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Buenas Prácticas Agrícolas: Recolección y Manejo de las Hortalizas 
(Debemos Realizar) 

 
La recolección y el manejo en el lote debe disminuir el riesgo de contaminación química, física y 
biológica. 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, además de los aspectos de 
apariencia, factores como la presencia de pudrición, daños por plagas y riesgos de acumulación de 
residuos de sustancias químicas peligrosas. 
 

 
El método de recolección debe ser el más adecuado para cada tipo de especie cultivada, evitando los 
daños 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 recolección debe realizarse en las horas más frescas del día para evitar la pérdida de agua del 
producto; luego los alimentos deben trasladarse rápidamente a un lugar fresco para evitar que 
ganen calor. 
 

 

Las operaciones de recolección y acondicionamiento de las hortalizas 
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 prácticas adecuadas de manejo. Entre los aspectos 
que representan riesgos de contaminación para los productos se destacan 
el contacto directo del producto recolectado con el suelo, el uso de 
utensilios y recipientes contaminados con agentes microbianos o 
sustancias tóxicas, el lavado de productos con agua de baja calidad y la 
deficiente higiene de los operarios. 
 
Por otra parte, los parámetros de calidad establecidos para las hortalizas se 
han definido por las características de apariencia (frescura, verdor) y se 
han dejado de lado factores como la contaminación química o microbiana, 
que puede llegar a afectar drásticamente la inocuidad del producto 
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El uso de empaques individuales, como bolsas plásticas, o 
el recubrimiento del producto o del recipiente que los 
contiene con películas elásticas, limitan el riesgo de 
contaminación por factores externos y preservan la 
sanidad y la calidad del producto hasta el momento en que 
es adquirido por el consumidor final. 
 
 
Esta opción de empaque está determinada por las 
exigencias del mercado. Sin embargo, además de éste es 
necesario implementar otro tipo de empaque que facilite el 
transporte y limite los riesgos de daño mecánico del 
producto 

Buenas Prácticas Agrícolas: Empaque Individual (Se Sugiere) 
 

 Los empaques deben ser almacenados correctamente, evitando al 
máximo su contaminación. 
 

 
 Los empaques finales del producto no deben ser reutilizados, ya 

que esta operación incrementa el riesgo de contaminación. 
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Las hortalizas necesitan ser empacadas para mejorar las 
condiciones de la etapa de transporte, disminuyendo al mínimo la 
posibilidad de deterioro por daños mecánicos. 
El elemento más común para este procedimiento son las 
canastillas plásticas, que pueden ser un foco de contaminación 
microbiana o química 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 agroquímicos, 
contacto de canastillas con el suelo, prácticas ineficientes de 
lavado y desinfección y almacenamiento de canastillas en sitios de 
alto riesgo de contaminación 
 

Buenas Prácticas Agrícolas: Empaque para Transporte (Debemos 
Realizar) 

 

 
 Antes de utilizar los empaques (canastillas, cajas, baldes, etc) se debe 

verificar que estén limpios y sin ningún residuo de material extraño. 
 

 
 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 producción de hortalizas y que algunas de las 
especies cultivadas no se pueden lavar después de recolectadas, el manejo adecuado de los 
recipientes se convierte en una práctica primordial dentro de las Buenas Prácticas Agrícolas. 
 

 
Los recipientes en los que se hace la recolección son objetos contaminantes porque a veces son 
utilizados para diferentes labores en las que existen riesgos químicos y biológicos. Entre los 
diferentes usos que se les da están el empaque de otros productos no comestibles, el transporte de 
insumos y la recolección de residuos de cosecha. 
 

Buenas Prácticas Agrícolas: Aplicación de Insumos Químicos (Debemos Realizar) 
 
Si es necesario realizar aplicaciones de plaguicidas durante la poscosecha, la decisión tiene que ser tomada 
teniendo en cuenta la asesoría técnica de una persona capacitada. 
 

 En caso de necesitar plaguicidas se podrán emplear sólo aquellos que estén registrados ante el ICA y sean 
específicos para el uso en la etapa de poscosecha. 
 
Al realizar una aplicación de este tipo se deben seguir las recomendaciones de la etiqueta, teniendo en 
cuenta las dosis apropiadas, el sistema de aplicación más correcto y la categoría toxicológica. 
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Buena Prácticas Agrícolas: 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 baños para evitar la contaminación biológica. 
 
 

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

 Los materiales usados en la construcción de mesas, mesones o las superficies de bandejas, baldes 
o tinas no deben transmitir sustancias tóxicas, tintas, sabores u olores extraños y deben facilitar la 
limpieza luego de cada  operación, sin permitir la acumulación de producto o suciedad. 
  

 El lugar destinado para el acondicionamiento de los productos debe facilitar la limpieza y 
desinfección del mismo. 
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Buenas Prácticas Agrícolas: Almacenamiento de Hortalizas (Debemos Realizar) 
 
 

 El lugar en donde se mantengan las hortalizas después de la recolección debe estar alejado de cualquier 
fuente de contaminación, como baños, pozos sépticos, recursos hídricos contaminados, lugares de 
almacenamiento de insumos y cualquier otro que represente riesgos físicos, químicos o biológicos. 
 
 

 Este lugar debe evitar al máximo 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 
acondicionamiento de los productos, siempre que las condiciones de espacio lo permitan. 
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