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Resumen.

El estudio se llevd a cabo en condiciones de campo abierto en el Centro de Innovacion
Tecnoldégica SISTAGRO, ubicado en Metapan, Santa Ana, El Salvador, bajo un clima tropical
lluvioso con verano seco (clasificacién Koppen: Aw). La metodologia implementada integré
un proceso participativo y técnico con los productores, iniciando con un diagnéstico y
socializacién para identificar sus necesidades y practicas agricolas, lo que permitié ajustar

las estrategias del proyecto a las condiciones locales.

Posteriormente, se desarrollaron capacidades técnicas en postcosecha sostenible,
promoviendo buenas practicas en la recoleccidn, limpieza, selecciéon, embalaje y empaque
de hortalizas, en funcidon de su momento dptimo de cosecha. A la par, se brinddé capacitaciéon
en practicas sostenibles y competitivas, haciendo énfasis en la higiene y seguridad en la
manipulaciéon de alimentos, asi como en los beneficios de la diversificacion productiva y

alimentaria como estrategia de seguridad alimentaria.

Como complemento, se elaboraron materiales educativos, tales como manuales y cartillas,
gue sirvieron de guia para facilitar la adopciéon de mejores practicas en las comunidades
agricolas. Asimismo, se desarrollaron actividades de investigacidon aplicada en el Centro
SISTAGRO, con el monitoreo de plantineros y huertas familiares, asegurando condiciones
Optimas para la produccién. Finalmente, se brindé acompafamiento técnico a los
beneficiarios mediante formacidn, asistencia personalizada y elaboracién de fichas técnicas,
ademas de un seguimiento a los indicadores del proyecto en coordinacion con el equipo de

gestion, garantizando la evaluacién de avances y resultados.
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1. Introduccion.

El manejo postcosecha de hortalizas se consolidd como un factor determinante para
garantizar la calidad, seguridad e inocuidad de los productos agricolas en el Distrito de
Metapan, departamento de Santa Ana, El Salvador. A través de la implementaciéon de
acciones especificas, se logré reducir las pérdidas postcosecha y fortalecer la competitividad

de los productores en los mercados.

Durante el desarrollo del proyecto “Innovacion tecnoldgica e investigacion cientifica para
una horticultura sostenible y competitiva en la region del Trifinio”, ejecutado por el Instituto
Italo-Latinoamericano (lILA) en colaboracién con Plan Trifinio, se abordaron de manera
efectiva los desafios relacionados con la conservacién de la calidad del producto, el acceso

a tecnologias apropiadas y la capacitacion de los productores en practicas sostenibles.

Como resultado, se fortalecieron las capacidades locales en el manejo postcosecha de
hortalizas mediante la adopcién de buenas practicas agricolas y el uso de tecnologias
adaptadas a la realidad productiva de la zona. Este proceso permitié mejorar la calidad de
los productos, disminuir pérdidas econdmicas y optimizar la comercializacién de la

produccién horticola.

el proyecto representé un esfuerzo estratégico para impulsar una horticultura mas eficiente,
resiliente y sostenible, contribuyendo a la seguridad alimentaria y al desarrollo competitivo
del sector horticola en la regién del Trifinio, con impacto positivo tanto en los mercados

locales como en las oportunidades de insercion en mercados internacionales.



2. Objetivos

2.1 Objetivo general

e Promover un enfoque sostenible en la produccidn horticola en la regidn del Trifinio,
mediante la capacitacién en técnicas de manejo postcosecha que optimizaron el uso
de los recursos naturales y redujeron el impacto ambiental, fortaleciendo la

competitividad y rentabilidad de los agricultores locales.

2.2 Objetivo especificos

e Capacitar a los productores en técnicas de manejo postcosecha de tomate (Solanum
lycopersicum), pepino (Cucumis sativus), chile (Capsicum annuum) y lechuga
(Lactuca sativa), logrando prolongar la vida util de las hortalizas y reducir las
pérdidas durante el almacenamiento y transporte.

e Implementar buenas practicas agricolas sostenibles en el manejo postcosecha,
orientadas al uso eficiente de recursos y a la mejora de la calidad e inocuidad de la
produccidn horticola.

e Desarrollar materiales educativos y guias practicas adaptadas a las condiciones
locales del Distrito de Metapan, facilitando la adopciéon de nuevas metodologias de
manejo postcosecha entre los productores y contribuyendo a la consolidacion de

una horticultura mas sostenible y competitiva.



3. Informacion de la Unidad Productiva

3.1 Datos generales

Localizacion. La region del Trifinio se localiza entre los 88°45” y 89°50° de longitud Oeste y
entre los 14°02" y 15°12" de latitud Norte. En su centro se encuentra el macizo de
Montecristo, punto de convergencia de las fronteras de El Salvador, Guatemala y Honduras.
Estd conformada por 8 municipios de los departamentos de Santa Ana y Chalatenango en El
Salvador, 15 municipios de los departamentos de Jutiapa y Chiquimula en Guatemala, y 22

municipios de los departamentos de Ocotepeque y Copan en Honduras (BCIE 2021)

En el caso de El Salvador, el Plan Trifinio cuenta con dos oficinas territoriales: una ubicada
en el municipio de San Ignacio, Chalatenango (14°21°20” N y 89°11°17” E), y otra en el
municipio de Metapan, departamento de Santa Ana (14°19°43” N y 89°27°09” E), las cuales
permiten una gestion mas cercana a las comunidades y actores locales de la zona (Gutiérrez,

S, 2023).

Antecedentes. La region del Trifinio constituye una unidad ecoldgica de gran relevancia
ambiental y social, con una extension aproximada de 7,541 km?. Su nucleo se encuentra en
el macizo de Montecristo, desde donde se delimitan tres zonas principales: el bosque
nebuloso, el drea de amortiguamiento y la zona de usos multiples. En este territorio se ubica
también el Corredor Seco Bioldgico de San Diego y la Reserva de Biosfera Transfronteriza

“Trifinio Fraternidad”, reconocida por la UNESCO en 2011 como “La Joya de las Américas”.

El drea alberga importantes cuencas hidrograficas que trascienden fronteras: la del rio
Lempa, de caracter trinacional; la del rio Motagua, compartida entre Honduras y Guatemala;
y la del rio Ulua, localizada en territorio hondurefio. Estas cuencas representan un recurso

vital para el abastecimiento de agua y el desarrollo productivo de las comunidades.

Con el fin de fortalecer la gestién conjunta de este espacio, en 1997 se constituyd la
Comision Trinacional del Plan Trifinio (CTPT) mediante la firma de un Tratado Trinacional
entre los gobiernos de El Salvador, Guatemala y Honduras. Esta instancia, dirigida por los

vicepresidentes de El Salvador y Guatemala, junto a un designado de la presidencia de



Honduras, se convirtié en el principal mecanismo de coordinacidén politica y técnica para la

conservacioén, desarrollo sostenible e integracion regional del Trifinio (Gutiérrez, S, 2023).
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Figura 1 Ubicacion de la regidn Trifinio en los paises de El Salvador, Guatemala y honduras

(Gutiérrez, 2023)

3.2 Recursos
Naturales. En la regidn Trifinio el 28% del suelo se encuentra dedicado a la agricultura, una
importante actividad que se ha incrementado en los ultimos afios y en la actualidad se extiende a

361.5 kilémetros cuadrados; también se producen hortalizas, frutales, granos basicos, entre otros.

Instalaciones y equipo. Plan Trifinio El Salvador cuenta con dos oficinas territoriales, una se
encuentra en el municipio de San Ignacio departamento de Chalatenango y la otra en el
municipio de Metapan departamento de Santa Ana, son dirigidas por los coordinadores

territoriales (Gutiérrez, S, 2023).

Humanos. Coordinador encargado de proyecto, dr. Nicola Michelon, técnicos de apoyo, ing.
agr. Jaime Santamaria, ing. agr. Cesar Carpio, tec. Anderson Maravilla, tec. Noelia Moran,
tec. Fabiola Guzman, coordinador territorial de Plan Trifinio, ing. agr. Omar Alas y director

ejecutivo de Plan trifinio lic. Jorge Enrique Urbina Martinez.



3.3 Actividades Actuales

Capacitacion de métodos de postcosecha. Proceso formativo dirigido a productores para
transferir conocimientos sobre técnicas adecuadas de manejo, conservacion y manipulacion
de hortalizas después de la cosecha, con el fin de reducir pérdidas y mantener la calidad del

producto.

