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INTRODUCCION

El anélisis de un mercado y sus necesidades, la determinacion del producto adecuado, sus
caracteristicas y precio, la seleccion de un segmento dentro del mismo, y la logistica de la
distribucion del producto, son parte del arte conocido como Comercializacion. El concepto
de comercializar parte de la simple preocupaciéon por vender y obtener utilidades. El
concepto de mercadeo ha ido modificAndose de una orientacion masiva, a lo que se ha
dado en llamar mercadeo uno a uno. El mercadeo, como todo proceso, es dinamico y se
modifica constantemente, a pesar de ello, este proceso no ha ocurrido al mismo tiempo en
todos los paises, o regiones del mundo".

En la ciudad de Popayén, la comercializacidon de los productos vegetales contempla una
larga historia, a través de sus cinco plazas de mercado que son: la galeria del barrio La
Esmeralda, la galeria del barrio La Trece, la galeria del barrio Las Palmas, la galeria del
barrio Bello Horizonte y la galeria del barrio Bolivar, siendo ésta ultima plaza donde se
maneja el mayor flujo de comercializaciéon de productos de la Ciudad, en comparacién con
las demas galerias; sin embargo, hasta la actualidad no se habia investigado el flujo de
comercializacién de estos productos al interior de este centro de abastos, tomando en
consideracion aspectos tales como: clasificacion de los actores dentro de la cadena de
comercializacion de los productos vegetales, formas de almacenamiento, tipos de
empaque, medios de transporte, variedades mas conocidas y fluctuacion de los productos
en cada una de sus etapas de comercializacion.

En la actualidad la comercializacion de productos vegetales en las galerias, se ha visto un
poco desplazada, debido al aumento de sitios de adquisicion de estos productos, como
son los almacenes de cadena, que ofrecen al consumidor, mejores servicios en cuanto al
manejo post-cosecha; algo en lo cual dentro de las galerias se maneja empiricamente
afectando la comercializacion de los mismos. Este desplazamiento, provocado por el
manejo inadecuado de los productos desde la recepcion hasta la venta de estos, ha
generado una disminucion de compradores potenciales, y por ende una disminucién de
ingresos para el comercializador, lo cual desmejora el bienestar de las familias
involucradas en la cadena de abastecimiento. Las causas que generan los problemas en
la comercializacidon de productos en la plaza de mercado, se evidenciaron en la visita de la
Contraloria Municipal realizada el 21 de mayo de 1999, donde se observd la falta de
proteccion de los alimentos que necesitan refrigeracion, la mala distribucién de los puestos
de ventas, la ausencia del recurso humano en la administracion para ofrecer un buen
servicio, no existe un buen manejo de los residuos so6lidos y hay una falta de capacitacion
de los comerciantes que manipulan los alimentos para mantener las condiciones
higiénicas?.

"ULLOA, José. ¢, Qué es mercadeo? Aspectos sobre mercadeo. Costa Rica. Mayo de 2007.
2 Secretaria de planeacién Municipal, Unidad Municipal de Asistencia Técnica Agropecuaria UMATA. Plan de
accion ambiental municipal, Diagnéstico, Estrategia y Politicas. Alcaldia mayor de Popayan. Popayan. 1997.
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Buscando aportar a la solucion del problema mencionado, el presente estudio realizd la
caracterizacion del mercadeo de veinte productos vegetales frescos que se comercializan
en la galeria del Barrio Bolivar de la ciudad de Popayan. El trabajo contempld los
siguientes aspectos: primero se hizo un listado general de todos los productos vegetales
que se ofertan en el lugar y, con base en conceptos de abundancia y disponibilidad en el
mercado, se escogieron veinte de ellos; segundo, se realizd una caracterizacion de cada
uno de los productos escogidos tratando determinar los canales de comercializacion, los
sitios de procedencia, las variedades mas comercializadas, los medios de transporte
empleados, las formas de almacenamiento, las labores de adecuacién, los diferentes tipos
de empaque utilizados y el manejo que se les da a los sobrantes; y tercero, se hicieron
algunas recomendaciones para mejorar el desempefio de la comercializacion en el lugar.
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2. MARCO TEORICO

2.1 CARACTERiSTI(;AS GENERALES DE DE LAS PLAZAS DE MERCADO DE LA
CIUDAD DE POPAYAN?

La ciudad de Popayan cuenta con cinco plazas de mercado o galerias, las cuales, de
acuerdo a la Auditoria Ambiental realizada por Contraloria Municipal (1999), presentan las
siguientes caracteristicas generales (cuadro 1).

