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LA FALTA DE EXIGENCIA DEL MERCADO Y EL
CONCEPTO TRADICIONAL DE CALIDAD REFERIDO
CASI EXCLUSIVAMENTE A LA APARIENCIA DEL
PRODUCTO NO HA MOTIVADO A LOS PRODUCTORES
HORTICOLAS A REALIZAR GRANDES INNOVACIONES
EN TECNOLOGIAS DE POSTCOSECHAS O A
IMPLEMENTAR NOVEDOSAS PRACTICAS QUE
PERMITAN ASEGURAR LA CALIDAD Y LA INOCUIDAD
EN EL ULTIMO PROCESO DE LA CADENA DE LA
SIORTALIZAS.
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Las practicas de recoleccion y manejo poscosecha realizadas en las
hortalizas por lo general no satisfacen las condiciones minimas de exigencia
de calidad e inocuidad, encontrando vacios que afectan las caracteristicas

finales de los productos.
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Las operaciones de recoleccion y acondicionamiento de las hortalizas
o pueden afectar negativamente la inocuidad y la calidad que se han
obtenido durante cada una de las etapas anteriores del proceso productivo
si no se implementan practicas adecuadas de manejo. Entre los aspectos
2 Ropscioids Simisvaiia que representa_ln riesgos de contaminacion para los productos se destacan
Manejo en ol Lote el contacto directo del producto recolectado con el suelo, el uso de
utensilios y recipientes contaminados con agentes microbianos o
sustancias tdxicas, el lavado de productos con agua de baja calidad y la
deficiente higiene de los operarios.

Por otra parte, los parametros de calidad establecidos para las hortalizas se
han definido por las caracteristicas de apariencia (frescura, verdor) y se
han dejado de lado factores como la contaminaciéon quimica o microbiana,
Qje puede llegar a afectar drasticamente la inocuidad del producto j

Buenas Practicas Agricolas: Recoleccion y Manejo de las Hortalizas
(Debemos Realizar)

La recoleccion y el manejo en el lote debe disminuir el riesgo de contaminacién quimica, fisicay
biolégica. También debe evitar el calentamiento para preservar la frescura de las hortalizas y disminuir
el riesgo de deterioro.

Al seleccionar los productos recolectados se deben tener en cuenta, ademas de los aspectos de
apariencia, factores como la presencia de pudricién, dafhos por plagas y riesgos de acumulacion de
residuos de sustancias quimicas peligrosas.

El método de recoleccion debe ser el mas adecuado para cada tipo de especie cultivada, evitando los
dafios y manteniendo la integridad del producto.

Al recolectar las hortalizas, se debe usar un recipiente que impida el contacto directo del producto con
el suelo.

La recoleccion debe realizarse en las horas mas frescas del dia para evitar la pérdida de agua del
producto; luego los alimentos deben trasladarse rapidamente a un lugar fresco para evitar que
ganen calor.
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El uso de empaques individuales, como bolsas plasticas, m
el recubrimiento del producto o del recipiente que los
contiene con peliculas elasticas, limitan el riesgo de
contaminacion por factores externos y preservan la

sanidad y la calidad del producto hasta el momento en que

es adquirido por el consumidor final.

Esta opcion de empaque esta determinada por las
exigencias del mercado. Sin embargo, ademas de éste es
necesario implementar otro tipo de empaque que facilite el
transporte y limite los riesgos de dafio mecanico del

Qoducto /

Buenas Practicas Agricolas: Empaque Individual (Se Sugiere)

Los empaques deben ser almacenados correctamente, evitando al
maximo su contaminacion.

Los empaques finales del producto no deben ser reutilizados, ya
que esta operacion incrementa el riesgo de contaminacion.
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Las hortalizas necesitan ser empacadas para mejorar Ia)
condiciones de la etapa de transporte, disminuyendo al minimo la
posibilidad de deterioro por daifios mecanicos.

