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Parámetro
Instrumento de 

medida
Unidad Mora

Peso Gramera g. Kg. 8

Color Índices de 
madurez º 5

Tamaño Calibrador, regla, 
densidad cm, g/cm2 NTC 4106

Acidez Peachimetro # 5
Dulzor Refractómetro º Brix -

Forma Visual Redonda, 
oblonga -

Firmeza Penetrómetro g/cm2 -

Olor Cromatografía de 
gases # NTC 4106

Inocuidad
Visual, 

apreciación 
organoléptica

Sanidad libre de daños (partida, 
rajada)

Fruta madura
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Existen diferentes métodos de recolección de los alimentos, los mecánicos y 
manuales. Para las frutas de interés se usan comúnmente los métodos manuales.

Antes de comenzar esta labor de cosecha de debe realizar un análisis detallado 
donde:
1.	 Se define el índice de madurez y método de recolección deseado por el cliente
2.	 Se realice monitoreo en cultivo y trampas; se leer los registros de aplicación 

de plaguicidas, se verifica que hayan finalizado los periodos de carencia y 
poder así realizar la recolección de las frutas.

3.	 Se evalue la cantidad de la cosecha para así mismo planear el número de 
recolectores día a día y los recursos necesarios (herramientas, pago a los 
recolectores, etc.).

4.	 Se revisa el estado de las instalaciones
5.	 Acceder y alistar todas las herramientas para cosechar, mano de obra, días 

de cosecha, etc.
Teniendo respuesta a los anteriores aspectos se dan a conocer a los recolectores 
la ubicación del centro de acopio temporal, zonas de alimentación y descanso 
y baños; se les explica el punto de maduración deseada, el método práctico de 
cosecha y los horarios de trabajo y pago de la labor.

MÉTODO DE RECOLECCIÓN

Método de recolección
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¿CÓMO EVALUAR LA CALIDAD DE 
LA RECOLECCIÓN?

Características Indicador (nivel permitido)

Recolector con elementos de 
proteccion personal (uso de 
bloqueador, cachuca, zapato 
adecuado, vestido limpio).

Todo

Recolector sin aretes, anillos, collares, 
uñas cortas y limpias

Todo

Revisando el surco y lote donde ya se 
recolectó

Entre 5 a menos moras maduras

Revisando la presencia de fruta 
inmadura por canastilla

Entre 10 a menos moras inmaduras 
(Grados: 0,1,2,3)

Revisando la presencia o ausencia 
del pitoón (de acuerdo a la exigencia) 
por canastilla

Entre 10 menos moras con o sin el 
pitón

Revisando la ausencia de ramilletes Ningún
Presencia de hojas, ramas palos por 
canastilla

Entre 5 a menos

Caída de la fruta hacia el canasto 
durante la recolección

Ninguno

Número de frutas en mano hacia el 
canasto

Solo 2

Fruto mojado Ninguno
Llenado de la fruta en el canasto Hasta la mitad
Realice un ejercicio en 100 frutas al 
azar

EL 90% maduras 5% en º4; 3% en º3 
y 2% en º2

¿?
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Fruta madura

Fruta madura
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1.	 Llega en condiciones adecuadas de salud (evitando estado de embriaguez 
o alguna enfermedad contagiosa)

2.	 Previene y disminuye riesgos que pueden afectar su salud y bienestar 
laboral; usando elementos de protección personal como bloqueador solar, 
cachucha, camisa manga larga, pantalón de material resistente, zapato 
adecuado para la labor, guantes de caucho.

3.	 El que recoge toda la fruta de acuerdo al grado de madurez exigido por el 
empresario del campo y/o mercado, además de acatar la solicitud con o sin 
pitón según los acuerdos. 

4.	 Frutos sobre maduros o inmaduros recolectados por “error” los separa de la 
fruta madura; no los deja en el suelo.

5.	 Evita cosechar frutos mojados
6.	 No acumula más de dos frutas en las manos.
7.	 No presiona todo la mora para agarrarla.
8.	 No presiona el fruto en el canasto para que quepa más. 

REGLAS DE ORO DEL RECOLECTOR 
EFICIENTE

9.	 Es ordenado en el surco, planta y rama. Teniendo en cuenta que el 
desplazamiento es por las caras en un solo sentido y a través del surco; 
el inicio de cosecha por planta la realiza de arriba hacia abajo y con un 
movimiento en zigzag y en la rama de adentro hacia afuera.