Cuadro 1. Cuadro comparativo Plazas de Mercado en Popayan

P Estado - Condiciones
F:T:?azri:ddoe Se esta utilizando Infraestructura Servicios Higiénicas
Si | No Dias B R M | Acueducto | Alcantarillado | B R| M
Martes
B/Bolivar X Miércoles X Deficiente Deficiente X
Viernes
Viernes
Esmeralda | X Sabado X | Deficiente Malo X
Domingo
Alfonso Jgeves - -
Lépez X V|erpes X Deficiente Deficiente X
Domingo
Bello Sabado
Horizonte X Domingo X Bueno Bueno X
Las Palmas | X Sab:ado Bueno Bueno X
Domingo

Fuente: Contraloria Municipal de Popayan. (1999).

2.1.1 Caracteristicas generales de la plaza de mercado del barrio Bolivar. Durante los
meses de octubre y diciembre del afio 2007 se realiz6 en la plaza de mercado del Barrio
Bolivar un censo a 612 personas para conocer la situacion actual tanto de la plaza como
de los usuarios de la misma. El formato del censo constaba de seis puntos: ubicacion del
puesto de trabajo, informacion general del usuario, informacién sobre el puesto de trabajo,
informacion del producto, informacion organizativa e informacion de servicios.

Ubicaciéon del puesto de trabajo:

27.9% tienen ubicados sus puestos en los andenes de la carrera 5, de la calle 2N, de la
carrera 6, de la calle 1N y de la calle 3N.

22.2% tienen sus puestos de trabajo en las calles 1N, 2N y 3N y en las carreras 5y 6.

® Contraloria Municipal de Popayan. Diagnostico socio - econémico de los usuarios de la plaza de mercado del
Barrio Bolivar. Popayan (Cauca). 1999. p. 6-7.
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20.4% en el planchén sobre la carrera 5.

3.1% en la galeria grande.

6.0% en el separador sobre la carrera 5 o Avenida de los estudiantes.
2.1% en el Parque Bolivar sobre la carrera 6.

0.5% en Bodegas.

0.2% en galeria pequena.

7.5% no respondieron esta pregunta.

Informacion sobre el puesto de trabajo:

59.3% tienen ubicados sus puestos al aire libre en condiciones poco higiénicas y de
insalubridad.

36.6% tienen ubicados sus puestos bajo techo, en condiciones aceptables.

Informacion sobre el producto:

En cuanto a la informacion del producto, el 60.9% de los encuestados compra sus
productos y los revende en la plaza, el 9.6% hace parte de los mayoristas y el 4.7% son
productores, el 3.6% se consideran productor y minorista, el 0.5% son productores y
mayoristas, asi mismo un 0.5% se consideran productores, minoristas y mayoristas.

Se tiene ademas que el 57.3% compran sus productos y mercancias en la plaza, hay que
anotar que tanto los minoristas como los mayoristas y algunos productores compran en la
misma, quienes no compran en la plaza son aproximadamente 35.3% los cuales traen sus
productos o mercancias de distintas regiones del pais como: Narifio, Valle, Antioquia,
Risaralda, Huila, Cundinamarca, Tolima, Putumayo y Caqueta, estos son
aproximadamente el 45.4%, hay usuarios que traen sus productos de otros municipios del
Cauca como Silvia, Patia, Cajibio, EIl Tambo, Timbio, Paletara, Inza, Totordé y Puracé, que
corresponden al 28% de los usuarios.

