entre 8 y 9°C.

Motivos de rechazo

Quemadura de sol, agrietamiento de la cascara del fruto, fruta
vana.
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Receta

Salsa de granadilla
Ingredientes:
5 granadillas medianas

- 2 cucharadas de jugo de naranja

- 1cucharada de azucar

- 1 cucharada de mantequilla
Preparacion:
Limpiar la fruta con un pafio de algodén. Romper la céscara y
retirar el contenido. Mezclar la fruta con el jugo de naranja y el
azlcar, ponerlos en una olla y cocinar a fuego lento de 15 a 20
minutos. Colar la preparacion e inmediatamente afadir la
mantequilla. Servir caliente.

MAG. 2010. Manual practico para la produccién, cosecha y manejo poscosecha del cultivo de Granadilla. Recuperado
en: http://www.mag.go.cr/bibioteca_virtual_ciencia/manual_granadilla_indice.html

’Frutas&Hortalizas. 2014. Fruta de la pasion, Passiflora Edulis. Recuperado en: http://www.frutas
hortalizas.com/Frutas/Tipos-variedades-Fruta-de-la-pasion.html

*RemediosPopulares. 2011. Remedios con granadilla para adelgazar, estrefiimiento y més. Recuperado en:
http://www.remediospopulares.com/granadilla.html
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Angel’s Garden

Nombre comin

Durazno

Fotografia

Variedad/Tipo

De pulpa blanca, pulpa amarilla y tipo pavia

Caracteristicas generales

Es un fruto de gran tamafio, redondo, rodeado de una piel fina
vellosa y facilmente pelable. La carne es de un color entre
amarillento y blanquecino, dulce, jugosa y desprende un

agradable aroma.

Propiedades nutricionales

Aporta cantidades modestas de vitamina C y provitamina A. Sin
embargo hace una buena aportacidn de potasio, fésforo y vitamina
B.

Produccién

Clima: templado

Propagacién: semilla o injerto

Principales plagas: anarsia, polilla oriental del melocotonero,
mosca de la fruta, pulgones, arafia roja

Enfermedades: abolladura, cribado, oidio, Fusicocum,
moniliosis, roya, amarillez del melocotonero, nematodos, tumor o
agallas del cuello y raices.

Cosecha: Se determina por cambios en el color de fondo de la

piel, de verde a amarillo. La recoleccion es manual.

Caracteristicas de

almacenamiento y conservacién

La vida atil méxima se obtiene cuando la fruta es almacenada
aproximadamente a 0°C. La vida Gtil méxima varia entre 1 y 5
semanas. Por ser la degradacion interna el factor limitante para la
vida (til, la vida de postcosecha es minimizada cuando la fruta se

almacena a 5°C.
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Motivos de rechazo Pudricion, presencia de plagas.

Receta Duraznos con crema

Ingredientes:
- 4 duraznos, partidos a la mitad y sin hueso
- 2 cucharadas de miel
- 1tazade queso crema

- Nuez de castilla en trozos, al gusto

Preparacion:

Precalentar la parrilla o el asador a fuego medio-alto.

Barnizar los duraznos con un poco de aceite vegetal, colocar el
lado donde estaba el hueso hacia abajo. Asar durante 5 minutos
hasta que la parilla haya marcado los duraznos. Voltear y rociar
con un poco de miel, colocar una cucharada de queso crema en el
lugar en el que estaba el hueso y agregar nuez al gusto. Asar de 2
a 3 minutos més, o hasta que el relleno esté tibio. Servir

inmediatamente.

YInfoagro. 2012. El cultivo del melocotén. Recuperado en:
http://www.infoagro.com/frutas/frutas_tradicionales/melocoton2.htm

’Frutas&Hortalizas. 2013. Melocotén. Recuperado en: http://www.frutas-hortalizas.com/Frutas/Presentacion
Melocoton.html

®AllRecipes. 2010. Duraznos con crema. Recuperado en: http:/allrecipes.com.mx/receta/3107/duraznos-con
crema.aspx?0_is=Hub_TopRecipe_1
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FICHA TECNICA

PRODUCTOS DEL HUERTO “ANGEL’S GARDEN”

Angel’s Garden

Nombre comin

Uchuva

Fotografia

Variedad/Tipo

N/A

Caracteristicas generales

Planta de tipo arbustiva con una raiz fibrosa. Posee un tallo algo
quebradizo de color verde, con vellosidades de textura muy suave
al tacto. Las hojas son enteras, similares a un corazén pubescente y
de disposicion alterna. El fruto es una baya carnosa en forma de
globo cubierto por un caliz formado por cinco sépalos que la

protegen.

Propiedades nutricionales

Excelente fuente de provitamina A, también es rica en vitamina C,
poseen algunas vitaminas del complejo B y contiene proteina y

fosforo.

Produccién

Clima: se desarrolla en altitudes altas con temperaturas promedio
entre 13y 15°C.

Propagacién: Semilla

Principales plagas: pulguilla, mosca blanca

Enfermedades: Alternaria

Cosecha: se inicia cuando los frutos toman una coloracion
anaranjada y el capuchdén que encierra la fruta se torna de color
amarillo. Para recolectar los frutos se realiza manualmente,

volteando hacia atras la rama que sostiene el capuchon.
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Caracteristicas de

almacenamiento y conservacién

Se deben dejar en cajas plasticas hasta 20 dias a 18°C y 70% de
humedad relativa. Pueden ser almacenadas a 2°C, durante 4 0 5
meses. Tenga en cuenta que esta es una fruta altamente perecedera
y no se recomienda su almacenamiento por largos periodos de

tiempo.

Motivos de rechazo

Frutos reventados, sobremaduros, dafios por manipulacién,

presencia de plagas.

Receta

Ensalada de aguacate y uchuvas
Ingredientes:

- 1aguacate

- 10 uchuvas

- Y cebolla morada

- 1 hoja de lechuga romana

- 2 cucharadas de miel

- 1 cucharada de aceite de oliva

- Y cucharada de vinagre balsdmico

Preparacion.
Se prepara la vinagreta primero mezclando las dos cucharadas de
aceite de oliva, la cucharada de miel y media cucharada de vinagre

balsamico.

