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Resumen. 

El estudio se llevó a cabo en condiciones de campo abierto en el Centro de Innovación 

Tecnológica SISTAGRO, ubicado en Metapán, Santa Ana, El Salvador, bajo un clima tropical 

lluvioso con verano seco (clasificación Köppen: Aw). La metodología implementada integró 

un proceso participativo y técnico con los productores, iniciando con un diagnóstico y 

socialización para identificar sus necesidades y prácticas agrícolas, lo que permitió ajustar 

las estrategias del proyecto a las condiciones locales. 

Posteriormente, se desarrollaron capacidades técnicas en postcosecha sostenible, 

promoviendo buenas prácticas en la recolección, limpieza, selección, embalaje y empaque 

de hortalizas, en función de su momento óptimo de cosecha. A la par, se brindó capacitación 

en prácticas sostenibles y competitivas, haciendo énfasis en la higiene y seguridad en la 

manipulación de alimentos, así como en los beneficios de la diversificación productiva y 

alimentaria como estrategia de seguridad alimentaria. 

Como complemento, se elaboraron materiales educativos, tales como manuales y cartillas, 

que sirvieron de guía para facilitar la adopción de mejores prácticas en las comunidades 

agrícolas. Asimismo, se desarrollaron actividades de investigación aplicada en el Centro 

SISTAGRO, con el monitoreo de plantineros y huertas familiares, asegurando condiciones 

óptimas para la producción. Finalmente, se brindó acompañamiento técnico a los 

beneficiarios mediante formación, asistencia personalizada y elaboración de fichas técnicas, 

además de un seguimiento a los indicadores del proyecto en coordinación con el equipo de 

gestión, garantizando la evaluación de avances y resultados.
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1. Introducción. 

El manejo postcosecha de hortalizas se consolidó como un factor determinante para 

garantizar la calidad, seguridad e inocuidad de los productos agrícolas en el Distrito de 

Metapán, departamento de Santa Ana, El Salvador. A través de la implementación de 

acciones específicas, se logró reducir las pérdidas postcosecha y fortalecer la competitividad 

de los productores en los mercados. 

Durante el desarrollo del proyecto “Innovación tecnológica e investigación científica para 

una horticultura sostenible y competitiva en la región del Trifinio”, ejecutado por el Instituto 

Italo-Latinoamericano (IILA) en colaboración con Plan Trifinio, se abordaron de manera 

efectiva los desafíos relacionados con la conservación de la calidad del producto, el acceso 

a tecnologías apropiadas y la capacitación de los productores en prácticas sostenibles. 

Como resultado, se fortalecieron las capacidades locales en el manejo postcosecha de 

hortalizas mediante la adopción de buenas prácticas agrícolas y el uso de tecnologías 

adaptadas a la realidad productiva de la zona. Este proceso permitió mejorar la calidad de 

los productos, disminuir pérdidas económicas y optimizar la comercialización de la 

producción hortícola. 

el proyecto representó un esfuerzo estratégico para impulsar una horticultura más eficiente, 

resiliente y sostenible, contribuyendo a la seguridad alimentaria y al desarrollo competitivo 

del sector hortícola en la región del Trifinio, con impacto positivo tanto en los mercados 

locales como en las oportunidades de inserción en mercados internacionales.
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2. Objetivos 

2.1 Objetivo general 

• Promover un enfoque sostenible en la producción hortícola en la región del Trifinio, 

mediante la capacitación 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 específicos 

• 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 útil de las hortalizas y reducir las 

pérdidas durante el almacenamiento y transporte. 

• Implementar buenas prácticas agrícolas sostenibles en el manejo postcosecha, 

orientadas al uso eficiente de recursos y a la mejora de la calidad e inocuidad de la 

producción hortícola. 

• Desarrollar materiales educativos y guías prácticas adaptadas a las condiciones 

locales del Distrito de Metapán, facilitando la adopción de nuevas metodologías de 

manejo postcosecha entre los productores y contribuyendo a la consolidación de 

una horticultura más sostenible y competitiva.



3 
 

 
 

3. Información de la Unidad Productiva 

3.1 Datos generales 

Localización. La región 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. 

Está 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 Copán 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 Metapán, departamento de Santa Ana (14°19´43” N y 89°27´09” E), las cuales 

permiten una gestión más cercana a las comunidades y actores locales de la zona (Gutiérrez, 

S, 2023). 

Antecedentes. La región del Trifinio constituye una unidad ecológica de gran relevancia 

ambiental y social, con una extensión aproximada de 7,541 km². Su núcleo se encuentra en 

el macizo de Montecristo, desde donde se delimitan tres zonas principales: el bosque 

nebuloso, el área de amortiguamiento y la zona de usos múltiples. En este territorio se ubica 

también el Corredor Seco Biológico de San Diego y la Reserva de Biosfera Transfronteriza 

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

El área alberga importantes cuencas hidrográficas que trascienden fronteras: la del río 

Lempa, de carácter trinacional; la del río Motagua, compartida entre Honduras y Guatemala; 

y la del río Ulúa, localizada en territorio hondureño. Estas cuencas representan un recurso 

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

Con el fin de fortalecer la gestión conjunta de este espacio, en 1997 se constituyó la 

Comisión 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 
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Honduras, se convirtió en el principal mecanismo de coordinación política y técnica para la 

conservación, desarrollo sostenible e integración regional del Trifinio (Gutiérrez, S, 2023). 