Uno de los aspectos primordiales del censo fue conocer los productos que se
comercializan en la galeria y la cantidad de usuarios que comercializan estos productos,
en la plaza se encuentran cantidad y variedad de productos y mercancias, principalmente
productos perecederos donde se encuentran las verduras, las hortalizas, las frutas, las
carnes, la papa y el revuelto, en esta categoria se tiene que el 59.8% venden ese tipo de
productos, lo que indica que estos productos se tienen que vender el mismo dia o un dia
mas para poderlos vender frescos, la actividad siguiente que mas se desarrolla en la plaza
son las carretillas de manos con un 9.4% de los encuestados, en las plantas medicinales
se tiene un 1.6%, el restante 11.5% de los usuarios se dedican a ventas de diferentes
productos.

Los dias que los usuarios laboran en la plaza, ayuda a determinar el tiempo que
permanecen en este lugar. Hay usuarios que laboran de lunes a lunes con un porcentaje
de 52.6%, el 18.8% laboran de lunes a sabado y el 8.5% laboran de lunes a viernes,
quienes laboran solo el dia viernes de mercado son el 2.5% vy los jueves y viernes laboran
2%.
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A nivel organizacional la plaza de mercado del Barrio Bolivar cuenta con un administrador,
un auxiliar y un recaudador. Los usuarios de la plaza se organizan mediante la “Asociacién
de Comerciantes y Trabajadores de la Plaza de Mercado Barrio Bolivar, ASO.C.T.B.” En
materia de recoleccion de basuras cuentan con la Cooperativa “Agroindustrial y Forestal
del Cauca” que presta el servicio de barrido dos veces por dia (5 a.m. a9 a.m.y 1 p.m.
hasta terminar su labor), para la recoleccion de residuos solidos degradables y no
degradables se cuenta con dos cajas estacionarias o0 géndolas en el exterior la plaza; las
cuales se encuentran en buenas condiciones; los recicladores intervienen en la seleccion
de residuos no degradables y los residuos sdlidos degradables son dirigidos al relleno
sanitario del municipio por la “Cooperativa de Trabajadores Unidos del Cauca”.

2.2 MANEJO POSTCOSECHA DE PRODUCTOS VEGETALES FRESCOS

Los productos hortofruticolas, aun después de cosechados, siguen vivos y estan sujetos a
cambios y deterioro. El producto mal manejado es de baja calidad y de corta vida util, lo
que impide que éste alcance mercados exigentes y lejanos, el manejo postcosecha se
aplica para eliminar productos no conformes con la calidad esperada y para mejorar la
presentacion. En general contempla operaciones de limpieza, selecciéon y clasificacién,
pero sus principales operaciones tienen que ver con el manejo de la temperatura y la
humedad relativa, el empaque, la aplicacion de tratamientos suplementarios como
fungicidas, recubrimientos; el buen almacenamiento y el buen transporte®.

2.2.1 Medios de transporte de productos vegetales. Las frutas y hortalizas frescas con
frecuencia se producen en lugares alejados de los centros de consumo. Miles de
toneladas de productos se transportan diariamente a pequefias o grandes distancias, tanto
dentro de los paises, como internacionalmente.

El transporte es a menudo el factor de mayor costo en el canal de comercializacion y en el
caso de los productos de exportacion transportados por via aérea, el costo del transporte
normalmente excede al de la produccion. El método para el transporte de frutas y
hortalizas estd determinado por la distancia, la perecibilidad y el valor del producto,
factores que son regulados por el tiempo®.

Cualquiera que sea el método que se use, los principios del transporte son los mismos®:

e Lacarga y descarga deben sertan cuidadosas como sea posible

“POLIT C, Pablo. Manejo poscosecha de productos hortifruticolas en fresco. Quito (Ecuador). s.f. Renglones
1-9.

® FOOD AND AGRICULTURE ORGANIZATION. Manual para el mejoramiento del manejo postcosecha de
frutas y hortalizas-Transporte de productos frescos. Santiago (Chile). 1987. Renglones 1-7.