Se pica la cebolla en julianas cortas, las uchuvas se cortan en
mitades y el aguacate se pela y se corta en pedazos de igual tamafio
que las uchuvas. La hoja de lechuga se lava y se pica en trozos de
igual tamafio que las demas. Finalmente se mezclan todos los

ingredientes y se le agrega la vinagreta.

!MAG. 2009. El cultivo de la uchuva. Recuperado en: http://www.mag.go.cr/bibliotecavirtual/a00170.pdf
2 pez, D. 2011. Lauchuva: una fruta con propiedades terapéuticas. Recuperado en: http://www.colombia.com/vida

sana/nutricion/sdi/13374/la-uchuva-una-fruta-con-propiedades-terapeuticas

SAngelFire. 2007. El cultivo de la uchuva. Recuperado en:

http://www.angelfire.com/ia2/ingenieriaagricola/uchuva.htm# Toc479622917

de-aguacate-y-uchuvas

“Cookpad. 2012. Ensalada de aguacate y uchuvas. Recuperado en: https://cookpad.com/qgt/recetas/1763795-ensalada
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FICHA TECNICA =
PRODUCTOS DEL HUERTO “ANGEL’S GARDEN”

Angel’s Garden

Nombre comin

Fresa

Fotografia

Variedad/Tipo

Fresita del bosque, fresa cultivada y freson

Caracteristicas generales

Son plantas vivaces, herbaceas, de hojas con los bordes dentados,
que pueden ser lampifias o vellosas. Sus tallos son pequefios y
cortos. Las raices son de aspecto fibroso y surgen de la corona
proxima a la superficie. El fruto es de color rojo brillante, suculento

y fragante que se obtiene de la planta que recibe su mismo nombre.

Propiedades nutricionales

Son ricas en vitamina C, &cido fdlico, potasio y fibra. Las fresas
contienen fitoquimicos como los flavonoides, que ayudan a

disminuir el riesgo de contraer cancer.

Produccion

Clima: templado calido

Propagacion: multiplicacion vegetativa

Principales plagas: trips, arafia roja

Enfermedades: podredumbre gris, oidio, mancha pdrpura, hongos
del suelo, bacterias

Cosecha: se lleva a cabo de forma manual con total delicadeza, y es
conveniente cosechar cuando el fruto presente el color tipico de la
variedad entre Y2 y ¥ partes de la superficie. Los frutos deben

conservar el céliz y parte del pedinculo.

Caracteristicas de

almacenamiento y conservacién

La aptitud de las fresas a la conservacion es escasa y dificilmente se
pueden almacenar mas de 5 6 7 dias. Para lograr una conservacion
maxima la temperatura, tanto de conservacién como de transporte,
se debe mantener a 0°C y la humedad relativa entre el 90-95% 6

incluso superior.
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Motivos de rechazo

Pudricién, presencia de plagas, presencia de hongo, magullamiento.

Receta

Muffins de fresa
Ingredientes:
- 100 gramos de mantequilla
- 200 ml de leche
- 2 huevos
- 250 gramos de harina
- 15 gramos de levadura
- 200 gramos de azUlcar blanca
- 50 gramos de aztcar morena
- 250 gramos de fresas
- Y cucharadita de esencia de vainilla
- Y cucharadita de canela

- Una pizca de sal

Preparacion:

Lavar las fresas, quitar el tallo y cortar en trozos pequefios. Ponerlas
en un recipiente con 50 gramos de azUcar y dejar reposar a
temperatura ambiente durante unos 20 0 30 minutos.

Mezclar en un bowl la leche, mantequilla y huevos, y batir todo
ligeramente. En otro bowl, mezclar la harina, sal, levadura, 150
gramos de azlcar blanco, 50 gramos de azlcar moreno, la esencia de
vainilla y la canela, y mezclarlo todo bien. Afiadir los trocitos de
fresas y remover.

Afiadir poco a poco el contenido del otro bowl con la mezcla de
leche, mantequilla y huevos, y mezclarlo todo.

Llena los moldes de muffins con la masa hasta cubrir
aproximadamente 3/4 y colocarlos en una bandeja.

Precalentar el horno a 190° y cuando esté caliente poner la bandeja

de los muffins durante unos 25 minutos.

'Frutas&Hortalizas. 2012. Fresa, Fragaria Vesca. Recuperado en: http://www.frutas
hortalizas.com/Frutas/Poscosecha-Fresa.html

’Infoagro. 2014. El cultivo de la fresa. Recuperado en: http://www.infoagro.com/documentos/el_cultivo_fresa.asp
®Cuidadolnfantil. 2010. Muffins de fresa. Recuperado en: http:/recetas.cuidadoinfantil.net/muffins-de-fresa.html

126



http://www.infoagro.com/documentos/el_cultivo_fresa.asp

FICHA TECNICA =
PRODUCTOS DEL HUERTO “ANGEL’S GARDEN”

Angel'sGarden

Nombre comUn

Nispero

Fotografia

Variedad/Tipo

Japonesas y chinas

Caracteristicas generales

El nispero es un arbol de unos 5-8m de altura muy ramificado que
florece en otofio, dando un gran numero de flores blancas
agrupadas en los extremos de las ramas. Las hojas son alternas y
cubiertas de pelos, de forma lanceolada o eliptica. El fruto es
aperado y de color amarillo anaranjado, midiendo entre 2,5 y 6¢cm
de largo. La céscara es fina y fuerte y la pulpa es blanca o amarilla,
jugosa y algo &cida. Contiene entre 1 y 10 semillas de color

castafio oscuro.

Propiedades nutricionales

Entre los minerales que aporta destaca el potasio, ademas del
calcio, fésforo, magnesio y hierro. Apenas contiene sodio. Entre

las vitaminas las principales son B1, B2, B3y C.

Produccién

Clima: calido

Propagacion: semilla

Principales plagas: mosca de la fruta

Enfermedades: Moteado o rofia

Cosecha: se realiza de forma manual y con mucho cuidado de no
dafar al fruto. Se recolectan cuando se encuentran de color

amarillo.