 

Figura 1 Ubicación de la región Trifinio en los paises de El Salvador, Guatemala y honduras 

(Gutiérrez, 2023) 

3.2 Recursos 

Naturales. En la región Trifinio el 28% del suelo se encuentra dedicado a la agricultura, una 

importante actividad que se ha incrementado en los últimos años y en la actualidad se extiende a 

361.5 kilómetros cuadrados; también se producen hortalizas, frutales, granos básicos, 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 Metapán 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 Guzmán, coordinador territorial de Plan Trifinio, ing. agr. Omar Alas y director 

ejecutivo de Plan trifinio lic. Jorge Enrique Urbina Martínez. 
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3.3 Actividades Actuales 

Capacitación de métodos de postcosecha. Proceso formativo dirigido a productores para 

transferir conocimientos sobre técnicas adecuadas de manejo, conservación y manipulación 

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 prácticas para el empacado 

de hortalizas utilizando materiales adecuados, con el objetivo de proteger el producto 

durante el transporte, almacenamiento y comercialización. 

Utilización de instrumentos Postcosecha. Práctica orientada a familiarizar con el uso 

correcto de instrumentos como durómetros, refractómetros, medidores de diámetros y 

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

Demostración de instrumentos postcosecha. Sesión práctica en la que se presentan y 

utilizan distintos instrumentos tecnológicos aplicables al manejo postcosecha, explicando su 

función 

Preparación de módulos para demostración y comercialización de hortalizas. Diseño y 

montaje de espacios demostrativos que permiten exponer técnicas de postcosecha y 

estrategias de presentación de productos, con énfasis en la calidad visual y valor comercial 

de las hortalizas. 

Preparación de área para demostración de instrumentos de postcosecha. 

Acondicionamiento de un espacio equipado con los recursos necesarios para realizar 

actividades prácticas con instrumentos postcosecha 

3.4 Situación técnica 

La IILA, Organización Internacional Ítalo-latinoamericana, es un Organismo 

intergubernamental con sede en Roma. Fue creada en 1966 con el nombre de Instituto Ítalo-

Latinoamericano por el ministro de Asuntos Exteriores Amintore Fanfani, quien concibió la 

IILA como una herramienta para fomentar y potenciar las relaciones entre Italia (Europa) y 

América Latina (IILA, s. f). 
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En el cual se ejecuta junto con Plan Trifinio como organismo regional que forma parte del 

SICA es un modelo de integración y estrategia de conservación, 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 economía de la región 

para ello se cuenta con personal técnico administrativo y personal de apoyo (Gutiérrez, S, 

2023). 

3.5 Situación administrativa 

La Unidad Administrativa Trinacional (UAT) conformada por el Gerente administrativo 

trinacional y personal administrativo de apoyo. Su principal función consiste en esta9blecer 

la efectividad en las operaciones administrativas, financieras y de control interno (Gutiérrez, 

S, 2023).
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4. Análisis de la problemática en el sector. 

El manejo postcosecha constituye un eslabón estratégico dentro de la cadena de valor 

hortícola, ya que incide directamente en la calidad, inocuidad y aceptación comercial de los 

productos. En el Distrito de Metapán, sin embargo, esta etapa enfrenta limitaciones que 

repercuten en pérdidas significativas de la producción, 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 prácticas inadecuadas durante la recolección, limpieza, 

almacenamiento, transporte y comercialización. Esta situación se agrava con la insuficiente 

infraestructura disponible para el procesamiento, conservación y distribución de hortalizas, 

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

En el contexto de la región del Trifinio, este problema se intensifica debido a la escasez de 

programas de capacitación y asistencia técnica adaptados a las condiciones locales, lo cual 

limita la adopción de prácticas sostenibles y tecnologías innovadoras. 

Otro aspecto crítico 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 climático. Esto plantea un doble desafío: mejorar la 

eficiencia productiva y, al mismo tiempo, garantizar la conservación 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 formación y acompañamiento 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 agrícola, económico y social para el 

Distrito de Metapán.
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5. Metodología 

5.1 Descripción de estudio 

El experimento se realiza en condiciones de campo abierto, en el centro de innovación 

tecnológica SISTAGRO, ubicado en Metapán, en el departamento de Santa Ana, El Salvador 

(14°33' Norte y-89°45' Este, 477 m s.n.m.). Según la clasificación de Köppen, el clima local 

es del tipo Aw, tropical lluvioso con verano seco y estación lluviosa concentrada entre junio 

y octubre. 

 

Figura 2 Mapa de ubicación de las instalaciones de innovación tecnológica sistagro. 

5.2 Metodología de campo 

Se realizó un proceso de identificación con los productores participantes, evaluando sus 

necesidades y prácticas agrícolas. Además, se presentó el proyecto a los beneficiarios, 

incorporando sus sugerencias con el fin de fortalecer las estrategias de intervención de 

acuerdo con sus realidades locales. 

Se desarrollaron buenas prácticas en la cosecha y manejo postcosecha, ejecutadas en el 

momento óptimo de recolección según el tipo de hortaliza. Para ello, se utilizaron 

herramientas adecuadas en los procesos de recolección, limpieza, selección, embalaje y 

empaque. 