10.	No llena el canasto ni las canastillas; respeta la altura de la fruta en estos 
recipientes.

11.	 No deja caer las frutas al canasto. Mete la mano con la fruta y la deposita al 
fondo del recipiente.

12.	Mantiene tapada la canastilla después de recolectar la fruta.
13.	Mantiene higiene personal incluyendo sus manos y el uso de ropa limpia 

diaria.
14.	Verifica el estado de higiene de su canasto antes, durante y después de la 

cosecha. Lo lava diariamente si se requiere.
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Recolección

Recolección
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COSTOS

Son todos los gastos económicos que representa una producción y está formado 
por el precio de:

•	 La materia prima Ej: semillas, terreno.
•	 Los insumos Ej: desinfectante de suelos, fertilizantes, abono orgánico y 

químico, hidroretenedor, herbicidas, insecticidas, fungicidas, microorganismos 
benéficos, posterío (tutorado), alambres, grapas.

•	 Precio de la mano de obra empleada Ej: costos de los jornales.
•	 Maquinaria Ej: fumigadora de espalda, estacionaria, guadañadora.
•	 Equipo Ej: tijeras (ya sean para podar o de recolección), palín, martillo, 

atomizador, canecas para preparación de insumos, canastillas, tanques de 
agua, equipo de protección.

•	 y los costos de amortización, este es un proceso mediante el cual se 
recupera, gradualmente, una inversión por medio de pagos periódicos Ej: 
si una fumigadora de espalda tiene un costo de $250.000 y la vida útil de la 
maquina es de 8 años, se debe dividir el valor de la maquina durante periodos 
de tiempo dentro de la vida útil, en este caso se divide 

ÁREA SOCIO-EMPRESARIAL

•	 los $250.000 en 96 meses que tiene los 8 años, por lo cual se debe ahorrar 
mensualmente $2700 para comprar nuevamente una fumigadora después de 
los 8 años, es decir, cuando se acabe su vida útil. Este procedimiento se debe 
hacer con toda la maquinaria y equipo utilizada en la producción, teniendo en 
cuenta que la vida útil es diferente en cada máquina o equipo.

•	 Siendo el precio al público (precio de venta) la suma de todos los costos más 
el beneficio (ganancia).

¿QUÉ ES LA CULTURA ORGANIZACIONAL?

Es un sistema de significados que nos identifica y que debemos compartir entre 
los miembros propietarios y colaboradores de las producciones, a través del 
conjunto de buenas normas, hábitos, costumbres, creencias, valores y principios 
que guían el comportamiento y se encarga de dar una caracterización que mejore 
la convivencia entre compañeros, el trabajo en equipo, y el compromiso con sus 
compañeros, colaboradores clientes, y los objetivos colectivos.
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Costos

Cultura organizacional
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¿QUÉ ES LA PLANEACIÓN?

Es una función administrativa que comprende el análisis de una situación, 
el establecimiento de objetivos, la formulación de estrategias que permitan 
alcanzar dichos objetivos, y el desarrollo de planes de acción que señalen cómo 
implementar dichas estrategias. Y para realizar nuestra planeación debemos 
responder las siguientes preguntas:
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¿QUÉ ES UN SISTEMA DE GESTIÓN DE CALIDAD?

Es un mecanismo operativo con el que se optimizan los procesos, coordinando 
las actividades que se llevan a cabo, con el objetivo de orientar y coordinar la 
información, la maquinaria y el trabajo de manera tal que logre calidad en los 
productos o servicios que ofrecen, para que los clientes estén conformes con lo 
que adquieren. Es decir, es planear, controlar y mejorar aquellos elementos de 
una organización que influyen en el cumplimiento de los requisitos del cliente y 
en el logro de la satisfacción del mismo.

Procedimiento para nosotros:

•	 Estandarización de procesos: hacer siempre los procesos de la 
misma forma.

•	 Poner en práctica los conocimientos adquiridos: capacitarnos 
para hacer los procedimientos de la mejor forma tanto para los productores 
como para los clientes.

•	 Mejora continua: PHVA Planear, Hacer, Verificar y Actuar.
•	 Documentar procesos de la finca: bitácora de acontecimientos no 

cotidianos para generar mejoras, y registros de actividades para un control de 
la estandarización en los procedimientos.

Procesos
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Beneficios del acompañamiento de Frutos de San Bernardo
•	 Contratos comerciales
•	 Ingresos fijos
•	 Seguridad de pago
•	 Seguridad de venta
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Dirección: Carrera 9 No. 71-38 Oficina 404 
Bogotá- Colombia 

Teléfono: +57 1 456 9634
email: contacto@fundetecomcol.org 

Web: www.fundetecomcol.org
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