Caracteristicas de

almacenamiento y conservacién

Se conserva durante 2-4 semanas en condiciones 6ptimas, a una
temperatura de 0°C y 90-95% de humedad.

Motivos de rechazo

Presencia de hongos, presencia de plagas, magullamiento.
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Receta

Batido de nisperos con nata
Ingredientes:

- 500 gramos de nisperos

- 1vaso de jugo de manzana

- 1lvasode nata

- 100 gramos de azlcar

- Mentay canela
Preparacion:
Se pelan y deshuesan los nisperos, se cortan en trozos. En un
recipiente se colocan los nisperos, el jugo de manzana y se mezcla
con batidora. Se reserva en en refrigerador hasta el momento de
servir. Se monta la nata con el az(car, se reparte el batido en copas
y se decora la nata. Finalmente se espolvorea con canela y se

decora con hojas de menta.

YInfoagro. 2013. El cultivo del nispero. Recuperado en:
http://www.infoagro.com/frutas/frutas_tradicionales/nispero.htm

%Frutas&Hortalizas. 2015. Nispero. Recuperado en: http://www.frutas-hortalizas.com/Frutas/Presentacion Nispero.html
®Recetin. 2011. Batido de nisperos con nata. Recuperado en: https://www.recetin.com/batido-de-nisperos-con-nata

sabor-color-y-olor.html
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FICHA TECNICA

PRODUCTOS DEL HUERTO “ANGEL’S GARDEN”

Angel’s Garden

Nombre comin

Toronja

Fotografia

Variedad/Tipo

Blancas y pigmentadas

Caracteristicas generales

Crece en arboles frondosos sensibles al frio y exigentes en calor. Es
un fruto en forma de globo o esfera ligeramente achatada, de
corteza lisa o rugosa, gruesa de color verdosa palido que adquiere

un color amarillento al madurar y que posee un sabor amargo.

Propiedades nutricionales

Es bajo en calorias, contiene folato, es una buena fuente de fibra,
potasio, flavonoides y excelente fuente de vitamina C. La toronja
roja y rosa contienen el carotenoide no provitamina A, licopeno,

con propiedades antioxidantes.

Produccioén

Clima: célido

Propagacion: semilla o injerto

Principales plagas: Minador de los citricos, mosca blanca, mosca
de la fruta, pulgones, cochinillas

Enfermedades: nematodos de los citricos, gomosis, alternaria
alternata, virus de la tristeza de los citricos

Cosecha: Se da cuando el color amarillo de la superficie de la fruta
es mayor de 2/3. La recoleccién es manual, realizandose a tiron, se
debe efectuar en ausencia de rocio o niebla.
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Caracteristicas de

almacenamiento y conservacién

Al igual que los limones y las limas, no puede ser almacenado a
temperaturas por debajo de 10°C ya que desarrolla defectos,
manchas en la piel. Por lo tanto, deben ser almacenados a

temperaturas entre 10 — 15°C y una humedad relativa del 90 — 95%.

Motivos de rechazo

Pudricion, presencia de manchas en la piel, magullamiento.

Receta

Toronja caramelizada

Ingredientes:
- 4toronjas
- 1 cucharada de canela molida
- 1 cucharada de azlcar blanca

- 4 cucharaditas de mantequilla

Preparacion:

Precalentar el asador del horno. Cortar las toronjas a la mitas y
espolvorearlas con azlcar y canela, luego agregar % cucharadita de
mantequilla en el centro de cada mitad. Colocarlas en una bandeja
para hornear. Hornear bajo el asador del horno de 3 a 5 minutos,
hasta que la mantequilla se haya derretido y el azlcar empiece a

caramelizarse.

YInfoagro. 2012. El cultivo del pomelo. Recuperado en: http://www.infoagro.com/citricos/pomelo.htm
’Frutas&Hortalizas. 2014. Pomelo, Citrus paradisi. Recuperado en: http://www.frutas
hortalizas.com/Frutas/Poscosecha-Pomelo.html

®AllRecipes. 2010. Toronja caramelizada. Recuperado en: http:/allrecipes.com.mx/receta/5934/toronja

caramelizada.aspx

130



http://www.infoagro.com/citricos/pomelo.htm
http://allrecipes.com.mx/receta/5934/toronja%09caramelizada.aspx
http://allrecipes.com.mx/receta/5934/toronja%09caramelizada.aspx

. Infusiones,
condimentos,
especias
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FICHA TECNICA =
PRODUCTOS DEL HUERTO “ANGEL’S GARDEN”

Angel'sGarden

Nombre comun
Laurel

Fotografia

Variedad/Tipo N/A

Caracteristicas generales Arbol de la familia de lauraceas, sus tallos son erectos y su color es
oscuro, las hojas que contiene son enteras y se pueden apreciar que crecen
alterndndose, brillantes y el margen es ondulado. Las flores masculinas
muestran estambres mientras que las femeninas son pétalos, todas de color

amarillo.

Propiedades nutricionales El laurel permite estimular el sistema digestivo ya que aumenta las
secreciones y ayuda a el estomago y al higado, previene la acidez y
disminuye el flato y espasmos intestinales. Es muy bueno también para las
infecciones en el aparato respiratorio en general. Otra propiedad
nutricional importante es que ayuda a combatir enfermedades reumaticas y

es un buen regulador de la menstruacion.

Produccion Clima: Lugares frescos y himedos. No puede sobrevivir en lugares con
temperaturas bajas. Es preferible que se coseche en climas calidos, puede
exponerse bajo el sol o ser una cosecha resguardada.

Propagacion: Se cortan los esquejes en primavera y se plantan cuando se
hayan enraizado esto sucede en el verano, ya que tardan mucho en crecer
se recomienda que se dejen crecer en maceta durante el primer afio. Luego
son colocados en el suelo.

También se puede reproducir por semillas, pero el proceso es mas lento

Principales plagas: Cochinilla y pulgones

Enfermedades: Negrilla (hongo que crece sobre las hojas)
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Cosecha: Se recogen las hojas con las manos, deben de estar limpias y

luego se deben secar en un lugar oscuro y fresco.