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

agrícolas en la seguridad alimentaria. Estas incluyeron la implementación de métodos de 
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higiene y seguridad en la manipulación de alimentos, así como la promoción de los 

beneficios derivados de la diversificación en la producción y en la alimentación. 

Se elaboraron manuales y cartillas como guías prácticas sobre el manejo postcosecha 

sostenible, con un enfoque en la seguridad alimentaria. Dichos materiales facilitaron la 

adopción de mejores prácticas en las comunidades agrícolas participante
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6. Resultados y discusión 

6.1 Identificación con los productores participantes 

Se identifican los cultivos y variedades que se siembran en los huertos comunitarios con el 

fin de entender su adaptación a las condiciones locales, analizando su topografía, estudio 

de suelos para identificar su composición y fertilidad optimizando asi su recurso, además 

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

 

Figura 3 Identificación de huerto comunitarios. 

6.2 Taller participativo para la implementación de temas de postcosecha 

En esta etapa, se presentan los resultados del diagnóstico agrícola a los participantes en un 

lenguaje sencillo y accesible para que todos entiendan los datos y la situación (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 diálogo 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 acción (Fig. 5). 
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Figura 4 Participación de talleres postcosecha con productores. 

 

Figura 5 Intercambio de conocimiento e ideas para el proyecto. 

Se implementaron buenas prácticas en la cosecha y manejo postcosecha de las hortalizas. 

Estas acciones se realizaron en el momento óptimo de recolección para cada tipo de cultivo, 

asegurando así la calidad y frescura del producto, para garantizar la integridad de las 

hortalizas, se utilizó un conjunto de herramientas adecuadas y se siguieron procedimientos 

específicos (Fig. 6). 

Recolección: La cosecha se llevó a cabo en las horas de menor temperatura para evitar el 

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

Limpieza y selección: Se eliminó el exceso de tierra y se descartaron las hortalizas con daños, 

enfermedades o que no cumplían con los estándares 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 

ventilación y protección del producto durante su transporte. Esto minimizó los daños físicos 

y mantuvo la calidad (Fig. 7). 
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Figura 6 Implementación de buenas prácticas en la cosecha y manejo huerto. 

 

Figura 7 Explicación 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 Prácticas 

de Manufactura) en la salud de los y las consumidoras (Fig. 8) 

Las capacitaciones se centraron en varios aspectos. 

• Seguridad alimentaria, se enseñó a los participantes como higiene en el manejo de 

los cultivos reduce el riesgo de contaminaciones por bacterias y agroquímicos. 

• Métodos de higiene, se instruyó 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 manipulación, mostrando las técnicas correctas para manipular los 

alimentos, desde la recolección hasta el almacenamiento para evitar daños y 

prolongar su vida útil (Fig. 10). 

 

 

Figura 8 Proceso de preparación para manejo postcosecha. 

 

Figura 9 Demostración de postcosecha a productores. 
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Figura 10 Compartiendo prácticas de postcosecha. 

Los manuales y cartillas se estructuraron de manera visual y accesible para que la 

información fuera fácil de entender y aplicar en cada sector, donde cada sección explicaba 

toda la parte general del proyecto enfocado en postcosecha.  
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Figura 11 Innovación tecnológica e investigación científica para una horticultura sostenible y 

competitiva en la región trifinio. 
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Figura 12 Recomendaciones para una alimentación saludable. 
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Figura 13 Tecnología postcosecha de hortalizas. 
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Figura 14 Buenas prácticas de cosecha, manejo y desinfección de hortalizas. 
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7. Aprendizajes logrados durante el desarrollo de la pasantía. 

7.1 Planificación de los cultivos y rotaciones.  

La siembra de cultivos hortícolas en cada cama se realizó de manera estratégica, tomando 

en cuenta una planificación previa que consideró los principales factores que influyen en el 

crecimiento y rendimiento de las plantas. En primer lugar, se evaluaron las características 

del suelo, analizando su textura, estructura, nivel de fertilidad y capacidad de retención de 

agua, con el objetivo de seleccionar los cultivos más adecuados y aplicar prácticas de manejo 

que optimizaran su productividad. Posteriormente, se consideraron las condiciones 

climáticas de la zona, incluyendo temperatura, humedad relativa, radiación solar y régimen 

de lluvias, ya que estos elementos determinan el desarrollo fisiológico de las hortalizas y su 

adaptación a la región (Fig. 15) 

 

 

Figura 15 Planificación de cultivos y rotaciones 

7.2 Preparación de hidroponía. 

La implementación del sistema hidropónico se llevó a cabo como una alternativa innovadora 

y sostenible para la producción hortícola, utilizando diferentes tipos de sustratos con el 

propósito de optimizar la siembra en espacios reducidos y garantizar un manejo más 

eficiente de los cultivos. Este sistema consistió en cultivar las plantas sin necesidad de suelo 

agrícola tradicional, reemplazándolo por sustratos inertes o mezclas que brindan soporte 

físico a las raíces y facilitan la absorción 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 función de su capacidad de retención de humedad, aireación y aporte 

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

 

Figura 16 Preparación de hidropónico 

7.3 Preparación del suelo y selección de sustratos. 

La preparación 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 específicas como el arado, nivelado y deshierbo, 

con el objetivo de mejorar la estructura del suelo y crear condiciones óptimas para la 

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

 

Figura 17 Preparación del suelo y selección de sustratos. 
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7.4 Monitoreo y gestión de prácticas agronómicas (riego, fertilización, control 

fitosanitario). 