El elemento mas comun para este procedimiento son las
canastillas plasticas, que pueden ser un foco de contaminacion
microbiana o quimica si no se aplican las medidas adecuadas para
Su uso.

Entre los problemas identificados se encuentran canastillas con
residuos de productos contaminados con plagas, canastillas que
han sido utilizadas para el transporte de insumos agroquimicos,
contacto de canastillas con el suelo, practicas ineficientes de
lavado y desinfeccion y almacenamiento de canastillas en sitios de

Qto riesgo de contaminacion

Buenas Practicas Agricolas: Empaque para Transporte (Debemos
Realizar)

Antes de utilizar los empaques (canastillas, cajas, baldes, etc) se debe
verificar que estén limpios y sin ningun residuo de material extrafo.

Se debe evitar el contacto directo de las canastillas o el recipiente de
transporte con el suelo.
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(Ya que la cosecha es una de las etapas finales en la produccion de hortalizas y que algunas de Ias\
especies cultivadas no se pueden lavar después de recolectadas, el manejo adecuado de los
recipientes se convierte en una practica primordial dentro de las Buenas Practicas Agricolas.

Los recipientes en los que se hace la recoleccion son objetos contaminantes porque a veces son
utilizados para diferentes labores en las que existen riesgos quimicos y bioldgicos. Entre los
diferentes usos que se les da estan el empaque de otros productos no comestibles, el transporte de
insumos y la recoleccién de residuos de cosecha.
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2. APLICACIONES DE

( Buenas Practicas Agricolas: Aplicacion de Insumos Quimicos (Debemos Realizar) \

Si es necesario realizar aplicaciones de plaguicidas durante la poscosecha, la decisién tiene que ser tomada
teniendo en cuenta la asesoria técnica de una persona capacitada.

En caso de necesitar plaguicidas se podran emplear soélo aquellos que estén registrados ante el ICA y sean
especificos para el uso en la etapa de poscosecha.

Al realizar una aplicacion de este tipo se deben seguir las recomendaciones de la etiqueta, teniendo en

Quenta las dosis apropiadas, el sistema de aplicacion mas correcto y la categoria toxicoldgica. )
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3. LUGAR PARA
ACONDICIONAMIENTO
DE LOS PRODUCTOS

Buena Practicas Agricolas: Lugar de Acondicionamiento de los Productos(Debemos Realizar)

Se debe contar con un lugar fresco protegido del sol, la lluvia y el viento, para realizar las
operaciones de poscosecha.

Este lugar no debe estar cerca de pilas composteras, animales, pozos sépticos, canales de aguas
residuales o baiios para evitar la contaminacion bioldgica.

El lugar en el que se hagan las operaciones de adecuacion no debe estar cerca de insumos
quimicos, como fertilizantes o plaguicidas, ni tampoco debe ser el lugar de almacenamiento de
productos de esta clase.

Los materiales usados en la construccion de mesas, mesones o las superficies de bandejas, baldes
o tinas no deben transmitir sustancias toxicas, tintas, sabores u olores extrafnos y deben facilitar la
limpieza luego de cada operacion, sin permitir la acumulacion de producto o suciedad.

El lugar destinado para el acondicionamiento de los productos debe facilitar la limpieza y
desinfeccion del mismo.
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El lugar en donde se mantengan las hortalizas después de la recoleccidon debe estar alejado de cualquier
fuente de contaminacién, como bafios, pozos sépticos, recursos hidricos contaminados, lugares de
almacenamiento de insumos y cualquier otro que represente riesgos fisicos, quimicos o bioldgicos.

Este lugar debe evitar al maximo exponer el producto a condiciones ambientales adversas que deterioren
los alimentos.

El lugar de almacenamiento temporal de las hortalizas puede ser el mismo en el que se desarrolle el

(condicionamiento de los productos, siempre que las condiciones de espacio lo permitan. /
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