Caracteristicas de
almacenamiento y

conservacion

e Limpiarlas luego de la cosecha en un lugar oscuro y fresco

e  Se guarda siempre en tarros de cristal

e No se deben conservar por mas de un afio

e El lugar debe ser fresco, preferiblemente calido para que se seque la

hoja.

Motivos de rechazo

Si las hojas estan padeciendo de negrilla. Se debe tomar muy en cuenta
que los frutos del laurel son altamente toxicos y no se deben utilizar para
el consumo humano, asi que si hay presencia del fruto mezclado con las

hojas no se debe aceptar.

Receta

Salsa de Laurel
Ingredientes:

- 4 tomates rojos.

- 80 gramos de cebolla blanca

- 2dientes de ajo

- 3hojas de laurel

- Aceite de oliva

- Sal y pimienta al gusto.
Preparacion:
Limpiar y tener listos todos los ingredientes de la receta, luego se licua el
tomate con todo y cascara durante unos minutos, no se debe triturar
totalmente. En un sartén se sofrie la cebolla y el ajo con cortes finos, hasta
que estén dorados, mientras se sofrien se debe agregar la sal y pimienta.
Después se coloca el tomate triturado en la sal y el ajo que estan en el
sartén y se dejan hasta que hierva el tomate. Se agregan las hojas de laurel

luego de que hierva y se cuece a fuego lento.

IBotanical-Online.1999-2017. El cultivo del laurel. Recuperado en: http://www.botanical
online.com/florlaurusnobilis.htm

’Recetas Gratis. 2014. Receta de Salsa de Laurel. Recuperado en: https://www.recetasqgratis.net/receta-de-salsa-de

laurel-58492.html
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FICHA TECNICA =
PRODUCTOS DEL HUERTO “ANGEL’S GARDEN”

Angel'sGarden

Nombre comun _
Tomillo

Fotografia

Variedad/Tipo N/A

Caracteristicas generales La planta es una mata aromatica que llega a tener hasta 30cm de altura, sus
tafios son lefiosos y de color gris, las hojas son ovaladas y enteras y estan
cubiertas por unos pequefios pelos blancos. Las flores son rasadas con

blanco dividas en tres 16bulos. Florece en primavera siempre

Propiedades nutricionales Favorece a la digestion evitando los espasmos intestinales, evita también la
formacion de gases y retenciones en los intestinos, ayuda a el dolor de
estbmago y colico abdominal. Estimula el apetito lo cual lo hace ser
utilizado en casos de anorexia. Gracias a su alto contenido en hierro ayuda
también a las personas que padecen anemia. Tiene la capacidad de ser un

relajante natural y somnifero muy suave.

Produccion Clima: Zonas en donde se disponga de primaveras soleadas y céalidas donde
haya mucho sol para que ayude a el crecimiento de las flores durante el
otofio, si es capaz de resistir las bajas temperaturas.

Propagacién: Pueden ser varios los casos para la propagacién, por semilla
preparada, divisién de matas y/o plantacion de ejemplares. No requiere
mucho cuidado solamente remover de la planta las malas hierbas.
Principales plagas: Bastante resistente a plagas y enfermedades siempre y
cuando esté dentro de un clima célido.

Enfermedades: Bastante resistente a plagas y enfermedades siempre y

cuando esté dentro de un clima calido.
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Cosecha: Cortar las hojas se puede hacer manual o mecanicamente, se
separan las hojas de los tallos y luego se tamizan las hojas.

Caracteristicas de
almacenamiento y

conservacion

e Conservar en recipientes de vidrio bien cerrado

e Se deben secar sobre el campo antes de colocarse en los recipientes.

Motivos de rechazo

Mas de 1 afio de conservacion. El color de la hoja esté totalmente palido y si

se diera el caso que existiera alguna enfermedad en las hojas.

Receta

Sopa de cebolla y tomillos

Ingredientes:

- 2 unidades de cebolla morada

- 4 ramas de tomillo

- 25 gramos de mantequilla

- 1huevo

- 500 Ml de agua

- Sal al gusto
Preparacion:
En una olla se derrite la mantequilla con la cebolla ya cortada en rodajas y se
cocina a fuego lento luego se agrega la sal hasta que la cebolla suelte toda el
agua. Luego se agrega el agua y se espera a que se llegue a punto de
ebullicion a fuego lento. El huego se prepara colocandolo en agua en otra
olla hasta que llegue a ebullicion esa agua. Luego de esto el huevo se
descascara y se deja caer en la olla que contiene la cebolla. Se agrega el
tomillo y se deja cocer a fuego lento. Por Gltimo se utiliza la batidora para

triturar toda la cebolla hasta que quede como una crema muy ligera

TInfoagro.2013. El cultivo del tomillo. Recuperado en: http://www.infoagro.com/aromaticas/tomillo.htm

?Botanical-online. 2014. Tomillo. Recuperado en: http://www.botanical-online.com/medicinalstimo.htm

% Recetas Gratis. 2015. Receta de Sopa de Cebolla y Tomillo. Recuperado en: https://www.recetasgratis.net/receta-de
sopa-de-cebolla-y-tomillo-58146.html
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FICHA TECNICA -

PRODUCTOS DEL HUERTO “ANGEL’S GARDEN”

Angel'sGarden

Nombre comun

Eneldo

Fotografia

Variedad/Tipo

N/A

Caracteristicas generales

Es una plata herbacea de unos 30cm con un olor bastante fétido, el tallo es
delgado y fragil. Las hojas se dividen finamente debido al diminuto grosor
que presentan. Las flores son amarillentas y siempre estan agrupadas. El
fruto es de aproximadamente 6mm y tienen una forma ovalada. Las hojas
son de color verde.

Propiedades nutricionales

Las semillas del eneldo facilitan la digestién y son utilizadas para personas
gue padecen enfermedades diuréticas. Es también utilizada para dolores

estomacales y ayuda como un somnifero y estimular el apetito.

Produccion

Clima: Aptos para climas templados y calidos, se ve afectado por climas
demasiado lluviosos, muy secos y frios en extremo ya que algunos frios no
tan bajos si son aceptables para que puedan sobrevivir.