Se realizó un proceso constante de monitoreo y ejecución de prácticas agronómicas 

orientadas al óptimo 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 máximo potencial productivo, 

mediante la aplicación oportuna de riego, fertilización balanceada y un manejo integral de 

plagas y enfermedades (Fig. 18) 

 

Figura 18 Monitoreo y gestión de prácticas agronómicas 

7.5 Desarrollo de compostaje para abono de cultivos. 

Se llevaron a cabo diversas actividades basadas en técnicas agroecológicas con el propósito 

de transformar de manera eficiente los residuos orgánicos en abonos de alta calidad. Este 

proceso se realizó siguiendo principios de sostenibilidad y economía circular, donde los 

desechos generados en la misma unidad de producción fueron aprovechados para 

reincorporarse al ciclo productivo, en lugar de convertirse en contaminantes del ambiente 

(Fig. 19) 



22 
 

 
 

 

Figura 19 Desarrollo de compostaje para abono de cultivos 

7.6 Preparaciones para demostraciones de cultivos y áreas de trabajo a 

productores. 

Se llevaron a cabo diversas actividades orientadas a la preparación de áreas 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 áreas se 

planificaron y acondicionaron de manera estratégica, de modo que pudieran servir como 

aulas vivas donde los participantes observaran de forma práctica la aplicación de las técnicas 

agrícolas promovidas (Fig. 20) 

 

Figura 20 Preparaciones para demostraciones de cultivos y áreas 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 propósito de garantizar un entorno de trabajo funcional, ordenado, limpio y seguro 

para todas las operaciones agrícolas. 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 agrícola. 

Se llevaron a cabo diversas actividades enfocadas en el manejo adecuado de maquinaria 

agrícola, con el objetivo de garantizar un uso eficiente, seguro y prolongado de los equipos 

disponibles en las instalaciones. Estas actividades incluyeron la capacitación de los operarios 

en técnicas correctas de operación, 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 agrícola 

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 áreas de cultivo y operaciones asociadas. Estas acciones se enfocaron en la 

revisión sistemática de la infraestructura del pozo, asegurando que las bombas, tuberías y 

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

 

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

Se llevaron a cabo diversas actividades de formación y acompañamiento dirigidas a los 

productores locales, con el objetivo de fortalecer sus capacidades técnicas y promover la 

adopción de prácticas agrícolas más eficientes, sostenibles y productivas. Estas acciones 

incluyeron talleres teórico-prácticos, demostraciones en campo y asesorías personalizadas, 

diseñadas para abordar las necesidades específicas de cada productor y adaptarse a las 

condiciones locales de cultivo (Fig. 24) 

 

Figura 24 Formación y apoyo a los productores locales. 
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8. Conclusión 

El proceso de identificación con los productores participantes permitió un acercamiento 

directo para conocer sus necesidades específicas, las limitaciones que enfrentan y las 

prácticas agrícolas que desarrollan en su cotidianidad. Esto facilitó diseñar estrategias de 

intervención más contextualizadas, garantizando que las acciones del proyecto 

respondieran a las verdaderas condiciones del territorio y no a planteamientos generales 

alejados de la realidad. 

La implementación de buenas prácticas en la cosecha y manejo postcosecha permitió 

optimizar la calidad de las hortalizas recolectadas, garantizando un producto más uniforme, 

inocuo y con mejores condiciones de presentación para su comercialización y consumo. Esto 

se tradujo en un mayor valor agregado de la producción agrícola. 

La incorporación de instrumentos y equipos apropiados para la recolección, limpieza, 

selección, embalaje y empaque contribuyó a reducir los daños físicos en los productos, 

disminuir pérdidas postcosecha y prolongar la vida útil de las hortalizas. Estas prácticas 

aumentaron la eficiencia en el manejo de los cultivos y reforzaron la importancia del uso de 

tecnología adaptada a la agricultura familiar. 

La elaboración de manuales y cartillas constituyó un aporte fundamental para la 

sostenibilidad del proyecto, al convertirse en guías prácticas de fácil 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 y 

organizativas de los productores, promoviendo una mayor autonomía en sus procesos 

agrícolas. Estos esfuerzos incidieron de manera directa en la seguridad alimentaria de las 

comunidades, garantizando productos de mayor calidad, reduciendo pérdidas y sentando 

bases sólidas para el desarrollo agrícola sostenible en la región.
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9. Recomendaciones 

Se recomienda continuar realizando procesos de identificación y diagnóstico con los 

productores de forma periódica, con el fin de actualizar la información sobre sus 

necesidades, limitaciones y avances. Esto permitirá ajustar las estrategias de intervención 

en tiempo real, asegurando que las acciones implementadas mantengan pertinencia y 

respondan a los cambios en la dinámica agrícola y comunitaria. 