® Ibid. Renglones 8-15.
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e La duracién del viaje debe serlo mas corta posible

e Elproducto debe protegerse bien en relacién a su susceptibilidad al dafio fisico
e Las sacudidas y los movimientos deben reducirse al minimo posible

o Debe evitarse el sobrecalentamiento

e Debe ser restringida la pérdida de agua del producto

e Una vez alcanzadas las condiciones de conservacion requeridas, éstas deben
mantenerse constantes, en particular en lo referente a la temperatura, humedad relativa y
circulacién de aire

La aplicacién de programas de inocuidad de alimentos, a través de la implementaciéon de
las Buenas Practicas Agricolas y de Manejo, constituye un paso muy importante para
reducir los posibles riesgos de contaminacién asociados con los productos hortofruticolas
a lo largo de la cadena de produccidon y distribucién. Dentro de los procesos de
almacenamiento y transporte de frutas y hortalizas se encuentran factores fisicos,
quimicos y biolégicos, que pueden afectar la inocuidad de los productos. Estos factores
son conocidos como riesgos que pueden provocar un dafio a la salud del consumidor’.

La adecuada manipulacién de productos hortofruticolas durante el transporte es crucial
para la seguridad de los productos. Todo el tiempo y esfuerzos dedicados en la reduccion
de la contaminacion microbiana durante la produccidén, cosecha, lavado y embalaje se
habran malgastado si las condiciones del transporte no son adecuadas®.

Las operaciones de carga, descarga y transporte pueden dar lugar a contaminacién directa
por contacto con otros productos ya sean alimentos o no. Es necesario evaluar las
condiciones higiénicas donde quiera que se transporten o manipulen las frutas y hortalizas.

El modo de transporte y tipo de equipo a utilizar dependera de factores tales como: destino
del producto, valor del mismo, grado de perecibilidad; cantidad a transportar; temperatura
de almacenamiento y humedad relativa requeridas; condiciones de la temperatura exterior
en los puntos de origen y de destino; tiempo en transito para llegar a destino y tarifas de
transporte acordadas®.

"USABIAGA, A. Javier. et al. Manual de almacenamiento y transporte de frutas y hortalizas frescas en materia
de inocuidad. México D.F. (México). 2003. p. 6.
®Ibid., p. 16

PEREZ, G. Maria Bernardita. Post recoleccién y transporte de frutas y hortalizas. Instituto Valenciano de
Investigaciones Agrarias. Espafia. Julio 2000. p. 12.
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Los productos hortofruticolas frescos se transportan generalmente en cajas refrigeradas.
Es importante recordar que las empresas de transportes también movilizan otro tipo de
productos. En el mejor de los casos, las cajas refrigeradas deben ser utilizadas
Unicamente para transportar el mismo tipo de alimento, ademas deben limpiarse vy
desinfectarse apropiadamente entre las cargas. Se debe evitar que los alimentos de origen
agricola se transporten en cajas que hayan sido utilizadas para movilizar carnes, pescado,
mariscos, huevos o productos quimicos, a menos que éstas hayan sido lavadas y
desinfectadas correctamente .

Ademas, una vez que la mercaderia ha sido embalada para su despacho, no debe
atravesar zonas sucias de lavado o descarga del producto del campo. De este modo se
evita la llamada "contaminacion cruzada".

La carga y descarga de los productos en el vehiculo de transporte es una actividad que
también requiere cuidados. Los productos deberan cargarse y descargarse de manera que
estén protegidos de todo dafio, del agua y de la contaminacion. Las tareas de carga y
descarga se deben realizar fuera de los lugares donde se manipula el producto’.

Para mantener una buena calidad de los productos se debe realizar un enfriamiento inicial
rapido; mantener la temperatura lo mas homogénea y constante en el transporte;
seleccionar el envasado adecuado (resistente al apilamiento, manipulacién, a la humedad,
que permita la circulacién del aire); disefiar un buen sistema de circulacion de aire: debe
haber una suficiente succién de paso del aire y una velocidad suficiente a la salida del
evaporador de la unidad de refrigeracion; la estiba o carga debe ser la adecuada; las
condiciones del medio de transporte deben ser adecuadas: las cargas anteriores pueden
haber dejado el recinto sucio, con olores, residuos quimicos, entre otros, lo que puede dar
lugar a contaminaciones y contar con una ventilacion adecuada para evitar acumulacién
de etileno o gas carbdnico'?.