Propagacién: Solamente por semilla, lo ideal para el eneldo es estar en un
espacio con atmdsfera controlada. La semilla debe estar en un suelo
himedo y bien abonado.

Principales plagas: Padece principalmente enfermedades fungicas.
Enfermedades: Gracias a los aceites del eneldo los hongos se fortalecen de

esto para crecer, por eso es propenso a que se desarrollen los hongos.
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Cosecha: Ocurre al final de la floracién, cuando las semillas comienzan su
desarrollo, se debe de hacer en ese preciso momento ya que luego la

cantidad de aceite en eneldo comienza a disminuir y lo que se quiere es que
la cantidad de aceite siempre sea la maxima. Esta operacion se puede hacer

manual o mecanicamente.

Caracteristicas de
almacenamiento y

conservacion

e El aceite en la mayoria de los casos es extraido, se debe de almacenar
en frascos de vidrio.

e Latemperatura debe ser fresca, no tan calida o se consume el aceite.

e  Preferiblemente que las manos estén limpias y fuera de gérmenes.

e El lugar de almacenamiento no debe ser himedo por la presencia de

hongos.

Motivos de rechazo

Cantidad de aceite en las ramas no sea el 6ptimo y que exista presencia de

alguna enfermedad de hongos.

Receta

Patatas con eneldo

Ingredientes (para una porcion):

- 1kilo de papas

- 50 gramos de harina

- 70 gramos de mantequilla

- 1litro de leche

- Nuez moscada

- 80 gramos de eneldo

- Sal y pimienta al gusto.
Preparacion:
Se cuecen las papas y se cortan, se prepara una salsa con la harina y
mantequilla se le afiade la sal, pimienta, leche y nuez moscada y se deja
hervir. Se riegan las papas cortadas con la salsa. Después se espolvorea las
papas con el eneldo, que quede bien cargado para que el sabor se quede
bien en la papa. Por dltimo se pone en el horno durante aproximadamente 6

minutos.

TInfoagro.2013. El cultivo del eneldo.

Recuperado en: http://www.infoagro.com/aromaticas/eneldo.htm

2 Recetas Gratis. 2012. Receta de Patatas con Eneldo. Recuperado en: https://www.recetasgratis.net/Receta-de-Patatas

eneldo-receta-14337.html
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FICHA TECNICA =

PRODUCTOS DEL HUERTO “ANGEL’S GARDEN”

Angel’s Garden

Nombre comun

Menta

Fotografia

Variedad/Tipo

N/A

Caracteristicas generales

La planta puede llegar a medir hasta 90cm, los tallos son cuadrangulares con
algunos tonos rojizos, las hojas son estrechas y alargadas, tienen unas formas
ovaladas y agudas al final, tienen unos dientes en el perimetro y se puede
apreciar la nerviacion. La flor es de color morado o lila. Florece entre

mediados y finales de los veranos.

Propiedades nutricionales

Es altamente utilizada en fitoterapia ya que cuenta con propiedades
expectorantes, ademéas es muy bueno gracias al mentol, ingerirlo cuando se
tiene dolor de estomago ya que el mentol se utiliza como anti vomitivo.

Estimula el higado y se utiliza también para tratar colicos abdominales.

Produccion

Clima: Es recomendable que se cultiven bajo el sol ya que requiere de
veranos calidos para que la planta crezca rica en mentol, aunque también tiene
la capacidad de resistir temperaturas bajo cero.

Propagacién: Se realiza la propagacion mediante de esquejes en la mayoria
de los casos, también lo puede hacer mediante brotes laterales.

Principales plagas: Nematodos (hormigas, pulgas)

Enfermedades: Roya (caida de las hojas y llagas amarillas

Cosecha: Se deben cortar las hojas desde que se comienza a florecer la
planta, no se recomienda que se hagan los cortes de las hojas en dias

nublados, himedos o lluviosos.
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Caracteristicas de
almacenamiento y

conservacion

e Almacenar las hojas extendidas en la sombra, el lugar debe ser fresco y
aireado.
e Se deben secar las hojas unos dias sobre el suelo antes de colocarse en

recipientes.

Motivos de rechazo

Presencia de insectos, el tallo que sea aspero. Debe tener un color verde
tipico. Hojas descoloridas.

Receta

Camarones a la menta

Ingredientes:

- 150 gramos de camarones

- 15 gramos de menta

- 2dientes de ajo

- 2 cucharaditas de aceite de oliva

- 1limén

- Sal y pimienta al gusto
Preparacion:
Saltear los camarones a fuego medio con el aceite de oliva hasta que queden
bien dorados, luego bajar un poco el fuego y volver a saltear. Cortar las hojas
de menta finamente. Agregar el ajo a los camarones, luego de agregar el ajo
ya se puede agregar la menta finamente picada, es importante que se vuelva a

saltear en este paso para que no se oxide la menta.

IBotanical-online. 2012. El Cultivo de la Menta Piperita. Recuperado en: http://www.botanical
online.com/flormenthapiperita.htm

2 Recetas Gratis. 2013. Receta de Langostinos a la menta. Recuperado en: https:/www.recetasgratis.net/receta-de
langostinos-a-la-menta-56518.html
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FICHA TECNICA

PRODUCTOS DEL HUERTO “ANGEL’S GARDEN”

Angel’s Garden

Nombre comun

Orégano

Fotografia

Variedad/Tipo

N/A

Caracteristicas generales

Es una planta que puede llegar a medir hasta 80cm, los tallos son
erectos y aromaticos, las hojas tienen unos dientes al perimetro y son de
forma ovalada. La flor de la planta es rosada y se encuentran en

estambres sobresalientes de toda la planta.

Propiedades nutricionales

El orégano es expectorante, antiinflamatorio, es utilizado para los
catarros, gripes, bronquitis. Gracias a que tiene naringenina, este
compuesto tiene la capacidad de mejorar la circulacion, especialmente la

circulacion en el cerebro por lo cual ayuda a mejorar la memoria.

Produccion

Clima: Los climas favorables son los célidos, preferiblemente donde sea
muy soleado durante el dia como en las costas y la altitud que no sea
considerablemente grande o sino si se veria afectada.