Es fundamental mantener un enfoque participativo que incorpore de manera sistemática 

las sugerencias de los beneficiarios en cada fase del proyecto. Esto no solo genera mayor 

aceptación, sino que también fortalece el sentido de compromiso y corresponsabilidad, 

asegurando la sostenibilidad de las prácticas impulsadas. 

Se recomienda reforzar la capacitación y el acompañamiento técnico en las etapas de 

cosecha, manipulación, almacenamiento y transporte de hortalizas. Estas prácticas, 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 dotación y el uso de herramientas adaptadas a las necesidades de 

los productores, con costos accesibles y fáciles de utilizar. Esto incluye no solo equipos 

básicos para cosecha y empaque, sino también tecnologías de bajo costo para conservación. 

Es recomendable actualizar y reproducir en mayor escala los manuales y cartillas 

elaborados, asegurando que más productores tengan acceso a estas herramientas prácticas. 

Asimismo, se sugiere incluir materiales audiovisuales y digitales que complementen el 

aprendizaje y permitan llegar a públicos más jóvenes o con menor nivel de alfabetización. 

Finalmente, se recomienda asegurar la continuidad del acompañamiento técnico y 

formativo, de modo que los conocimientos adquiridos no se pierdan y puedan seguir 

expandiéndose en las comunidades. Esto implica la formación de líderes locales o 

promotores comunitarios que den seguimiento a las prácticas y repliquen lo aprendido en 

otras familias productoras.
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11.    ANEXO. 

A- 1 Ficha técnica de tomate. 

 

Ficha técnica de Tomate  
Nombre común Tomate 
Nombre científico Solanum lycopersicum 

 
Datos Generales 

Familia Solanaceae 

Origen América Central y del Sur 

Usos Consumo en fresco, salsa, jugos, 
deshidratados 

Datos específicos 

Color comercial Rojo brillante, sin manchas verdes o 
amarillas 

Diámetro 5 – 8 cm (según variedad) 

Peso promedio 100 – 150 g por fruto 

Grados Brix° 4.0 – 6.5 °Bx 

Estado de madurez Maduro fisiológico, firme 

Niveles de nitratos permitidos  Hasta 200 mg / kg (según Codex 
alimentarius). 

Procesos de selección Se eliminan frutos con daños físicos, 
enfermedades, sobre maduros o verdes. 

Condiciones sanitarias  Limpio, desinfectado, libre de residuos 
químicos, plagas, pesticidas. 

Información comercial 

Empaque Cajas platicas ventiladas 

Vida útil  7- 10 días a 10-13 °C 

Destino Supermercados, mercados locales, industria 
alimentaria 

Otras características 

Cultivados bajo Buenas Prácticas Agrícolas (BPA) 

Certificaciones de inocuidad en proceso 



 

 
 

A- 2 Ficha técnica lechuga. 

 

 

  

 

Ficha técnica de Lechuga  
Nombre común Lechuga 
Nombre científico Lactuca sativa 

 
Datos Generales 

Familia Asteraceae 

Origen Europa y Asia 

Usos Consumo en fresco, ensalada y acompañamientos 

Datos específicos 

Color comercial Verde brillante o morado 

Diámetro 20 – 30 cm (según 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 (según Codex alimentarius). 

Procesos de selección Se eliminan hojas marchitas, dañadas o 
contaminadas 

Condiciones sanitarias  Higienizada, libre de residuos 

Información comercial 

Empaque Atado o bolsa perforada 

Vida útil 4 – 6 días a 5° C 

Destino Supermercados, mercados locales, industria 
alimentaria 

Otras características 

Producida bajo sombra parcial y bajo las Buenas Prácticas Agrícolas (BPA) 

Compatible con agricultura orgánica 



 

 
 

A- 3 Ficha técnica Chile. 

 

 

 

Ficha técnica de Chile  
Nombre común Chile 
Nombre científico Capsicum spp 

 

Datos Generales 

Familia Solanaceae 

Origen América Central y del Sur 

Usos Consumo en fresco, salsa, condimentos, 
industria 

Datos específicos 

Color comercial Verde o rojo según madurez 

Diámetro 2 – 5 cm (según variedad) 

Peso promedio 30 – 150 g por fruto 

Grados Brix° 4.0 – 7.0 °Bx 

Estado de madurez Verde firme o rojo brillante (según uso) 

Niveles de nitratos permitidos  Hasta 500 mg / kg (según Codex alimentarius). 

Procesos de selección Descarte de frutos blandos, arrugados o con 
hongos 

Condiciones sanitarias  Limpio, desinfectado, libre de residuos 
químicos, plagas, pesticidas. 

Información comercial 

Empaque Bolsas o cajas 

Vida útil 10 días refrigerado a 7 – 10 °C 

Destino Supermercado, plantas de procesamiento 

Otras características 

Diversidad de grados de picor 

Apto para cocina nacional e internacional 



 

 
 

A- 4 ficha técnica Pepino, fuente: Propia 

 

  

 

Ficha técnica de Pepino 
Nombre común Pepino 
Nombre científico Cucumis sativus 

 
Datos Generales 

Familia Cucurbitaceae 

Origen Asia 

Usos Consumo en fresco, jugos, encurtidos 

Datos específicos 

Color comercial Verde oscuro uniforme 

Diámetro 4 – 6 cm (según variedad) 

Peso promedio 200 – 400 g por fruto 

Grados Brix° 2.5 – 3.5 °Bx 

Estado de madurez Maduro fisiológico, firme sin amarillamiento 

Niveles de nitratos permitidos  Hasta 400 mg / kg (según Codex alimentarius). 