Embalaje de hortalizas. Actividad enfocada en aplicar buenas practicas para el empacado
de hortalizas utilizando materiales adecuados, con el objetivo de proteger el producto

durante el transporte, almacenamiento y comercializacion.

Utilizacion de instrumentos Postcosecha. Practica orientada a familiarizar con el uso
correcto de instrumentos como durdmetros, refractémetros, medidores de didmetros y

niveles de nitratos, entre otros, para evaluar la calidad y madurez de las hortalizas.

Demostracion de instrumentos postcosecha. Sesion practica en la que se presentan y
utilizan distintos instrumentos tecnolégicos aplicables al manejo postcosecha, explicando su

funcion

Preparacion de mdédulos para demostracion y comercializacion de hortalizas. Diseio y
montaje de espacios demostrativos que permiten exponer técnicas de postcosecha vy
estrategias de presentacidn de productos, con énfasis en la calidad visual y valor comercial

de las hortalizas.

Preparacion de drea para demostracion de instrumentos de postcosecha.
Acondicionamiento de un espacio equipado con los recursos necesarios para realizar

actividades practicas con instrumentos postcosecha

3.4 Situacion técnica

La IILA, Organizaciéon Internacional [talo-latinoamericana, es un Organismo
intergubernamental con sede en Roma. Fue creada en 1966 con el nombre de Instituto italo-
Latinoamericano por el ministro de Asuntos Exteriores Amintore Fanfani, quien concibié la
IILA como una herramienta para fomentar y potenciar las relaciones entre Italia (Europa) y

América Latina (lILA, s. f).



En el cual se ejecuta junto con Plan Trifinio como organismo regional que forma parte del
SICA es un modelo de integracion y estrategia de conservacidn, dirigido a gestionar el
territorio para mejorar las condiciones de vida de las comunidades, actualmente trabaja
apoyando diversas cadenas de valor productivas que dinamizan la economia de la regidn
para ello se cuenta con personal técnico administrativo y personal de apoyo (Gutiérrez, S,

2023).

3.5 Situacion administrativa

La Unidad Administrativa Trinacional (UAT) conformada por el Gerente administrativo
trinacional y personal administrativo de apoyo. Su principal funcién consiste en esta9blecer
la efectividad en las operaciones administrativas, financieras y de control interno (Gutiérrez,

S, 2023).



4. Analisis de la problematica en el sector.

El manejo postcosecha constituye un eslabdn estratégico dentro de la cadena de valor
horticola, ya que incide directamente en la calidad, inocuidad y aceptacion comercial de los
productos. En el Distrito de Metapan, sin embargo, esta etapa enfrenta limitaciones que
repercuten en pérdidas significativas de la produccién, reducen la rentabilidad de los
agricultores y limitan la capacidad competitiva del sector en los mercados locales e incluso

regionales.

Una de las principales causas identificadas es la carencia de conocimientos técnicos
especializados, lo cual se traduce en practicas inadecuadas durante la recoleccion, limpieza,
almacenamiento, transporte y comercializacidn. Esta situacion se agrava con la insuficiente
infraestructura disponible para el procesamiento, conservacion y distribucién de hortalizas,

lo que dificulta mantener la calidad del producto hasta llegar al consumidor.

En el contexto de la region del Trifinio, este problema se intensifica debido a la escasez de
programas de capacitacion y asistencia técnica adaptados a las condiciones locales, lo cual

limita la adopcién de practicas sostenibles y tecnologias innovadoras.

Otro aspecto critico es la necesidad de integrar la sostenibilidad en el manejo postcosecha.
La falta de estrategias que minimicen el impacto ambiental y optimicen el uso de recursos
naturales no solo afecta la calidad de los productos, sino también la resiliencia de los
sistemas productivos frente al cambio climatico. Esto plantea un doble desafio: mejorar la
eficiencia productiva y, al mismo tiempo, garantizar la conservacién de los recursos

naturales que sostienen la horticultura en la zona.

surge la necesidad de fortalecer las capacidades de los agricultores a través de programas
de formacion y acompafiamiento técnico que les permitan reducir pérdidas, mejorar la
calidad e inocuidad de los productos, aumentar su competitividad y adoptar un enfoque
sostenible. De esta manera, el manejo postcosecha deja de ser un punto débil en la cadena
productiva y se convierte en un motor de desarrollo agricola, econémico y social para el

Distrito de Metapan.



5. Metodologia

5.1 Descripcion de estudio

El experimento se realiza en condiciones de campo abierto, en el centro de innovacién
tecnoldgica SISTAGRO, ubicado en Metapan, en el departamento de Santa Ana, El Salvador
(14°33' Norte y-89°45' Este, 477 m s.n.m.). Segun la clasificacién de Koppen, el clima local
es del tipo Aw, tropical lluvioso con verano seco y estacidn lluviosa concentrada entre junio

y octubre.
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Figura 2 Mapa de ubicacion de las instalaciones de innovacion tecnoldgica sistagro.

5.2 Metodologia de campo

Se realiz6 un proceso de identificacién con los productores participantes, evaluando sus
necesidades y practicas agricolas. Ademas, se presentd el proyecto a los beneficiarios,
incorporando sus sugerencias con el fin de fortalecer las estrategias de intervencion de

acuerdo con sus realidades locales.

Se desarrollaron buenas practicas en la cosecha y manejo postcosecha, ejecutadas en el
momento 6ptimo de recoleccién segun el tipo de hortaliza. Para ello, se utilizaron
herramientas adecuadas en los procesos de recoleccion, limpieza, seleccién, embalaje y

empaque.

Se llevaron a cabo capacitaciones orientadas a destacar el impacto de las buenas practicas

agricolas en la seguridad alimentaria. Estas incluyeron la implementacién de métodos de



higiene y seguridad en la manipulacién de alimentos, asi como la promociéon de los

beneficios derivados de la diversificacion en la produccidn y en la alimentacién.

Se elaboraron manuales y cartillas como guias practicas sobre el manejo postcosecha
sostenible, con un enfoque en la seguridad alimentaria. Dichos materiales facilitaron la

adopcién de mejores practicas en las comunidades agricolas participante
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6. Resultados y discusion

6.1 Identificacion con los productores participantes

Se identifican los cultivos y variedades que se siembran en los huertos comunitarios con el
fin de entender su adaptacion a las condiciones locales, analizando su topografia, estudio
de suelos para identificar su composicion vy fertilidad optimizando asi su recurso, ademas

evaluando la disponibilidad de agua para proponer soluciones mas eficientes (Fig. 3)

Figura 3 Identificacion de huerto comunitarios.

6.2 Taller participativo para la implementacion de temas de postcosecha

En esta etapa, se presentan los resultados del diagnéstico agricola a los participantes en un
lenguaje sencillo y accesible para que todos entiendan los datos y la situacion (Fig. 4). Esto
crea un ambiente de confianza y transparencia, ya que los agricultores ven que su realidad
fue analizada con seriedad se fomenta un didlogo productivo, los agricultores comparten
sus experiencias, problemas y posibles soluciones. Estas sesiones son cruciales porque las
intervenciones no se basan en suposiciones, sino en el conocimiento local y las vivencias de
quienes trabajan la tierra, con base en las ideas y sugerencias de los agricultores, se

modifican los planes de accién (Fig. 5).
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Figura 5 Intercambio de conocimiento e ideas para el proyecto.

Se implementaron buenas prdcticas en la cosecha y manejo postcosecha de las hortalizas.
Estas acciones se realizaron en el momento éptimo de recoleccion para cada tipo de cultivo,
asegurando asi la calidad y frescura del producto, para garantizar la integridad de las
hortalizas, se utilizé un conjunto de herramientas adecuadas y se siguieron procedimientos

especificos (Fig. 6).

Recoleccidn: La cosecha se llevd a cabo en las horas de menor temperatura para evitar el

estrés hidrico en las plantas y mantener la firmeza de los productos.

Limpieza y seleccidn: Se elimind el exceso de tierra y se descartaron las hortalizas con dafios,
enfermedades o que no cumplian con los estandares de calidad. Este proceso fue

fundamental para asegurar que solo los mejores productos llegaran al mercado.

Embalaje y empaque: Se utilizaron materiales adecuados que permitieron una correcta
ventilacién y proteccién del producto durante su transporte. Esto minimizé los dafios fisicos

y mantuvo la calidad (Fig. 7).
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Figura 7 Explicacion de procesos postcosecha.