Propagacién: A través de semillas

Principales plagas: Acaros

Enfermedades: Colletotrichum spp (hongos que provocan manchas en
las hojas y en los tallos, luego del tiempo marchitan totalmente a la
planta

Cosecha: El tiempo ideal para comenzar la cosecha es al comienzo de la
floracion, casi siempre durante el verano, es preferible esperar a que las
flores ya estén marchitando y no precipitarse y cortar las hojas cuando

apenas se estd comenzando a crear la flor.
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Caracteristicas de

almacenamiento y conservacion

e Las hojas se deben secar a la sombra
e Conservar en un recipiente hermético que esté fuera del alcance de

la luz.

Motivos de rechazo

Que las hojas estén muy secas y con pérdida del color verde.

Presencia de hongos y enfermedades.

Receta

Dip de orégano
Ingredientes (1 porcion):
- 200 gramos de queso crema
- 50 gramos de orégano seco
- 50 mL de crema de leche
- ldiente de ajo
- Sal y pimienta al gusto
Preparacion;
Mezclar la crema de leche y el queso crema. Picar el ajo finamente y
agregarlo a la mezcla anterior, Por Gltimo se agrega el orégano, la sal y

la pimienta y se vuelve a mezclar todo para que se homogenice.

TInfoagro.2012. El cultivo del Orégano. Recuperado en: http://www.infoagro.com/aromaticas/oregano.htm
?Botanical-online. 2015. Propiedades del Orégano. Recuperado en: http://www.botanical
online.com/medicinalsoreganocastella.htm

% Recetas Gratis. 2015. Receta de Dip de Orégano. Recuperado en: https://www.recetasgratis.net/Receta-de-dip-de
oregano--recetapasoapaso-47895.html
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FICHA TECNICA =
PRODUCTOS DEL HUERTO “ANGEL’S GARDEN”

Angel'sGarden
Nombre comun
Ruda
Fotografia
Variedad/Tipo N/A

Caracteristicas generales

Es una planta aromatica que pertenece a la familia de las Rutaceas. El
tallo puede alcanzar de 40 a 90 cm de alto, es ramoso y con hojas verdes
azuladas. Posee glandulas traslicidas con aceite esencial y flores

terminales amarillentas.

Propiedades nutricionales

Rica en vitamina C

Produccion

Clima: Florece de mayo a septiembre; en verano es la época que
florece. Requiere pleno sol y suelo bien drenado arenoso.
Propagacion: Cortes o semillas

Principales plagas: Pulgones.

Enfermedades: hongos

Cosecha: Las hojas se deben de recoger antes de que florezca y las
flores se recogen cuando estan en forma de botones ya que la planta es

mMas rica en aceites esenciales.

Caracteristicas de

almacenamiento y conservacion

e  Sesecan a temperaturas que no sobrepasen los 35°C

e Se almacenan en recipientes limpios, secos y opacos.

Motivos de rechazo

Presencia de plagas
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Receta Batido de ruda, romero y miel
Ingredientes:
- Ylitro de leche
- 1cucharadita de ruda seca
- 1 cucharadita de romero
- 3cucharaditas de miel

- 2 kiwis

Preparacion:
1. Calentar la leche y mezclar con la miel.
2. Pelar la fruta, afiadirla a la licuadora con la leche y la miel; y
batir.

3. Afadir las especias y batir de nuevo.

TInstituto de Salud Pdblica de Chile. 2005. Ruta graveolens L. Disponible en:
http://cybertesis.uach.cl/tesis/uach/2007/fce.77s/doc/monografias/Ruta_graveolens.pdf

2Segura, S; J, Torres. 2009. Historia de las plantas del mundo antiguo. Bilbao: Universidad de Deusto. Madrid:
Consejo Superior de Investigaciones cientificas. 478 p.

®Botanical Online. 2017. El cultivo de la ruda. Recuperado en: http://www.botanical-online.com/florruda.htm

“San Pablo. 2005. EI milagro de las plantas: Manual de aplicaciones medicinales y orofaringeas. Editorial: San Pablo. 232

p.
>Cookpad. 2011. Batido de ruda, romero y miel. Recuperado en: https://cookpad.com/gt/recetas/132303-batido
antigripal
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FICHA TECNICA =
PRODUCTOS DEL HUERTO “ANGEL’S GARDEN”

AngelsGarden
Nombre comun
Café
Fotografia
Variedad/Tipo Principal: Arabica
Variedades tradicionales: Tipica o Borbon
Caracteristicas generales Pertenece a la familia de las Rubiéceas del grupo de las Coffeaceas. Es un
arbusto que en América no pasa de los 4 a 5 metros, tiene flores
hemafroditas grandes y blancas. Y se encuentran acompafiados de frutos
esféricos mas o menos carnosos.
Propiedades nutricionales La propiedad méas importante del café es su capacidad antioxidante por los
acidos clorogénicos, polifenoles y la cafeina
Produccion Clima: Caliente y himedo.
Propagacion: semillas
Principales plagas: Nematodos, palomillas, escamas (raices), cortadores y
taladradores (tallo y ramas), cortadores y chupadores (hojas) y broca
(frutos)
Enfermedades: La Roya, enfermedades de la Cereza, cercospora, llaga
negra, antracnosis, phoma, ojo de gallo
Cosecha: 3 o 4 dias después que aparecen las flores comienzan a caer y
quedan en su lugar los frutos que deben de ser cosechados después de 8 a 9
meses.
En Guatemala los meses de la cosecha es de diciembre a marzo.
Caracteristicas de e Almacenamiento en sacos, almacenamiento en granel o hermético
almacenamiento y o Evitar la exposicion a olores fuertes, conservarlo en un lugar fresco.
conservacion
Motivos de rechazo Presencia de plagas o enfermedades
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Receta Café helado con coco

Ingredientes:
- Cépsulas de café
- 1 cucharada de aztcar morena
- 1 cucharada de helado de coco
- Leche
- canela molida

- coco rallado

Preparacion:

Poner una cucharada de aztcar morena en el vaso, preparar café de 25 a 40
ml, afadir una cucharada de helado de coco al café, verter la leche en el
espumador, espolvorear la espuma con canela molida y afiadir un poco de

coco rallado ligeramente tostado.