Ademas de lo anterior, se debe tener en cuenta:

e Las hortalizas a transportar deben ser compatibles en parametros tales como:
temperatura, humedad relativa, produccién de etileno, absorcién de olores, produccién de
olores. Estas se deben transportar por grupos de compatibilidad

e Antes de comenzar el proceso de carga se deben inspeccionar los camiones o cajas
refrigeradas para asegurar que estén limpios, que no presenten olores y no se vea en ellos
suciedad ni desperdicios

" USABIAGA, J. Op. cit., p 16.

" FELDMAN, Paula. et al. Guia de Aplicacion de Buenas Practicas de Manufactura. Transporte de hortalizas
minimamente procesadas. Buenos Aires (Argentina). s.f. Renglones 4-13

2 PEREZ, Op. cit., p. 12-13.

30



e Los trabajadores que participen en el proceso de carga y descarga deberan adoptar en
todo momento las Buenas Practicas de Higiene y de Limpieza descritas en las politicas de
la empresa

e Todas las personas involucradas en el transporte de frutas y hortalizas deben participar
activamente, asegurando que en todas las etapas de la cadena de transporte, se cumplan
con los requisitos de limpieza e higiene relativos a los camiones y otras formas de
transporte '®

2.2.1.1 Transporte terrestre. El transporte de alimentos juega un papel fundamental en el
abastecimiento alimentario de una ciudad, region o pais; dado que aspectos como el costo
y el tiempo de transporte, junto con la geografia de las zonas tanto productora como de
destino, son factores determinantes en la formacién de los circuitos comerciales de un
producto. Lo anterior, en Colombia es fundamental, ya que es un pais con una geografia
muy quebrada y de doblamientos dispersos, en la que las carreteras existentes muchas
veces son insuficientes o en su defecto solo existen. Por tanto el transporte de las
cosechas en buenas condiciones, es muchas veces una travesia, lo que hace que el rubro
transporte, o el solo hecho de tener acceso a este, cumpla un papel fundamental en el
precio de los alimentos y por lo tanto, en la competitividad de los mismos'*,

Para el transporte dentro del pais, el uso de vehiculos terrestres ofrece ventajas
sustanciales en cuanto a conveniencias, disponibilidad y flexibilidad, que permite la
entrega “puerta a puerta” y un costo de transporte razonable. El transporte en lanchas,
lanchones o barcos de mayor tamafio por rios, s6lo es conveniente en conexiones cortas.
Para distancias largas son muy lentos y su forma no permite el acomodamiento facil de los
bultos. En muchos casos, este tipo de transporte por agua esta siendo reemplazado por el
terrestre, debido a las ventajas ya mencionadas pero sobre todo porque requiere de
menos manipulacién. El transporte por ferrocarril cuando se trata de grandes distancias
puede ser muy barato, pero por lo general, se requiere de alguna clase de refrigeracion y
no tiene la flexibilidad de la entrega puerta a puerta'®.

El uso del transporte terrestre para los productos frescos esta aumentando y
probablemente aumente en todos los paises. Los productos pueden ser transportados en
vehiculos cerrados, abiertos o en vehiculos con refrigeracién.

e Vehiculos cerrados. Estos son adecuados Unicamente para viajes cortos, a menos
que estén provistos de algun sistema de enfriamiento, ya que el producto se calienta
rapidamente en su interior. Sin embargo, protegen al producto de robos y dafio fisico por lo
que se usan a menudo para entregas a los minoristas de las ciudades'®.

'8 USABIAGA, J. Op. cit., p 17.

'* Sistema de informacion de precios del sector agropecuario (SIPSA). Boletin mensual, septiembre 2008. p 1.
"> FOOD AND AGRICULTURE ORGANIZATION, Op. cit. Renglones 41-47.