Para asegurar la calidad y seguridad de los alimentos, se realizaron capacitaciones intensivas
con el objetivo que los productores comprendieran el impacto de las BPM (Buenas Practicas

de Manufactura) en la salud de los y las consumidoras (Fig. 8)
Las capacitaciones se centraron en varios aspectos.

e Seguridad alimentaria, se ensefié a los participantes como higiene en el manejo de
los cultivos reduce el riesgo de contaminaciones por bacterias y agroquimicos.

e Métodos de higiene, se instruyd sobre la limpieza de herramientas y equipos, el
lavado de manos e importancia de la higiene personal durante la cosecha y el

empaque (Fig. 9)
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Seguridad de manipulacion, mostrando las técnicas correctas para manipular los
alimentos, desde la recoleccion hasta el almacenamiento para evitar dafios y

prolongar su vida util (Fig. 10).

*Alr”
‘" N aI‘
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74/11.[;7“\\#\ '

Figura 9 Demostracion de postcosecha a productores.
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Figura 10 Compartiendo practicas de postcosecha.
Los manuales y cartillas se estructuraron de manera visual y accesible para que la
informacidn fuera facil de entender y aplicar en cada sector, donde cada seccién explicaba

toda la parte general del proyecto enfocado en postcosecha.
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Figura 11 Innovacidn tecnoldgica e investigacion cientifica para una horticultura sostenible y

competitiva en la regiodn trifinio.



16

proyectos.
® 393469666681
https//www.plantrifinio.int/

e Barrio Calvario, SISTAGRO Metapan.

e n.michelon@iila-trifinio.org

ALIMENTACION Y NUTRICION: ;:SON LO MISMO?

No. Alimentarse es elegir los alimentos que
consumimos, mientras que la nutricién es el
proceso por el cual el cuerpo absorbe y utiliza los
nutrientes. Una mala alimentacién puede llevar
a una nutricién deficiente, afectando Ia salud.

DIET PLAN

PLATO SALUDABLE: LA CLAVE DE UNA
BUENA NUTRICION

Incluye los siguientes grupos de alimentos:

@ Leguminosas y cereales (arroz, pan, tortilla): fuente de energia.

@ Frutas y verduras: ricas en vitaminas, minerales y fibra.

& Alimentos de origen animal (carne, pescado, huevos, leche,
legumbres): aportan  proteinas para e

desarrolio y
fortalecimiento muscular.

No dudes en contactarnos para recibir servicios

de consultoria agricola de aita calidad y /

profesionalismo. Estamos aqui para ayudarte a

maximizar tu potencial agricola. Nuestro

equipo esta comprometido con el éxito de tus /
Z

',//////////// RECOMENDACIONES PARA UNA

TRIFINIO IN

Ejecutace per

Fasncisdo

VAN

s 0 ===

INNOVACION
TECNOLOGICA E
INVESTIGACION CIENTIFICA
PARA HORTICULTURA
SOSTENIBLE Y
COMPETITIVA EN LA
REGION TRIFINIO

ALIMENTACION SALUDABLE

@ Prioriza frutas y vegetales.

@ consume con moderacién carnes, huevos y lacteos.
@ Reduce el consumo de sal, azicar y grasas.

@ Evita los fritos y los alimentos ultraprocesados.

& Bebe suficiente agua diariamente.

L] activo y haz ej

CONCLUSION

Seguir una dieta equilibrada ayuda a mantener una
o w@~ buena salud, prevenir enfermedades y garantizar un

E mejor rendimiento fisico y mental.
& =/

iCOMER BIEN ES CUIDAR DE TI MISMO Y
TENER MAS ENERGIA CADA DiA!

Figura 12 Recomendaciones para una alimentacion saludable.
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Plagasyenfermedades

La aparicion de enfermedades y plagas es
una de las principales causas de pérdidas
en la fase posterior a la cosecha de
hortalizas. Las enfermedades y plagas
pueden causar desde pequenas manchas o
pinchazos en la superficie de las hortalizas
hasta la pérdida total por podredumbre
bacteriana o escape de larvas del interior
del fruto.

iQué eslatecnologia
postcosecha?

Son todos los cuidados que se prestan desde
La recoleccion hasta la comercializacion y el
consumo de un producto, con el fin de
conservarlo.

Disefnoy distribucién Punto de recogida Cuidados durantelacosecha
El disefio y la distribucion del laboratorio El momento en que se cosechan las ® Material necesario: rastrillos, cochillos,
deben estar orientados al flujo: evitar la hortalizas determina tanto su aceptacion bidones, desinfectante, canasta.
contaminacion cruzada; simplificar el manejo por los consumidores como su posterior
desde la recepcion hasta el envio. conservacion, Cada especie tiene su ® Antes de empezar a recolectar las
propio punto de recoleccion. ) , es esencial limpiar y
Por  ejemplo, la lechuga debe ( desinfectar el equipo de recoleccidn.
desarrollarse al maximo sin empezar a o Utilizar caias timpi L
cuajar, es decir, el alargamiento del tallo pomhca dor b pale C MaCENar
que precede a la floracion. y transportar los productos cosechados;
Factoresbiolégicos que o Almacenar los productos en un lugar
afectanalaconservacién frescoy a la sombra;

delas hortalizas:

Cuidadospostcosecha

@ G ® Limpiar y seleccionar las mejores hortalizas

en un lugar adecuado;
Pérdida de agua Transpiracion 9 *

@ y  ° Almacenar las hortalizas en entornos y envases limpios.
: @ uir el intervalo entre [a recoleccion y el consumo para minimizar las pérdidas.
Puest Produccion de etileno  Cambios en / a presentacion,
detrabajo (gas que interviene  la composicion
® Vestuarios en la maduracion) de la planta ; Embalaje
o Area de recepcion
© |avado/limpieza @ 0 : t de visita del Elenvase no solo debe servir para transportar
® (lasificacion, procesamiento 3 un i o de el producto, sino también para protegerlo, ya
® Envasado Respiracion Crecimiento % Jad buena presentacion. que un envase adecuado contribuye a reducir
¢ Almacenamiento temporal/frigorifico de lasplantas ydesarrollo de los los costes y Iasbperdmas dur_antg el transporte y,
© Eliminacion de residuos érganos tras la cosecha en consecuencia, la contaminacion ambiental.
NOs yr “ / Contacto
LAOUA®R oo i 1ILA: ONU Muijeres:

) Jaime Santamaria Jessica Procarioni
Coordinador Territorial Proyecto Trifinio-ln Coordinadora Territorial Proyecto MELYT
Jisantamaria@iila-trifinio.org jessica.procarioni@unwomen.org
+503 7551 2042 +5037136 1764

Figura 13 Tecnologia postcosecha de hortalizas.



FICHA RESUMIDA - DESINFECCION DE HORTALIZAS FRESCAS

Incluye hortalizas de heja fechuga, <ilantro, cebolin y de frute (tomate, papino, pimiento,
berenjenal.

1. MATERIALES

LAgua potatko

5%) 0 bicarbonato do sodio

frenos firmes)

4
5

2. PASOS DE DESINFECCION

Retrar partes dafadas.
Lan B potable

é )

AN desinfoctants (ver punto 3|

5.Escurdr y secar igaramente

3. SOLUCIONES DESINFECTANTES

Cloro: | cucharaaita |S md en 181r
2. Alternativa 1 cucharada (15 g) de

ag

0. Remagar 10+15 minutos y enjuagar

4. RECOMENDACIONES POR TIPO DE HORTALIZA

o rehagn ) e — BUENAS PRACTICAS DE
Freto bando (omate) o remcjar ks S i Tt oom COSECHA, MANEJO Y

cuddada

Frvio e (pegine beresiena) Se pde cpliar suavomente DESINFECCION DE HORTALIZAS
~ _— WTRIFINIO IN

- | Diila (e nmme-

Rafrigerar antre 4-6
2.C sumr en 2-4 oas

e +39 346 966 6681

ONTACTANOS:
2 3 - O n.michelon@iila-trifinio.org

FICHA TECNICA COSECHA HORTALIZAS FICHA TECNICA COSECHA DE HORTALIZAS DE FRUTO
LECHUGA - CILANTRO ~ CEBOLLIN (TOMATE, CHILE, PEPINO Y BERENJENA)

- R
1. (CUANDO COSECHAR? L o 1. MOMENTO OPTIMO DE COSECHA

> el cokor de madurez &

Edadd de cosecha (Sas  Indicadores visual 1. Tomate: cuando ha akcanza
después de la siembea) aasting)

35-45 s hojas emas
30-40 chiars. Plantas ¥0ndosas de 15-20 cm e atua
6070 das Talos gruesos de 26.35 om color verde|

a Jrojo, amarito
3.Pepino: detea ¢ s
4. Berenjena: o

5 4o quo o

y firmns; sl 5a w

2. COMO COSECHAR CORRECTAMENTE

3 cosechados.