1Gémez, G. 2010. Cultivo y beneficio del café. Revista de Geograffa Agricola. 45: 103-193.

World Coffe Research. 2016. Las variedades de café de Mesoamérica y el Caribe. Recuperado en:
varieties.worldcoffeeresearch.org

3Congreso Espafiol del Café. 2013. El café en la nutricién. Recuperado en: http://www.forumdelcafe.com/pdf/F
34_Caf%C3%A9_en_la_nutrici%C3%B3n.pdf

“Temis-Pérez;A. Et al. 2011. Produccién de café: cultivo, beneficio, plagas y enfermedades. Temas Selectos de
Ingenieria de Alimentos. 5(2): 54-74

¥ Nespresso. 2017. Receta: Café helado con coco. Recuperado en: https://www.nespresso.com/ultimate-coffee
creations/es/es/0891CE-cafe-helado-con-coco.html
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FICHA TECNICA -
PRODUCTOS DEL HUERTO “ANGEL’S GARDEN”

Angel'sGarden

Nombre comun

Albahaca

Fotografia

Variedad/Tipo

Genovesa, Hibrida nufar f-1

Caracteristicas generales

Es una planta originaria de la India y pertenece a la familia Lamiceae,
es una planta aromatica y medicinal, de tallos erectos y ramificados,
frondosa que alcanza de 30 a 50cm de altura. Tiene hojas suaves,
oblorigas, opuestas, pecioladas y ligeramente dentadas. Las flores son
blancas, dispuestas en espigas alargadas.

Propiedades nutricionales

Es rica en nutrientes, contiene proteinas, agua, ceniza, hidratos de
carbono, lipidos. Ademas contiene fibra, azlcares, potasio, zinc, hierro
y vitaminas C, E, D, K y vitaminas del complejo B.

Produccion

Clima: Calido, templado célido, no resiste a temperaturas menores a
0°C. Temperatura entre 24 a 30°C favorecen el desarrollo, temperatura
mayores a eso la marchitan.

Propagacién: A través de semillas, en siembra directa.

Principales plagas: Minador de la albahaca, pulgon, gusanos.
Enfermedades: Enfermedad de hongos.

Cosecha: Se realiza en el establecimiento masivo de la floracion, la

cual se da entre lo 90 y 110 dias después de la plantada.

Caracteristicas de

almacenamiento y conservacion

e  Temperatura de almacenamiento de 10-12°C.
e Humedad relativa: 80-90%

e Tiempo de almacenamiento entre 7 y 10 dias.

Motivos de rechazo

Hojas con manchas, hojas con agujeros, presencia de plagas.
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Receta

Spaghetti con tomate y albahaca:

(4 personas)

Ingredientes:

2 paquetes de Spaghetti 250gramos
3 tomates

1/3 cebolla

2 dientes de ajo

10 hojas de albahaca fresca

1 cucharadita de ralladura de limon

Sal y pimienta

Preparacion;

Lava y parte en cuartos los tomates. Lleva a la licuado los tomates,
ajos y cebollas, sal y pimienta. Licua hasta obtener una salsa tersa y
lleva a una olla con el aceite. Deja guisar por unos 5 minutos. Pon a
hervir el agua. Una vez que hierva agrega la pasta. Cuece 2 minutos
menos de los que indiquen las indicaciones del fabricante. Una vez
cocida la pasta, cuela y agrega a la salsa. Afiade la cucharada de

ralladura y mezcla. Sirve espolvoreando la albahaca picada.

TMEGA. 2011. Ficha técnica de Albhaca. Recuperado en:

http://mww.empresario.com.co/recursos/page_flip/MEGA/mega_albahaca/

2FAQ. 2006. Instructivo Técnico del Cultivo de la albahaca. Cuba.
® Agriculture, foresty & fisheries. 2012. Basil Production. Republic of South Africa.

“Cookpad. 2016. Spaghetti con tomate y albahaca. Recuperado en: https://cookpad.com/gt/recetas/1850886-spaghetti
con-tomate-y-albahaca-%E0%A5%90 .
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FICHA TECNICA =

PRODUCTOS DEL HUERTO “ANGEL’S GARDEN”

Angel’s Garden

Nombre comun

Romero

Fotografia

Variedad/Tipo

Romero de Toscana, Romero azul

Caracteristicas generales

Es un arbusto que puede llegar a medir 2.50m de altura. Los tallos que
presenta son ramificados, las hojas son lineales de un color verde oscuro y
en la parte de atrds es un poco de color blanco. Las flores son de color azul
verdoso se forman pequefios racimos debido a la distribucion de las ramas y

un olor caracteristico entre picante y amargo.

Propiedades nutricionales

Ayuda a controlar problemas de hipertension, ademas previene la caida del
cabello y ayuda a las personas que padecen de sobrepeso. El aceite del

romero también es utilizado para combatir la artritis.

Produccion

Clima: crece en un clima entre templado y célido, es favorable que crezca
en un clima de montafa

Propagacion: La siembra se realiza con la semilla en invernadero, se deben
hacer los riegos periddicamente, es muy propenso a plagas por lo tanto se
deben utilizar sustancias anti plagas.

Principales plagas: Escarabajo de romero, arafia roja

Enfermedades: Mildiu (hongo), Alternaria (hongo en las hojas)

Cosecha: los tallos son cortados con tijeras de podar para que vuelva a
crecer con tallos méas jovenes, a partir de esto se debe realizar la cosecha
anual. Hacerlo durante la mafiana porque es cuando mas retienen los aceites

las hojas.
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Caracteristicas de
almacenamiento y

conservacion

e  Se debe realizar un secado puede ser mecanico o natural.

e Se separan las hojas de los tallos y se clasifican y se seleccionan los
adecuados para la utilizacién que se requiera.

e Conservar en recipientes de cristal herméticos y secos al amparo de la

luz.

Motivos de rechazo

Podredumbre en las raices y en el tallo. Presencia de plagas.