Procesos de selección Se eliminan frutos con daños físicos, 
enfermedades, sobre maduros o deformes 

Condiciones sanitarias  Limpio, desinfectado, libre de residuos químicos, 
plagas, pesticidas. 

Información comercial 

Empaque Caja de cartó, mallas o sacos 

Vida útil 8 días en refrigeración 

Destino Supermercados, mercados locales, industria 
alimentaria 

Otras características 

Baja en calorías 

Cultivado bajo Buenas Prácticas Agrícolas (BPA) 



 

 
 

A- 5 Ficha técnica de Cebollín. 

 

 

Ficha técnica de Cebollín 
Nombre común Cebollín 
Nombre científico Allim fistulosum 

 

Datos Generales 

Familia Amaryllidaceae 

Origen Asia 

Usos Consumo en fresco, condimentos, guarniciones 

Datos específicos 

Color comercial Blanco (base), verde intenso (hojas) 

Diámetro 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 (según Codex alimentarius). 

Procesos de selección Se eliminan tallos dañados, marchitos o amarillos 

Condiciones sanitarias  Limpio, desinfectado, libre de residuos químicos, 
plagas, pesticidas. 

Información comercial 

Empaque Atado con banda elástica 

Vida útil 5 días refrigerado 

Destino Supermercados, mercados locales, industria 
alimentaria 

Otras características 

Cultivados bajo Buenas Prácticas Agrícolas (BPA) 

Certificaciones de inocuidad en proceso 



 

 
 

A- 6 Ficha técnica de Rábano. 

 

 

 

Ficha técnica de Tomate  
Nombre común Rabano 
Nombre científico Raphanus sativus 

 
Datos Generales 

Familia Brassicaceae 

Origen Europa y Asia 

Usos Consumo en fresco, ensaladas, encurtidos 

Datos específicos 

Color comercial Rojo externo, blanco interno 

Diámetro 2 -5 cm 

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 (según Codex alimentarius). 

Procesos de selección Eliminación de raíces con hongos, blandas o 
rajadas 

Condiciones sanitarias  Limpio, desinfectado, libre de residuos 
químicos, plagas, pesticidas. 

Información comercial 

Empaque Atados de 10 unidades 

Vida útil 4 – 6 días refrigerado 

Destino Supermercados, mercados locales, industria 
alimentaria 

Otras características 

Cultivados bajo Buenas Prácticas Agrícolas (BPA) 

Cultivos de ciclos cortos y compuestos antioxidantes naturales 



 

 
 

Figura 25 Buenas Prácticas de Cosecha, manejo y desinfección de hortalizas 

 

  

 

 
 

Manual de Prácticas para Manejo Postcosecha 

de Hortalizas para Sistema Agroecológico. 
  

   

  

 

 



 

 
 

Introducción. 

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 gestión en esta etapa permite reducir significativamente las pérdidas 

físicas y económicas, manteniendo el valor nutricional y las características sensoriales del 

fruto. Además, contribuye a prolongar la vida útil del tomate, facilita su comercialización y 

mejora su competitividad en mercados locales e internacionales. 

Este manual tiene como propósito orientar a los productores, técnicos y demás actores de 

la cadena agroalimentaria en la adopción de prácticas 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 

mínimo de madurez definida como madurez fisiológica, los frutos presentan un alza en la 

tasa respiratoria y producción de etileno, lo cual les permite madurar a un estado de 

consumo incluso separado de la planta. 

Determinación del grado de madurez y del momento de cosecha. 

La escala de madurez utilizada en tomate, que involucran seis estados de maduración, 

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). 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

Grado 

de 

madurez 

Nomenclatura 

 

Características 

Nacional Internacional 

1 Sazón 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 Sazón avanzada Breaker Hay cambio de color hasta un máximo de 10% (puede ser 

rosado o amarillo 

3 Pintón inicial Turning Desarrollo de color amarillo, rosado o rojo superior a 10% 

pero inferior al 30% 

4 Pintón medio Pink Desarrollo de color amarillo, rosado o rojo superior a 30% 

pero inferior al 60% 

5 Pintón Light red Desarrollo de color rosado o rojo superior a 60% pero 

inferior a 90% 

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

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

 

Figura 25 Grado de madures del tomate 

Momento óptimo de cosecha 

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

estado pintón o maduro; para exportación, en estado verde maduro. La identificación del 

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

1 2 3 

4 5 6 



 

 
 

consideración importante que repercutirá en la vida postcosecha del producto y en su 

comercialización. Es indispensable distinguir en esta fase entre madurez fisiológica y 

madurez comercial.  

La madurez fisiológica se refiere a la etapa del desarrollo del tomate en el que se ha 

producido el máximo crecimiento y maduración. La hortaliza está completamente madura. 