2 para evitar aplastamsnto,

ara cuber los frutes cosechados

5. BUENAS PRACTICAS DE CONSERVACION

1. Ugvar 0% fntos b
2. Mo lavar nmoediatan
3. Casificar por calicdaa

6. NOTAS ESPECIFICAS POR CULTIVO

1. Temate: cudado con

4 Berenjena

Figura 14 Buenas practicas de cosecha, manejo y desinfeccion de hortalizas.
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7. Aprendizajes logrados durante el desarrollo de la pasantia.

7.1 Planificacion de los cultivos y rotaciones.

La siembra de cultivos horticolas en cada cama se realiz6 de manera estratégica, tomando
en cuenta una planificacion previa que consideré los principales factores que influyen en el
crecimiento y rendimiento de las plantas. En primer lugar, se evaluaron las caracteristicas
del suelo, analizando su textura, estructura, nivel de fertilidad y capacidad de retencién de
agua, con el objetivo de seleccionar los cultivos mas adecuados y aplicar practicas de manejo
que optimizaran su productividad. Posteriormente, se consideraron las condiciones
climdticas de la zona, incluyendo temperatura, humedad relativa, radiacidn solar y régimen
de lluvias, ya que estos elementos determinan el desarrollo fisiolégico de las hortalizas y su

adaptacion a la region (Fig. 15)

Figura 15 Planificacién de cultivos y rotaciones

7.2 Preparacion de hidroponia.

La implementacidn del sistema hidropdnico se llevé a cabo como una alternativa innovadora
y sostenible para la produccidn horticola, utilizando diferentes tipos de sustratos con el
propdsito de optimizar la siembra en espacios reducidos y garantizar un manejo mas
eficiente de los cultivos. Este sistema consistio en cultivar las plantas sin necesidad de suelo
agricola tradicional, reemplazdndolo por sustratos inertes o mezclas que brindan soporte
fisico a las raices y facilitan la absorcidn de agua y nutrientes. Entre los sustratos empleados

se incluyeron arena, cascarilla de arroz, fibra de coco, tezontle, perlita y vermiculita, cada
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uno seleccionado en funcién de su capacidad de retencién de humedad, aireacién y aporte

a la estabilidad de la planta. (Fig. 16)

Figura 16 Preparacion de hidropdnico
7.3 Preparacion del suelo y seleccion de sustratos.

La preparacién de suelos constituye una de las labores fundamentales en el establecimiento
de cultivos, ya que de ella depende en gran medida el éxito del desarrollo de las plantas. En
este proceso se llevaron a cabo actividades especificas como el arado, nivelado y deshierbo,
con el objetivo de mejorar la estructura del suelo y crear condiciones dptimas para la

germinacién y el crecimiento de los cultivos (Fig. 17)

Figura 17 Preparacion del suelo y seleccién de sustratos.
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7.4 Monitoreo y gestion de practicas agrondmicas (riego, fertilizacion, control
fitosanitario).

Se realizd6 un proceso constante de monitoreo y ejecucién de practicas agrondmicas
orientadas al éptimo desarrollo de los cultivos, tanto en la huerta a campo abierto como en
el invernadero. Estas actividades estuvieron enfocadas en garantizar que las plantas
recibieran las condiciones necesarias para expresar su maximo potencial productivo,
mediante la aplicacidon oportuna de riego, fertilizacidon balanceada y un manejo integral de

plagas y enfermedades (Fig. 18)

Figura 18 Monitoreo y gestion de practicas agrondmicas

7.5 Desarrollo de compostaje para abono de cultivos.

Se llevaron a cabo diversas actividades basadas en técnicas agroecolégicas con el propdsito
de transformar de manera eficiente los residuos orgdnicos en abonos de alta calidad. Este
proceso se realizd siguiendo principios de sostenibilidad y economia circular, donde los
desechos generados en la misma unidad de produccién fueron aprovechados para
reincorporarse al ciclo productivo, en lugar de convertirse en contaminantes del ambiente

(Fig. 19)
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Figura 19 Desarrollo de compostaje para abono de cultivos

7.6 Preparaciones para demostraciones de cultivos y areas de trabajo a
productores.

Se llevaron a cabo diversas actividades orientadas a la preparacién de dreas demostrativas
de cultivos y espacios de trabajo, con el objetivo de contar con sitios de referencia
adecuados para el desarrollo de capacitaciones dirigidas a productores. Estas areas se
planificaron y acondicionaron de manera estratégica, de modo que pudieran servir como
aulas vivas donde los participantes observaran de forma practica la aplicacion de las técnicas

agricolas promovidas (Fig. 20)

Figura 20 Preparaciones para demostraciones de cultivos y dreas de trabajo a productores.
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7.7 Mantenimiento de las instalaciones de sistagro.

Se llevaron a cabo diversas actividades de mantenimiento en las instalaciones de Sistagro,
con el propdsito de garantizar un entorno de trabajo funcional, ordenado, limpio y seguro
para todas las operaciones agricolas. Estas acciones fueron fundamentales para asegurar la
continuidad de los procesos productivos, prevenir fallas en la infraestructura y contribuir al

bienestar de quienes desarrollan labores en el lugar (Fig. 21)

Figura 21 Mantenimiento de las instalaciones de sistagro

7.8 Manejo de maquinaria agricola.

Se llevaron a cabo diversas actividades enfocadas en el manejo adecuado de maquinaria
agricola, con el objetivo de garantizar un uso eficiente, seguro y prolongado de los equipos
disponibles en las instalaciones. Estas actividades incluyeron la capacitacion de los operarios
en técnicas correctas de operacion, asegurando que cada equipo fuera utilizado de manera

adecuada de acuerdo con sus especificaciones y funcionalidades (Fig. 22)
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Figura 22 Manejo de maquinaria agricola

7.9 Monitoreo y limpieza de Pozo.

Se llevaron a cabo diversas actividades de monitoreo y mantenimiento del pozo, con el
objetivo de garantizar un suministro de agua constante, adecuado y libre de obstrucciones
para todas las areas de cultivo y operaciones asociadas. Estas acciones se enfocaron en la
revision sistematica de la infraestructura del pozo, asegurando que las bombas, tuberias y

sistemas de distribucion funcionaran correctamente y sin interrupciones (Fig. 23)

Figura 23 Monitoreo y limpieza de Pozo
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7.10 Formacion y apoyo a los productores locales.

Se llevaron a cabo diversas actividades de formacion y acompafiamiento dirigidas a los
productores locales, con el objetivo de fortalecer sus capacidades técnicas y promover la
adopcién de practicas agricolas mas eficientes, sostenibles y productivas. Estas acciones
incluyeron talleres tedrico-practicos, demostraciones en campo y asesorias personalizadas,
disefiadas para abordar las necesidades especificas de cada productor y adaptarse a las

condiciones locales de cultivo (Fig. 24)

Figura 24 Formacion y apoyo a los productores locales.
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8. Conclusion

El proceso de identificacién con los productores participantes permitié un acercamiento
directo para conocer sus necesidades especificas, las limitaciones que enfrentan y las
practicas agricolas que desarrollan en su cotidianidad. Esto facilité disefiar estrategias de
intervencién mas contextualizadas, garantizando que las acciones del proyecto
respondieran a las verdaderas condiciones del territorio y no a planteamientos generales

alejados de la realidad.

La implementaciéon de buenas practicas en la cosecha y manejo postcosecha permitié
optimizar la calidad de las hortalizas recolectadas, garantizando un producto mas uniforme,
inocuo y con mejores condiciones de presentacidn para su comercializaciéon y consumo. Esto

se tradujo en un mayor valor agregado de la produccién agricola.

La incorporacidon de instrumentos y equipos apropiados para la recoleccién, limpieza,
seleccion, embalaje y empaque contribuyé a reducir los dafos fisicos en los productos,
disminuir pérdidas postcosecha y prolongar la vida util de las hortalizas. Estas practicas
aumentaron la eficiencia en el manejo de los cultivos y reforzaron la importancia del uso de

tecnologia adaptada a la agricultura familiar.