"% Ibid. Renglones 53-55.
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Se recomienda el transporte en vehiculos cerrados o refrigerados, cuando el producto lo
requiera, para impedir el deterioro del mismo. Todo el esfuerzo y cuidado del productor
puede verse desmerecido si se transporta el producto en camiones abiertos. Durante el
transporte deben respetarse las mismas temperaturas que durante el almacenamiento’”.

e Vehiculos abiertos. Las camionetas y los camiones abiertos son el tipo mas comun
de transporte terrestre. Frecuentemente estan provistos de estructuras de madera para
estibar y cubrir facilmente el producto. La ventilacién natural usualmente es suficiente para
evitar el sobrecalentamiento del producto durante viajes relativamente cortos; los tipos
mas versatiles tienen un techo fijo y cortinas corredizas que pueden halarse hacia los
costados y al fondo para permitir el acceso en cualquier punto para la carga y descarga.
Estas cubiertas de lona no estan en contacto con el producto permitiendo su ventilaciéon y
protegiéndolo del sol y la lluvia. En viajes cortos no es necesario que estos vehiculos
tengan sistemas de ventilacién elaborados, pero cuando el viaje dura algunas horas puede
requerirse persianas y entradas de aire ajustables'®. En 4reas tropicales y subtropicales es
aconsejable utilizar alguna forma de proteccion contra la radiacion solar colocandola a 8-
10 cm (34") arriba del techo para reducir el calentamiento cuando los camiones se paran a
veces por horas, esperando para cargar o descargar.

e Vehiculos refrigerados. EIl uso de vehiculos refrigerados se justifica para algunos
productos altamente perecibles, pero realmente deberian usarse como parte de una
cadena de frio. El hielo generalmente no se usa para refrigerar camiones debido a los
inconvenientes de su peso y corrosiéon, por lo que en la mayoria de los vehiculos
refrigerados se usa un equipo especial para tales fines. Los sistemas mecanicos de
refrigeracion instalados en camiones varian en funcién de su capacidad de enfriamiento.
La mayoria sirve unicamente para mantener la temperatura del producto que ha sido pre-
enfriado por otros medios, ya que poseen ventiladores de baja capacidad que hacen
circular el aire, solo lo suficiente para refrigerar el aire que se calienta debido a la lenta
respiracion del producto frio. En viajes largos puede ser necesario alguna forma de
ventilacion para evitar la disminucion del oxigeno y la acumulacién de didxido de carbono.

Algunos vehiculos refrigerados como los camiones remolques que tienen montado en la
plataforma posterior un contenedor refrigerado, son capaces de enfriar rapidamente el
producto caliente mediante circulacion forzada, pero esto generalmente es una excepcion
debido a su alto costo'®. Cuando se usan camiones con equipos de refrigeracion, los
productos deberan cargarse pre-enfriados. En algunas circunstancias, los productos
horticolas son transportados o almacenados en cargas mixtas. En estos casos deben
tenerse en cuenta la compatibilidad en cuanto a temperatura, produccién y sensibilidad a
determinadas sustancias, produccion y absorcion de olores y la humedad del ambiente?’.

" FELDMAN, Op. cit., Renglones 41-44.
'® FOOD AND AGRICULTURE ORGANIZATION, Op. cit., Renglones 56-62.
19 |1
Ibid. Renglones 66-76.
20 FELDMAN, Op. cit., Renglones 20-24
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En Colombia, los diferentes medios de transporte utilizados en la movilizacién de
vegetales van desde pequefios automoviles hasta grandes tractomulas (cuadro 2).

Cuadro 2. Capacidad estandar en toneladas segun tipo de vehiculo

Abreviatura Vehiculo MIN t | MAX t

™ Tractomula 25 50
DT Doble troque 16 20
600 Tipo 600 6 12

TURBO Tipo turbo 2 7
350 Camioneta 350 0 4
150 Camioneta 150 0 2
100-C Camioneta 100 0 1
Auto Automoviles 0 0.8
Otro Otros vehiculos -

Fuente: Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural — Corporacién Colombia Internacional. 2008.

Una tractomula es un vehiculo no rigido (el cabezote o cabina se mueve de forma
independiente de la parte trasera) y puede tener de dos a tres ejes en la parte de atras, un
doble troque es de cabezote rigido (la parte delantera y la trasera se mueven al mismo
tiempo) y tienen exclusivamente dos ejes en la parte trasera y los tipo 600 son parecidos al
DT pero con un solo eje en la parte trasera y con doble llanta?’.