A esta etapa le sigue el envejecimiento. El tomate se debe cosechar en las primeras horas 

de la mañana, que son las más frescas, y lo ideal es ubicar las cajas sobre tarimas de madera, 

con el fin de evitar la contaminación del producto por el contacto directo con el suelo (Araya 

& Calderón, 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, camión tapado) porque, de lo 

contrario, se acelera su metabolismo (aumento en la respiración y cambios en el color, 

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

Debe evitarse formar una "pila" de tomate sobre el suelo o manteado y tirar sobre ella los 

tomates vaciando la caja. Esta práctica, usada con frecuencia por algunos productores, 

ocasiona golpes, heridas, reventaduras, raspaduras, por las cuales pueden entrar agentes 

causales de enfermedades; además, se pierde agua, y las pérdidas de producto durante la 

comercialización aumentan considerablemente (Araya & Calderón, 2002). 

Limpieza (Eliminación 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. Además, el tomate debe lavarse en agua con 

cloro, con una concentración de 100 mg/l, que puede prepararse a partir de productos 

comerciales para el hogar, que tienen una concentración promedio de 3,5% (se agregan 3 

ml de clóro 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 orgánica que se remueve de los 

tomates, que incluye hojas, tierra, residuos de pedúnculos, residuos florales y otros, inactiva 

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

Selección y Clasificación 

La selección y clasificación del tomate involucra la inspección de los frutos y decisiones de 

aceptación o rechazo, y separación por calidades. Esta es realizada por los operarios, por lo 

que para lograr una alta eficiencia en los procesos se requiere proveer un espacio adecuado, 

con buena iluminación para poder evaluar bien el producto. 

se hacen escogiendo producto de las cajas que reúnan las características de calidad 

requeridas, y colocándolo en otra, así se separan por tamaño, 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 llevará hasta el 

comprador, debe ser de buena calidad, debe ‘estar libre de defectos que perjudiquen su 

apariencia externa y, principalmente, libre de aquellos daños que aceleren el deterioro y 

reduzcan la vida útil 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 tamaño y grado 

de madurez del tomate deben ser uniformes en cada una de las cajas. La colocación 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 preparación para el 

mercado fresco, dependerán 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 

comercialización, que puede ser desde unos pocos días hasta varias semanas (Araya & 

Calderón, 2002). 



 

 
 

Las características del empaque por utilizar dependerán también del destino final del 

producto (ferias del agricultor, mercados mayoristas, cadenas de supermercados, mercados 

de exportación). Si se dirige a los mercados locales, se deben tomar en cuenta los siguientes 

aspectos para seleccionar un empaque: 

• cantidad de hortalizas que se debe colocar en cada empaque  

• forma, tamaño y grado de madurez de la hortaliza por empacar;  

• diseño y materiales de empaque (resistencia, rugosidad o suavidad de superficies, 

tamaño, ventilaciones y otros) 

• exigencias del comprador en cuanto al empaque (cajas o empaques para el 

consumidor, como bolsas, bandejas y otros) 

• recuperación de empaques (tiempo que se los deja el comprador, prontitud y 

seguridad de la devolución); 

• compatibilidad con el manejo (tolerancia al contacto con agua, dimensiones, espacio 

para el almacenamiento del empaque, tiempo y espacio requeridos para armarlo);  

• disponibilidad en el mercado local o facilidad de importarlos; costo (inversión, 

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

Almacenamiento 

Generalmente, las hortalizas es un producto que se comercializa en forma rápida, debido en 

parte a que su vida útil 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 daño por frío 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 períodos cortos (24 horas), 

sin que se manifiesten los síntomas del daño por frío. 

 

 

 



 

 
 

Problemas comunes 

Sistema de daño por Temperaturas. Alteración de la maduración: es la incapacidad para 

desarrollar completamente el color y el sabor; puede también ocurrir un en suavizamiento 

prematuro y la aparición irregular del color (manchas). La hortaliza también pierde su aroma 

y sabor característicos cuando sufre este tipo de daño. 

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 patógenos, tales como reducir la carga (cantidad) 

microbiana con un buen manejo en campo y en el empaque, incorporar operaciones de 

lavado y desinfección 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 atmósferas 

modificadas y controladas para el tomate. En general, se reportan buenos resultados y se 

logra extender la vida útil del producto hasta seis u ocho semanas si se hace conjuntamente 

con el almacenamiento refrigerado. 

El uso de las atmósferas modificadas y controladas, los beneficios del almacenamiento 

refrigerado aumentan, y se consigue almacenar el tomate durante un mayor tiempo, con 

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

Transporte 

Buenas prácticas de traslados. Después de preparar las hortalizas, se debe llevar al 

mercado, que puede ser local o en otro país. En el primero de los casos, el transporte es por 

vía terrestre, en vehículos de distintas capacidades y características, y generalmente es de 

corta duración (4-5 horas máximo hasta los principales centros de distribución). 



 

 
 

Manejo de Producto. El producto debe inmovilizarse dentro de los empaques (acomodando 

la fruta en las cajas, sin excesos de esfuerzos de compresión a la fruta y los empaques dentro 

del vehículo 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 dirección sea mínimo durante el transporte. 

Se deben utilizar vehículos con un buen sistema de suspensión, que minimicen el efecto de 

los movimientos verticales durante el transporte, los cuales resultan en golpes y 

magulladuras en la fruta. Además, los conductores deben recibir capacitación sobre la 

importancia del manejo cuidadoso del producto durante el transporte y el efecto de su 

actuación sobre la calidad del producto, para que conduzcan con precaución y a velocidades 

moderadas en las carreteras en mal estado, y eviten maniobras repentinas que lleven 

esfuerzos mecánicos considerables sobre el producto (huecos, vueltas repentinas, frenazos, 

etc.) con los consecuentes daños (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 climáticas. 