La elaboracidn de manuales y cartillas constituyé un aporte fundamental para la
sostenibilidad del proyecto, al convertirse en guias practicas de facil consulta para los
productores. Estos materiales no solo sirvieron de apoyo en las capacitaciones, sino que
también garantizan que el conocimiento pueda ser replicado en otras comunidades o

transmitido a nuevas generaciones.

En conjunto, las acciones ejecutadas lograron fortalecer las capacidades técnicas vy
organizativas de los productores, promoviendo una mayor autonomia en sus procesos
agricolas. Estos esfuerzos incidieron de manera directa en la seguridad alimentaria de las
comunidades, garantizando productos de mayor calidad, reduciendo pérdidas y sentando

bases solidas para el desarrollo agricola sostenible en la regién.
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9. Recomendaciones

Se recomienda continuar realizando procesos de identificacién y diagndstico con los
productores de forma periddica, con el fin de actualizar la informacién sobre sus
necesidades, limitaciones y avances. Esto permitird ajustar las estrategias de intervencion
en tiempo real, asegurando que las acciones implementadas mantengan pertinencia y

respondan a los cambios en la dindmica agricola y comunitaria.

Es fundamental mantener un enfoque participativo que incorpore de manera sistematica
las sugerencias de los beneficiarios en cada fase del proyecto. Esto no solo genera mayor
aceptacioén, sino que también fortalece el sentido de compromiso y corresponsabilidad,

asegurando la sostenibilidad de las practicas impulsadas.

Se recomienda reforzar la capacitaciéon y el acompafiamiento técnico en las etapas de
cosecha, manipulacién, almacenamiento y transporte de hortalizas. Estas practicas, si son
aplicadas de manera constante, pueden contribuir significativamente a reducir pérdidas,

mejorar la calidad de los productos y aumentar la competitividad en los mercados locales.

Es necesario impulsar la dotacion y el uso de herramientas adaptadas a las necesidades de
los productores, con costos accesibles y faciles de utilizar. Esto incluye no solo equipos

basicos para cosecha y empaque, sino también tecnologias de bajo costo para conservacién.

Es recomendable actualizar y reproducir en mayor escala los manuales y cartillas
elaborados, asegurando que mas productores tengan acceso a estas herramientas practicas.
Asimismo, se sugiere incluir materiales audiovisuales y digitales que complementen el

aprendizaje y permitan llegar a publicos mds jévenes o con menor nivel de alfabetizacion.

Finalmente, se recomienda asegurar la continuidad del acompanamiento técnico y
formativo, de modo que los conocimientos adquiridos no se pierdan y puedan seguir
expandiéndose en las comunidades. Esto implica la formacién de lideres locales o
promotores comunitarios que den seguimiento a las practicas y repliquen lo aprendido en

otras familias productoras.



10. Bibliografia.

Araya, M; Calderén, M. (2002). Manual de manejo postcosecha de tomate. Consultado 26

ago. 2025. Disponible en https://www.mag.go.cr/bibliotecavirtual/J11-

8074.pdf?utm source

BCIE (Banco Centroamericano de Integracién Econdmica, El Salvador). (2021). Libro
resumen Plan Maestro para la regidn Trifinio. Colonia San Benito, San Salvador. 69 p.
Consultado el 25 ago. 2025. Disponible en:

https://www.bcie.org/novedades/publicaciones/publicacion/libra-resumen-plan-

maestro-para-la-region-trifinio

Cerdas, M., & Montero, M. (2002). Manual de manejo poscosecha de tomate. San José,
Costa Rica: Ministerio de Agricultura y Ganaderia, FITTACORI, Convenio CNP-UCR,
Universidad de Costa Rica. Consultado 26 ago. 2025. Disponible en
https://platicar.go.cr/images/buscador/documents/pdf/2021/MANUAL%20POSCOS

ECHA min ed.pdf

Escalona, V. H., Correa, J., & Gonzalez, A. (2019). Manejo postcosecha de tomates y
pimientos frescos y de IV gama. Santiago, Chile: Universidad de Chile. Recuperado

de https://repositorio.uchile.cl/bitstream/handle/2250/175675/Manejo-

postcosecha-de-tomates-y-pimientos-fresco.pdf

Espinoza, J., Auger, J., & Esterio, M. (1996). Manejo de cosecha y postcosecha de tomates.
Aconex, (No. 53), 26-32. Consultado 26 ago. 2025. Disponible en
https://biblioteca.inia.cl/items/ccd95f95-3e0d-409d-a0e6-c48468fb4506

Fornaris, G. J. (2007). Cosecha y manejo postcosecha del tomate. Universidad de Puerto
Rico, Estacion Experimental Agricola. Consultado 23 ago. 2025. Disponible en

https://www.uprm.edu/eea/wp-content/uploads/sites/177/2016/04/TOMATE-

Cosecha-y-Manejo-Postcosecha-v2007.pdf



https://www.mag.go.cr/bibliotecavirtual/J11-8074.pdf?utm_source
https://www.mag.go.cr/bibliotecavirtual/J11-8074.pdf?utm_source
https://www.bcie.org/novedades/publicaciones/publicacion/libra-resumen-plan-maestro-para-la-region-trifinio
https://www.bcie.org/novedades/publicaciones/publicacion/libra-resumen-plan-maestro-para-la-region-trifinio
https://platicar.go.cr/images/buscador/documents/pdf/2021/MANUAL%20POSCOSECHA_min_ed.pdf
https://platicar.go.cr/images/buscador/documents/pdf/2021/MANUAL%20POSCOSECHA_min_ed.pdf
https://repositorio.uchile.cl/bitstream/handle/2250/175675/Manejo-postcosecha-de-tomates-y-pimientos-fresco.pdf
https://repositorio.uchile.cl/bitstream/handle/2250/175675/Manejo-postcosecha-de-tomates-y-pimientos-fresco.pdf
https://biblioteca.inia.cl/items/ccd95f95-3e0d-409d-a0e6-c48468fb4506
https://www.uprm.edu/eea/wp-content/uploads/sites/177/2016/04/TOMATE-Cosecha-y-Manejo-Postcosecha-v2007.pdf
https://www.uprm.edu/eea/wp-content/uploads/sites/177/2016/04/TOMATE-Cosecha-y-Manejo-Postcosecha-v2007.pdf

Gutiérrez, S. (2023, enero 1). Asistencia técnica y capacitacion a productores de café
especiales (Coffea arabica) en los municipios de La Palma, San Ignacio y Citala, en el
Departamento de Chalatenango. Edu.sv.

https://repositorio.ues.edu.sv/items/8549ed716c1c-4096-8440-ebdad574b15f

IILA (Organizzazione internazionale italo-latino americana). Objetivo y desarrollo sostenible.

Consultado 23 ago. 2025. Disponible en https://iila.org/es/

Lardizabal, R. (2014). Manual de produccién de lechuga. Pag. 8-34. Primera edicion.
Consultado 23 ago. 2025. Disponible en

https://agronomosabiocom.wordpress.com/wp-

content/uploads/2018/02/acceso produccion manual lechuga nov-

2014 oficial.pdf

Quinteros, J. (1977). La lechuga, Hoja divulgadora. Madrid, Espafia. Pag. 3- 4. Consultado 8
jul. 2025. Disponible en
https://www.mapa.gob.es/ministerio/pags/biblioteca/hojas/hd 1977 10.pdf



https://repositorio.ues.edu.sv/items/8549ed716c1c-4096-8440-ebda4574b15f
https://iila.org/es/
https://agronomosabiocom.wordpress.com/wp-content/uploads/2018/02/acceso_produccion_manual_lechuga_nov-2014_oficial.pdf
https://agronomosabiocom.wordpress.com/wp-content/uploads/2018/02/acceso_produccion_manual_lechuga_nov-2014_oficial.pdf
https://agronomosabiocom.wordpress.com/wp-content/uploads/2018/02/acceso_produccion_manual_lechuga_nov-2014_oficial.pdf
https://www.mapa.gob.es/ministerio/pags/biblioteca/hojas/hd_1977_10.pdf

11. ANEXO.

Ficha técnica de Tomate

BTRIEINIS LN

Nombre comun

Tomate

Nombre cientifico

Solanum lycopersicum

/

Datos Generales

Familia Solanaceae
Origen América Central y del Sur
Usos Consumo en fresco, salsa, jugos,

deshidratados

Datos especificos

Color comercial

Rojo brillante, sin manchas verdes o
amarillas

Didmetro

5 — 8 cm (segun variedad)

Peso promedio

100 — 150 g por fruto

Grados Brix°

4.0-6.5 °Bx

Estado de madurez

Maduro fisioldgico, firme

Niveles de nitratos permitidos

Hasta 200 mg / kg (seguin Codex
alimentarius).