Los camiones tipo turbo se diferencian de los anteriores, porque tienen el frente chato y el
motor se ubica en la parte longitudinal delantera. Por su parte los vehiculos 350 pueden
ser de estacas, cubiertos con carpa o tipo furgdn en la parte trasera y son de menor
tamafio en comparacion con un 600, igual sucede con los 150 que usualmente vienen sin
carpa en la parte trasera y a su vez es de menor tamaifio que el 350 y mas grande que el
100, que es una camioneta. Los automdviles que ingresan a las centrales mayoristas, casi
siempre han sido modificados para cargar alimentos y los que se identifican como “otros”
son aquellos que no se pueden clasificar como ninguno de los anteriores y generalmente
son vehiculos no disefiados para carga, pero modificados para este fin, como buses y
chivas, entre otros; aunque también entrarian en esta clasificacion los vehiculos de
traccion animal. Por volumen, los camiones tipo 600 ocupan el primer lugar al transportar
el 45% del total de la carga movilizada en el pais??.

Los alimentos que mas se movilizan en los 600 son la papa parda (21%), la zanahoria
(7%), el platano hartén (6%), la cebolla junca (5%), la cebolla cabezona blanca (5%) y la
yuca 4%. En consecuencia, no es de extrafiar que el 37% de la carga total movilizada sea
del grupo de los tubérculos, raices y platanos; seguido por el de las verduras y hortalizas
con 32%. Después de los 600 siguen los camiones tipo TURBO que transportan el 19%

21 SIPSA. Op. cit., p. 2
% bid. p. 2
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del total. Los camiones tipo turbo se usan mas para trayectos cortos, esto es dentro del
mismo departamento o de los cercanos. Por ejemplo durante agosto de 2008, en ciudades
como Bogota, Bucaramanga, Cucuta, Medellin y Villavicencio mas del 40% de los turbo
que llegaron a las centrales mayoristas de estas venian con productos procedentes del
mismo departamento y en Cali y Neiva fue mas del 60%. Las frutas frescas, son el grupo
que mas se transporta en los turbo con una participacién del 32% en el total de la carga
movilizada por estos vehiculos, seguidas muy de cerca por las verduras y hortalizas con
30% y por los tubérculos, raices y platanos con 29% 2.

Cabe anotar que el transporte de alimentos en Colombia, a diferencia de lo que se podria
pensar, se hace en vehiculos relativamente pequefios como los tipo 600 con una
capacidad promedio de hasta 12 toneladas, dejando atras a vehiculos como las TM y los
DT de mayor capacidad, pero que se usan con menos frecuencia, tal vez por el mayor
costo del flete que es muy influyente cuando no se transportan grandes cantidades. En la
mayoria de los casos los vehiculos movilizan la mayor parte de la carga dentro del mismo
departamento, haciéndose mas persistente esta tendencia en los vehiculos con poca
frecuencia de uso como los 350, DT, 100-C, otros, 150 y autos; y desvaneciéndose con los
de mayor uso como los 600, los TURBO y las TM?“.

2.2.1.2 Transporte maritimo. La perecibilidad de los productos frescos, sumado a la
propiedad que tienen de calentarse en espacios confinados, da origen a un rapido
deterioro y descomposiciéon, lo cual explica el porqué rara vez se usan barcos no
refrigerados para su transporte a largas distancias y en estos casos, son muy altos los
niveles de deterioro. Es poco probable que se hagan mejoras en el disefio de los barcos
no refrigerados con el fin de hacer menos riesgoso el transporte de productos frescos. En
la mayoria de los casos, el transporte maritimo se efectia con barcos frigorificos, los
cuales son muy utilizados en la exportacion de productos frescos. El transporte maritimo, a
causa de la duracién de los viajes, es una forma de almacenamiento refrigerado, por lo
que todas las precauciones necesarias para este tipo de almacenamiento son validas en
estas circunstancias®®.