Para el transporte local, que se lleva a cabo en unas pocas horas, es recomendable 

transportar el tomate en las horas más frescas del día, en vehículos con protección contra 

la incidencia directa del sol y la lluvia, con ventilaciones, empaques y acomodo de la fruta 

dentro del empaque, que permitan una buena circulación de aire y contribuyan a mantener 

el producto más fresco. Estas recomendaciones adquieren mucha más importancia cuando 

el transporte se realiza en las horas más cálidas del día, especialmente cuando las distancias 

y el tiempo de transporte son grandes. 

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

centros de acopio, desde donde se distribuye hacia todo el país, 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 vehículo de distribución (Espinoza & Auger a. t 1996) 

Buenas Prácticas de higiene. 

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

• Agua: se debe utilizar solo agua de buena calidad microbiológica y química para 

todas las etapas de campo y postcosecha, incluyendo la que se emplea para la 

aplicación de agroquímicos, el riego y el lavado de la fruta cosechada, con el fin de 

evitar la contaminación del producto con microorganismos y residuos químicos 

dañinos para el consumo humano. Paralelamente, deben efectuarse análisis 

frecuentes de la calidad del agua utilizada y llevar un registro de ellos, tomando las 

medidas correctivas que correspondan 

• Animales: en la parcela de producción, se debe eliminar la presencia de animales 

domésticos como gatos, perros, vacas, caballos, cerdos, porque pueden promover la 

contaminación del producto. El excremento, pelo y suciedad de estos animales 

atraen moscas y favorecen la contaminación microbiológica y física, directa e 

indirectamente, del producto, de las aguas y del material de empaque. 

• Uso de compost, o fertilizantes de origen orgánico: estos se producen a partir de 

residuos vegetales o excretas de animales, y requiere completar los procesos de 

descomposición, pues, de otra manera, constituyen una fuente de contaminación 

microbiológica. 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; además, 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 preparación del terreno y la siembra, y etapas posteriores, pero su uso debe 

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



 

 
 

Figura 26 Buenas Prácticas de Cosecha, manejo y desinfección de hortalizas 

 

  

 

 
 

Manual de Prácticas para Manejo 

Postcosecha de lechuga para Sistema 

Agroecológico. 

   



 

 
 

Introducción. 

La lechuga es una de las hortalizas de hoja más consumidas a nivel mundial, valorada por su 

sabor, versatilidad culinaria y aporte nutricional. En los sistemas agroecológicos estos se 

enfocan en la sostenibilidad. La etapa de postcosecha es crítica, ya que determina la calidad 

final que llega al consumidor, minimiza las pérdidas económicas y asegura el valor del 

esfuerzo.  

Características de la lechuga  

La lechuga cultivada (Lactuca sativa L.) es una planta anual de la familia de las compuestas. 

La duración del cultivo suele ser de 50-60 días para las variedades tempranas y de 70-80 

días para las tardías, como término medio, desde la plantación hasta la recolección. 

Sus hojas adoptan, al comienzo de su desarrollo, la forma de roseta, para cerrarse más tarde 

y formar un «cogollo» más o menos apretado, según variedades. Las hojas son lampiñas, 

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 teñido con tonalidades rojizas o violáceas, es 

característico 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 daño mecánico, pudrición y maduración prematura. 

Con el manejo correcto y condiciones de transporte y almacenamiento adecuadas, se puede 

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

Cosecha y recolección. 

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

cosecha hay que considerar los siguientes parámetros:  

• La altura (el promedio debe ser de 30 centímetros)  

• Debe estar libre de daños mecánicos y daños por plagas y enfermedades  



 

 
 

• No debe haber comenzado el desarrollo de la inflorescencia. 

La madurez está basada en la compactación 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 está 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 recolección del producto debe hacerse con mucho cuidado, para minimizar el daño 

mecánico. Se recomienda realizar una selección en el campo, rechazando el producto que 

presente daños por plagas, enfermedades y con daño mecánico, entre otros (Lardizábal, R. 

2014). 

Empaque  

Para los supermercados el producto puede ser empacado:  

• En bolsas  

• En canastas plásticas  

• En bandejas de espuma (‘foam’)  

Transporte 

En camiones: cubierto y ventilado  

• En canastas plásticas preferiblemente; con esto se logra minimizar el daño mecánico 

(si no están sobrellenadas)  

• El transporte a granel o en matate no es recomendable, ya que se incrementan los 

niveles de daño mecánico  

• Se debe proteger el producto del sol y la lluvia 

Almacenamiento 

Las hortalizas se almacenan a 0ºC 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 razón no es recomendable 

almacenarla con frutas generadoras de etileno, Durante el almacenamiento pueden 



 

 
 

producirse pudriciones blandas bacterianas, lo cual produce una destrucción ligosa del 

tejido infectado, lo que posteriormente da lugar a la entrada de hongos. La eliminación de 

los daños exteriores, enfriamiento rápido y una baja temperatura de almacenamiento 

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