Procesos de seleccion

Se eliminan frutos con dafios fisicos,
enfermedades, sobre maduros o verdes.

Condiciones sanitarias

Limpio, desinfectado, libre de residuos
guimicos, plagas, pesticidas.

Informacion comercial

Empaque Cajas platicas ventiladas
Vida util 7- 10 dias a 10-13 °C
Destino Supermercados, mercados locales, industria

alimentaria

Otras caracteristicas

Cultivados bajo Buenas Practicas Agricolas (BPA)

Certificaciones de inocuidad en proceso

A- 1 Ficha técnica de tomate.




BTRIFINIO IN

Ficha técnica de Lechuga

Nombre comun

Lechuga

Nombre cientifico

Lactuca sativa

Datos Generales

Familia Asteraceae
Origen Europa y Asia
Usos Consumo en fresco, ensalada y acompanamientos

Datos especificos

Color comercial

Verde brillante o morado

Diametro

20— 30 cm (segun variedad)

Peso promedio

300 — 600 g por fruto

Grados Brix®

2.0-4.0 °Bx

Estado de madurez

Hojas completas, sin marchitez

Niveles de nitratos permitidos

Hasta 2,500 mg / kg (segun Codex alimentarius).

Procesos de seleccion

Se eliminan hojas marchitas, dafiadas o
contaminadas

Condiciones sanitarias

Higienizada, libre de residuos

Informacion comercial

Empaque Atado o bolsa perforada
Vida util 4—-6diasa5°C
Destino Supermercados, mercados locales, industria

alimentaria

Otras caracteristicas

Producida bajo sombra parcial y bajo las Buenas Practicas Agricolas (BPA)

Compatible con agricultura organica

A- 2 Ficha técnica lechuga.




BTRIFINIO IN

Ficha técnica de Chile

Nombre comun

Chile

Nombre cientifico

Capsicum spp

Datos Generales

Familia Solanaceae
Origen América Central y del Sur
Usos Consumo en fresco, salsa, condimentos,

industria

Datos especificos

Color comercial

Verde o rojo segin madurez

Didmetro

2 — 5 cm (segun variedad)

Peso promedio

30 - 150 g por fruto

Grados Brix°®

4.0-7.0 °Bx

Estado de madurez

Verde firme o rojo brillante (segin uso)

Niveles de nitratos permitidos

Hasta 500 mg / kg (seguin Codex alimentarius).

Procesos de seleccion

Descarte de frutos blandos, arrugados o con
hongos

Condiciones sanitarias

Limpio, desinfectado, libre de residuos
guimicos, plagas, pesticidas.

Informacion comercial

Empaque Bolsas o cajas
Vida util 10 dias refrigeradoa 7 — 10 °C
Destino Supermercado, plantas de procesamiento

Otras caracteristicas

Diversidad de grados de picor

Apto para cocina nacional e internacional

A- 3 Ficha técnica Chile.
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Ficha técnica de Pepino

Nombre comun Pepino

Nombre cientifico Cucumis sativus

Datos Generales

Familia Cucurbitaceae
Origen Asia
Usos Consumo en fresco, jugos, encurtidos

Datos especificos

Color comercial

Verde oscuro uniforme

Diametro

4 - 6 cm (segun variedad)

Peso promedio

200 — 400 g por fruto

Grados Brix°

2.5-3.5°Bx

Estado de madurez

Maduro fisioldgico, firme sin amarillamiento

Niveles de nitratos permitidos

Hasta 400 mg / kg (seguiin Codex alimentarius).

Procesos de seleccion

Se eliminan frutos con dafios fisicos,
enfermedades, sobre maduros o deformes

Condiciones sanitarias

Limpio, desinfectado, libre de residuos quimicos,
plagas, pesticidas.

Informacion comercial

Empaque Caja de cartd, mallas o sacos
Vida util 8 dias en refrigeracion
Destino Supermercados, mercados locales, industria

alimentaria

Otras caracteristicas

Baja en calorias

Cultivado bajo Buenas Practicas Agricolas (BPA)

A- 4 ficha técnica Pepino, fuente: Propia




Ficha técnica de Cebollin

BTRIFINIO IN

Nombre comun Cebollin

Nombre cientifico Allim fistulosum

Datos Generales

Familia Amaryllidaceae
Origen Asia
Usos Consumo en fresco, condimentos, guarniciones

Datos especificos

Color comercial

Blanco (base), verde intenso (hojas)

Diametro

0.5-1.5 cm base

Peso promedio

30 - 50 g por manojo

Grados Brix®

3.0-5.0 °Bx

Estado de madurez

Tallo firme, hojas erectas

Niveles de nitratos permitidos

Hasta 700 mg / kg (seguin Codex alimentarius).

Procesos de seleccion

Se eliminan tallos dafiados, marchitos o amarillos

Condiciones sanitarias

Limpio, desinfectado, libre de residuos quimicos,
plagas, pesticidas.

Informacion comercial

Empaque Atado con banda eldstica
Vida util 5 dias refrigerado
Destino Supermercados, mercados locales, industria

alimentaria

Otras caracteristicas

Cultivados bajo Buenas Practicas Agricolas (BPA)

Certificaciones de inocuidad en proceso

A- 5 Ficha técnica de Cebollin.
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Ficha técnica de Tomate

Nombre comun

Rabano

Nombre cientifico

Raphanus sativus

Datos Generales

Familia Brassicaceae
Origen Europa y Asia
Usos Consumo en fresco, ensaladas, encurtidos

Datos especificos

Color comercial

Rojo externo, blanco interno

Diametro 2-5cm
Peso promedio 30 - 50 g por unidad
Grados Brix® 3.0-4.5°Bx

Estado de madurez

Firme, sin agrietamiento

Niveles de nitratos permitidos

Hasta 3,000 mg / kg (segun Codex alimentarius).

Procesos de seleccion

Eliminacion de raices con hongos, blandas o
rajadas

Condiciones sanitarias

Limpio, desinfectado, libre de residuos
guimicos, plagas, pesticidas.

Informacion comercial

Empaque Atados de 10 unidades
Vida util 4 — 6 dias refrigerado
Destino Supermercados, mercados locales, industria

alimentaria

Otras caracteristicas

Cultivados bajo Buenas Practicas Agricolas (BPA)

Cultivos de ciclos cortos y compuestos antioxidantes naturales

A- 6 Ficha técnica de Rabano.
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Introduccion.

El manejo postcosecha es un elemento clave para garantizar la calidad, seguridad e
inocuidad del producto, aspectos fundamentales para satisfacer las demandas del mercado
actual. Una correcta gestién en esta etapa permite reducir significativamente las pérdidas
fisicas y econdmicas, manteniendo el valor nutricional y las caracteristicas sensoriales del
fruto. Ademas, contribuye a prolongar la vida util del tomate, facilita su comercializacién y

mejora su competitividad en mercados locales e internacionales.

Este manual tiene como propdsito orientar a los productores, técnicos y demds actores de
la cadena agroalimentaria en la adopcién de practicas postcosecha adecuadas, que

aseguren un producto de alta calidad, minimizando riesgos y optimizando recursos.

Cosecha.

Las hortalizas de fruto de tipo climatérico, por lo que luego de su cosecha con un estado
minimo de madurez definida como madurez fisioldgica, los frutos presentan un alza en la
tasa respiratoria y produccion de etileno, lo cual les permite madurar a un estado de

consumo incluso separado de la planta.

Determinacion del grado de madurez y del momento de cosecha.

La escala de madurez utilizada en tomate, que involucran seis estados de maduracion,
usando por laboratorio y comercializadores a nivel internacional, se indica la equivalencia
de esa nomenclatura, manejada por productores e intermediarios en el mercado nacional

(Cerdas & Montero 2002).