Receta

Crema de garbanzos al romero

Ingredientes (1 porcion):

- 100 gramos de kale

- 1 bote de garbanzos

- ldiente de ajo

- 1ramade romero

- Sal y pimienta al gusto
Preparacion:
Se cuecen los garbanzos y luego se agrega el diente de ajo. Luego de que
estan cocidos los garbanzos se ponen con agua y se les afiade la rama de
romero para que absorban el sabor. Mientras se estan cociendo los garbanzos
con el romero se pone en otro recipiente a fuego lento el kale con un poco de
aceite.
Luego se colocan en una licuadora los garbanzos sin el diente de ajo y sin la
rama de romero solo con un poco de agua para formar una pasta. Luego de
tener la pasta se mezcla un poco con el kale, sal y pimienta y ya esta lista

para servir.

THerbotecnia.2013. Romero. Recuperado en: http://www.herbotecnia.com.ar/exo-romero.html
2 Recetas Gratis. 2012. Receta de Crema de Garbanzos al Romero. Recuperado en: https://www.recetasgratis.net/receta
de-crema-de-garbanzos-al-romero-60061.html
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FICHA TECNICA =
PRODUCTOS DEL HUERTO “ANGEL’S GARDEN”

Angel'sGarden

Nombre comUn

Manzanilla

Fotografia

7

—455 3
kX
.

Variedad/Tipo

No se encuentran variedades

Caracteristicas generales

Planta de 20 a 30 cm de altura que posee flores blancas en forma

de margaritas. Es aromatica y medicinal.

Propiedades nutricionales

El aceite esencial de la manzanilla tiene un aroma caracteristico
de accidn carminativa, eupéptica y antiespasmaodica por lo que se
utiliza para combatir flatulencias en digestiones pesadas.
Contiene lactona sesquiterpénica que es un ténico amargo. Posee
trazas de camazuleno de accién antiinflamatoria. Se pueden
encontrar pequefias cantidades de acido cafeico, flavonoides,

ésteres de glucosa y cumarinas.

Produccion

Clima: calido

Propagacion: Semillas

Principales plagas: Afidos y trips.

Enfermedades: pudricion de la raiz

Cosecha: Florecen en primavera y una vez acabada conviene
recortarla para recuperar la fuerza. Los capitulos florales se

recolectan a medida que van abriéndose.

Caracteristicas de almacenamiento

y conservacion

Se conservan bien secados a sombra y en un bote hermético.

Motivos de rechazo

Pudricion, presencia de plagas.
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Receta Infusion de manzanilla, jengibre y canela

Ingredientes:

Manzanilla

Jengibre deshidratado
Canela en raja

Miel de circuma y canela

Agua

Preparacion:
Calentar el agua a punto de ebullicién. Incorporar todos los
ingredientes, cubrir y dejar reposar por 8 minutos. Endulzar con

miel de circuma y canela.

YInfojardin. 2014. Manzanilla romana, Camomila. Recuperado en: http://fichas.infojardin.com/perennes
anuales/chamaemelum-nobile-manzanilla-romana-camomila.htm

Horturb4. 2010. La manzanilla. Recuperado en:

http://www.horturba.com/castellano/cultivar/ficha_cultivo.php?ID=43
®Cookpad. 2015. Infusién de manzanilla, jengibre y canela. Recuperado en: https:/cookpad.com/gt/recetas/672733

manzanilla-jengibre-canela
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FICHA TECNICA =

PRODUCTOS DEL HUERTO “ANGEL’S GARDEN”

Angel’s Garden

Nombre comin

Hierbabuena

Fotografia

Variedad/Tipo

Kerry, Rhodos, Ukraine, Fruity

Caracteristicas generales

Es una hierba perenne de porte robusto, muy peluda y aromatica.
Sus hojas son eliptico-lanceoladas, largamente pecioladas y con
el margen dentado. Florece en verano. Su olor agradable se debe

al mentol, un componente de sus aceites esenciales.

Propiedades nutricionales

Posee minerales tales como: calcio, magnesio, hierro, potasio,
sodio, zinc y fosforo. Vitaminas tales como: complejo B y
vitamina C. Ayuda a combatir los problemas digestivos, elimina
gases, combate la inflamacion intestinal, la indigestion, célicos,

nausea, espasmos, acidez y dolor de estbmago en general.

Produccién

Clima: templado

Propagacion: vegetativa

Principales plagas: pulgones, chinches

Enfermedades: bacterias y virus

Cosecha: Se cortan los tallos poco antes de florecer. Se separan

las hojas y se dejan secar en la sombra en un lugar ventilado.
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Caracteristicas de

almacenamiento y conservacién

Sus hojas se pueden conservar congeladas. Se cortan las hojas en
trocitos y se meten en las cubiteras para hacer cubitos de hielo, se
afiade el agua y se lleva al congelador. Cuando se necesiten se
agregan los cubitos en el caldo o se ponen en un escurridor hasta
que se derrita el hielo. También se pueden secar a lo largo del

afio. Después de secas se guardan en frascos de vidrio.

Motivos de rechazo

Presencia de dafios por plagas.

Receta

Bebida refrescante de hierbabuena
Ingredientes:

- Hojas de hierbabuena

- 1limén

- 1cdade azucar

- 1lata de soda

- Hielo picado
Preparacion:
En un bowl pequefio colocar las hojas de hierbabuena, el azlcar y
el jugo de limén, con la ayuda de un mortero machacar hasta
formar un almibar. Con la ayuda de una batidora, mezclar el
hielo, la soda y el almibar obtenido. Decorar con unas hojas de
hierbabuena.

YInfojardin. 2014. Hierbabuena, sandalo. Recuperado en: http://fichas.infojardin.com/condimentos/mentha-sativa

hierbabuena-sandalo-huerta-jardin.htm

*Garcia, R. 2009. Hierbabuena, la mas aromética. Recuperado en:
http://www.afuegolento.com/articulos/873/hierbabuena-la-mas-aromatica

Ramirez, E. 2011. 7 beneficios y propiedades de la hierbabuena. Recuperado en:
http://laguiadelasvitaminas.com/beneficios-de-la-hierbabuena/
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