Nomenclatura

de

Nacional
madurez

Internacional

Caracteristicas

1 Sazdn Mature-green Superficie del tomate del 100% color verde, con cambio
del tono y con estrella beige en el extremo donde cae la
flor

2 Sazdén avanzada Breaker Hay cambio de color hasta un maximo de 10% (puede ser
rosado o amarillo

3 Pintdn inicial Turning Desarrollo de color amarillo, rosado o rojo superior a 10%
pero inferior al 30%

4 Pinton medio Pink Desarrollo de color amarillo, rosado o rojo superior a 30%
pero inferior al 60%

5 Pintén Light red Desarrollo de color rosado o rojo superior a 60% pero
inferior a 90%

6 Maduro Firme Red Desarrollo de color rojo en mas del 90%, pero firme

Tabla 1 grados de madures nacional como internacional, fuente: Cerdas & Montero 2002

Figura 25 Grado de madures del tomate

Momento optimo de cosecha

Depende del destino del producto; para mercados locales, se recomienda cosechar en

estado pintdn o maduro; para exportacion, en estado verde maduro. La identificaciéon del

momento apropiado de madurez para realizar la cosecha de la hortaliza es una




consideracion importante que repercutird en la vida postcosecha del producto y en su
comercializacion. Es indispensable distinguir en esta fase entre madurez fisioldgica y

madurez comercial.

La madurez fisiolégica se refiere a la etapa del desarrollo del tomate en el que se ha
producido el maximo crecimiento y maduracion. La hortaliza estd completamente madura.
A esta etapa le sigue el envejecimiento. El tomate se debe cosechar en las primeras horas
de la manana, que son las mas frescas, y lo ideal es ubicar las cajas sobre tarimas de madera,
con el fin de evitar la contaminacién del producto por el contacto directo con el suelo (Araya

& Calderdn, 2002)

Manejo Inmediato Postcosecha

Una vez colocados (no lanzados) los frutos en las cajas, estas se llevan a un lugar donde los
frutos sean protegidos del sol (galera, bodega, corredor, camién tapado) porque, de lo
contrario, se acelera su metabolismo (aumento en la respiracién y cambios en el color,

textura y otros atributos) utilizando tijeras o cuchillos limpios para evitar dafios.

Debe evitarse formar una "pila" de tomate sobre el suelo o0 manteado vy tirar sobre ella los
tomates vaciando la caja. Esta prdctica, usada con frecuencia por algunos productores,
ocasiona golpes, heridas, reventaduras, raspaduras, por las cuales pueden entrar agentes
causales de enfermedades; ademas, se pierde agua, y las pérdidas de producto durante la

comercializacién aumentan considerablemente (Araya & Calderdn, 2002).

Limpieza (Eliminacidn de polvo, tierra).

Por ser una hortaliza que se consume cruda en la ensalada, es necesario que, desde la
cosecha, se maneje en una forma higiénica. Ademas, el tomate debe lavarse en agua con
cloro, con una concentracién de 100 mg/l, que puede prepararse a partir de productos
comerciales para el hogar, que tienen una concentracidon promedio de 3,5% (se agregan 3

ml de cléro comercial por cada litro de agua).

El lavado se puede hacer con aspersores, por cascada o en una pila de lavado (por lotes).

Generalmente se recomienda que el contacto con el agua clorada sea de al menos un



minuto. Es importante vigilar que el agua se mantenga tan limpia como sea posible,
haciendo los cambios que se requieran, pues la materia organica que se remueve de los
tomates, que incluye hojas, tierra, residuos de pedunculos, residuos florales y otros, inactiva

el cloro, reduciendo él efecto germicida del lavado (Araya & Calderén, 2002).

Seleccidn y Clasificacion

La seleccidn y clasificacién del tomate involucra la inspeccidn de los frutos y decisiones de
aceptacién o rechazo, y separacién por calidades. Esta es realizada por los operarios, por lo
gue para lograr una alta eficiencia en los procesos se requiere proveer un espacio adecuado,

con buena iluminacién para poder evaluar bien el producto.

se hacen escogiendo producto de las cajas que reunan las caracteristicas de calidad
requeridas, y colocandolo en otra, asi se separan por tamafo, color y se rechazan frutos

defectuosos (Escalona & Correa, a. t 2019).

Empaque

El producto que se coloca dentro de los empaques o recipientes que lo llevara hasta el
comprador, debe ser de buena calidad, debe ‘estar libre de defectos que perjudiquen su
apariencia externa vy, principalmente, libre de aquellos dafios que aceleren el deterioro y
reduzcan la vida util del producto, tales como golpes, magulladuras, cortes y la presencia de
enfermedades. Debe ser un producto de calidad y apariencia uniformes, que cumpla con los

requerimientos del mercado al que se dirige (Fornaris 2007)

Para empacar el tomate, se deben utilizar cajas limpias y desinfectadas. El tamafio y grado
de madurez del tomate deben ser uniformes en cada una de las cajas. La colocacién de los
frutos en las cajas debe ser cuidadosa; se puede efectuar al azar o de forma ordenada. Las
operaciones o tratamientos que se hagan al producto durante su preparacién para el
mercado fresco, dependeran en gran medida del origen y calidad del producto que viene
del campo, del mercado al que el producto va dirigido, y del tiempo requerido para su
comercializacién, que puede ser desde unos pocos dias hasta varias semanas (Araya &

Calderdn, 2002).



Las caracteristicas del empaque por utilizar dependeran también del destino final del
producto (ferias del agricultor, mercados mayoristas, cadenas de supermercados, mercados
de exportacién). Si se dirige a los mercados locales, se deben tomar en cuenta los siguientes

aspectos para seleccionar un empaque:

e cantidad de hortalizas que se debe colocar en cada empaque

e forma, tamafio y grado de madurez de la hortaliza por empacar;

e disefio y materiales de empaque (resistencia, rugosidad o suavidad de superficies,
tamafio, ventilaciones y otros)

e exigencias del comprador en cuanto al empaque (cajas o empaques para el
consumidor, como bolsas, bandejas y otros)

e recuperacién de empaques (tiempo que se los deja el comprador, prontitud y
seguridad de la devolucién);

e compatibilidad con el manejo (tolerancia al contacto con agua, dimensiones, espacio
para el almacenamiento del empaque, tiempo y espacio requeridos para armarlo);

e disponibilidad en el mercado local o facilidad de importarlos; costo (inversidn,

armado, lavado, etc.) y vida util esperada.

Almacenamiento

Generalmente, las hortalizas es un producto que se comercializa en forma rdpida, debido en
parte a que su vida util es relativamente corta a temperatura ambiente (una semana). La
temperatura recomendada para su almacenamiento depende de su grado de madurez,
debido a que es un producto sensible al dafio por frio a temperaturas inferiores a 12,5 °C
para frutos sazones, 10 °C para los de color rojo claro, y 7°C para los pintones. No obstante,
se pueden enfriar a temperaturas ligeramente menores durante periodos cortos (24 horas),

sin que se manifiesten los sintomas del dafio por frio.



Problemas comunes

Sistema de dafo por Temperaturas. Alteracidon de la maduracion: es la incapacidad para
desarrollar completamente el color y el sabor; puede también ocurrir un en suavizamiento
prematuro y la aparicion irregular del color (manchas). La hortaliza también pierde su aroma

y sabor caracteristicos cuando sufre este tipo de dafio.

Humedad relativa. La humedad relativa durante el almacenamiento, es otro factor que
incide sobre la calidad postcosecha del tomate. Se requiere mantener el producto a una
humedad relativa entre 85 y 90%, con lo cual se logra reducir las pérdidas de agua del
producto. Algunos autores recomiendan humedades relativas entre 90 y 95%, que, si bien
contribuyen a disminuir las pérdidas de humedad, también favorecen el crecimiento de
hongos y otros microorganismos, por lo que deben tomarse medidas preventivas para
minimizar el riesgo de crecimiento de patégenos, tales como reducir la carga (cantidad)
microbiana con un buen manejo en campo y en el empaque, incorporar operaciones de
lavado y desinfeccidn con agua clorada (100 mg/1), y vigilar la sanidad e higiene de los

operarios y equipo de la planta de empaque.

Almacenamiento en atmosfera modificadas y controladas. El uso de atmosferas
modificadas y controladas para el tomate. En general, se reportan buenos resultados y se
logra extender la vida util del producto hasta seis u ocho semanas si se hace conjuntamente

con el almacenamiento refrigerado.

El uso de las atmdsferas modificadas y controladas, los beneficios del almacenamiento
refrigerado aumentan, y se consigue almacenar el tomate durante un mayor tiempo, con

caracteristicas de calidad aceptables para el consumidor (Espinoza & Auger a. t 1996).

Transporte

Buenas practicas de traslados. Después de preparar las hortalizas, se debe llevar al
mercado, que puede ser local o en otro pais. En el primero de los casos, el transporte es por
via terrestre, en vehiculos de distintas capacidades y caracteristicas, y generalmente es de

corta duracion (4-5 horas maximo hasta los principales centros de distribucion).



Manejo de Producto. El producto debe inmovilizarse dentro de los empaques (acomodando
la fruta en las cajas, sin excesos de esfuerzos de compresién a la fruta y los empaques dentro
del vehiculo deben también inmovilizarse (con calzas o amarras), de manera que el
movimiento de la fruta dentro de los empaques y el deslizamiento de los empaques en

cualquier direccion sea minimo durante el transporte.

Se deben utilizar vehiculos con un buen sistema de suspension, que minimicen el efecto de
los movimientos verticales durante el transporte, los cuales resultan en golpes vy
magulladuras en la fruta. Ademas, los conductores deben recibir capacitacién sobre la
importancia del manejo cuidadoso del producto durante el transporte y el efecto de su
actuacion sobre la calidad del producto, para que conduzcan con precaucién y a velocidades
moderadas en las carreteras en mal estado, y eviten maniobras repentinas que lleven
esfuerzos mecdnicos considerables sobre el producto (huecos, vueltas repentinas, frenazos,

etc.) con los consecuentes dafios (Espinoza & Auger a. t 1996).

Condiciones de transporte. Las condiciones de temperatura a las que se transporta el
tomate tienen un efecto directo sobre su calidad y vida comercial. El efecto negativo del sol,
la lluvia, la temperatura del ambiente y de la carretera se reduce con medios de transporte
que permitan circular el aire (ventilaciones) para refrescar el producto y que lo protejan de

las condiciones climaticas.

Para el transporte local, que se lleva a cabo en unas pocas horas, es recomendable
transportar el tomate en las horas mas frescas del dia, en vehiculos con proteccion contra
la incidencia directa del sol y la lluvia, con ventilaciones, empaques y acomodo de la fruta
dentro del empaque, que permitan una buena circulacion de aire y contribuyan a mantener
el producto mas fresco. Estas recomendaciones adquieren mucha mds importancia cuando
el transporte se realiza en las horas mas calidas del dia, especialmente cuando las distancias

y el tiempo de transporte son grandes.

Es importante considerar que el tomate es llevado desde la zona de produccién hasta los

centros de acopio, desde donde se distribuye hacia todo el pais, por lo que los cuidados



antes mencionados se deben tener, tanto en el medio de transporte que trae la fruta del

campo, como en el vehiculo de distribucién (Espinoza & Auger a. t 1996)

Buenas Practicas de higiene.

Para evitar la contaminacién de las hortalizas, se debe seguir algunas recomendaciones.

Agua: se debe utilizar solo agua de buena calidad microbioldgica y quimica para
todas las etapas de campo y postcosecha, incluyendo la que se emplea para la
aplicacién de agroquimicos, el riego y el lavado de la fruta cosechada, con el fin de
evitar la contaminaciéon del producto con microorganismos y residuos quimicos
dafiinos para el consumo humano. Paralelamente, deben efectuarse anilisis
frecuentes de la calidad del agua utilizada y llevar un registro de ellos, tomando las
medidas correctivas que correspondan

Animales: en la parcela de produccién, se debe eliminar la presencia de animales
domésticos como gatos, perros, vacas, caballos, cerdos, porque pueden promover la
contaminacion del producto. El excremento, pelo y suciedad de estos animales
atraen moscas y favorecen la contaminaciéon microbioldgica y fisica, directa e
indirectamente, del producto, de las aguas y del material de empaque.

Uso de compost, o fertilizantes de origen organico: estos se producen a partir de
residuos vegetales o excretas de animales, y requiere completar los procesos de
descomposicidn, pues, de otra manera, constituyen una fuente de contaminacion
microbioldgica. No debe mezclarse el producto terminado con aquel que no se ha
procesado, para ello el manejo del abono listo para aplicarse debe ser cuidadoso, y
se debe de evitar el uso de herramientas y equipos empleados para el producto en
otras etapas; ademads, se deben mantener tapados para que no se contaminen con
excretas de otras aves y roedores.

Para las hortalizas y otros cultivos, se recomienda el uso de estos fertilizantes
durante preparacion del terreno y la siembra, y etapas posteriores, pero su uso debe

interrumpirse cuando hay frutos en las plantas (Espinoza & Auger a. t 1996).
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Introduccion.

La lechuga es una de las hortalizas de hoja mas consumidas a nivel mundial, valorada por su
sabor, versatilidad culinaria y aporte nutricional. En los sistemas agroecolégicos estos se
enfocan en la sostenibilidad. La etapa de postcosecha es critica, ya que determina la calidad
final que llega al consumidor, minimiza las pérdidas econdémicas y asegura el valor del

esfuerzo.

Caracteristicas de la lechuga
La lechuga cultivada (Lactuca sativa L.) es una planta anual de la familia de las compuestas.
La duracién del cultivo suele ser de 50-60 dias para las variedades tempranas y de 70-80

dias para las tardias, como término medio, desde la plantacién hasta la recoleccién.

Sus hojas adoptan, al comienzo de su desarrollo, la forma de roseta, para cerrarse mas tarde
y formar un «cogollo» mds o menos apretado, segun variedades. Las hojas son lampifias,
ligeramente dentadas y de formas variadas. A medida que se van cubriendo unas a otras
desaparece su contacto directo con la luz, por lo que pierden el color verde. Por otra parte,
este color verde variable, ocasionalmente teilido con tonalidades rojizas o violaceas, es
caracteristico de cada variedad. Atendiendo a su textura, las hojas pueden ser mantecosas

o crujientes, con aspecto ondulado, liso o rizado (Quintero, 1977).

Cosecha y Postcosecha.

El manejo postcosecha de la lechuga es importante debido a que las perdidas pueden llegar
a 100% del cultivo por problemas de dafio mecanico, pudricion y maduracién prematura.
Con el manejo correcto y condiciones de transporte y almacenamiento adecuadas, se puede

almacenar la lechuga por 3 a 4 semanas (Lardizabal, R. 2014).

Cosecha y recoleccion.

Normalmente, la cosecha se realiza dos meses después del trasplante. Al momento de la

cosecha hay que considerar los siguientes parametros:

e Laaltura (el promedio debe ser de 30 centimetros)

e Debe estar libre de daifios mecanicos y dafios por plagas y enfermedades



e No debe haber comenzado el desarrollo de la inflorescencia.

La madurez esta basada en la compactacion de la cabeza. Una cabeza compacta es la que
requiere de una fuerza manual moderada para ser comprimida y es considerada apta para
ser cosechada. Una cabeza muy suelta estd inmadura y una muy firme o extremadamente
dura es considerada sobre madura. Las cabezas inmaduras y maduras tienen mucho mejor

sabor que las sobre maduras y también tienen menos problemas en postcosecha.

La recoleccidn del producto debe hacerse con mucho cuidado, para minimizar el dafio
mecdnico. Se recomienda realizar una seleccién en el campo, rechazando el producto que
presente dafios por plagas, enfermedades y con dafio mecanico, entre otros (Lardizabal, R.

2014).

Empaque

Para los supermercados el producto puede ser empacado:
e En bolsas
e En canastas plasticas

e En bandejas de espuma (‘foam’)

Transporte
En camiones: cubierto y ventilado
e En canastas plasticas preferiblemente; con esto se logra minimizar el dafio mecanico
(si no estan sobrellenadas)
e El transporte a granel o en matate no es recomendable, ya que se incrementan los
niveles de daifio mecdnico

e Se debe proteger el producto del sol y la lluvia

Almacenamiento
Las hortalizas se almacenan a 02C y una humedad relativa mayor de 95%, en estas

condiciones se logra optimizar la vida de almacenaje.

Algunas hortalizas son muy sensibles al etileno, por esta razén no es recomendable

almacenarla con frutas generadoras de etileno, Durante el almacenamiento pueden



producirse pudriciones blandas bacterianas, lo cual produce una destruccién ligosa del
tejido infectado, lo que posteriormente da lugar a la entrada de hongos. La eliminacion de
los dafios exteriores, enfriamiento rdpido y una baja temperatura de almacenamiento

reducen el desarrollo de las pudriciones blandas bacterianas (Lardizabal, R. 2014).

A- 8 Recibimiento en Dia de Campo a la Universidad de El Salvador



A- 10 Cosecha de invernadero de chile dulce en instalaciones de sistagro



A- 12 Capacitacidon de desarrollo técnico