e Barcos frigorificos. Totalmente equipados para la refrigeracién, tienen sistemas
eficientes para la circulacion del aire y control de la velocidad de intercambio del aire. La
carga se facilita por la existencia de escotillas laterales o por el uso de correas
transportadoras continuas especiales que transportan los bultos individuales desde el
muelle de carga hasta las escotillas centrales del barco y después hacia las bodegas de
carga (se usan en idéntica forma para descargar). Los barcos frigorificos generalmente
son de gran capacidad (4000 toneladas y mas) y regularmente transportan productos
frescos, principalmente fruta, a todo el mundo. Los factores que limitan su uso, son la
duracion de los viajes que puede ser superior a la vida de almacenamiento de la mayoria
de los productos y la considerable manipulacion que se requiere para cargar y descargar.

% pid. p. 3
** Ibid. p. 3
FOOD AND AGRICULTURE ORGANIZATION, Op. cit., Renglones 86-90.
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La paletizacion de los productos ha reducido en gran medida la manipulacién, pero todavia
se usa ampliamente el manejo a granel de envases individuales?.

El transporte mediante barcos frigorificos usualmente se usa para la exportacién de
grandes volumenes de productos frescos, lo que requiere la contratacion de personal de
jornada completa por los grandes productores. En los paises en desarrollo usualmente
también esta involucrada una compafia multinacional o una cooperativa muy fuerte, ya
que de otro modo los volimenes exportados no permiten alquilar un barco frigorifico
(charter). Si se quiere que tenga éxito el arriendo de barcos, es necesario organizar el
abastecimiento regular de productos por periodos largos, ya que de otra manera los
barcos que se quieran arrendar podrian no estar disponibles?’.

+ Contenedores frigorizados?®. Son una forma especializada de transporte maritimo
que esta ganando rapidamente popularidad internacional. Cada contenedor puede tener
su propio sistema de refrigeracion independiente el cual se conecta a la red de electricidad
del barco, o puede tener en un extremo ductos especiales para el aire, que estan
alineados con relacion a los ductos del barco de modo que la refrigeracion es
proporcionada enteramente por el propio sistema del barco (Sistema "Con-Air"). Los
contenedores refrigerados tienen dimensiones estandares, todos son de 8 pies de ancho,
pero pueden tener 10, 20, 30 o 40 pies de largo. Las dimensiones mas usadas son la de
40 pies y después las de 20 pies. EI contenedor puede ser comprado o arrendado; su
costo puede ser muy alto y puede variar muchisimo en calidad y rendimiento.

Las principales ventajas de este medio de transporte son: permiten el uso compartido del
barco para contenedores frigorizados de diferentes productos que tengan la misma ruta;
es posible reducir en gran medida los dafios por manejo, ya que se cargan en la bodega
de empaque y no se descargan hasta que llegan a la bodega del cliente en el pais de
destino; se fija en forma independiente y vigila la temperatura del producto y es posible
pre-enfriar rapidamente el producto bajo las condiciones ambientales tropicales.

Sus desventajas son: la compra o el arriendo son muy caros; son grandes y pesados y
requieren de equipo especial para su manejo; se necesita contratar mas contenedores que
los que se usan debido al tiempo que tardan para retornary por descompostura y no todos
los paises tienen facilidades para manejar los contenedores, lo que limita los puertos de
embarque y desembarque, aunque algunos barcos se cargan y descargan con sus
equipos.

2.2.1.3 Transporte aéreo. Los productos frescos se pueden enviar en un avién de carga
0 en la zona disponible para la carga de un avion de pasajeros. La cantidad que puede
enviarse varia segun el avion y espacio disponible. Muchos aviones usan unidades de

% pid. Renglones 91-99.
*" |bid. Renglones 100-105.
% |bid. Renglones 106-126.
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carga a base de contenedores que se adaptan a los contornos de la bodega, pero también
se realiza el transporte de mercaderias en paquetes individuales?®.

El transporte aéreo es muy costoso y sélo se justifica para productos de exportacién de
alto valor, como frutas tropicales exdéticas y hortalizas para los mercados de Europa,
Norteamérica y otros paises que no las producen en ciertas estaciones del afio. Estos
mercados son muy sofisticados y demandan productos de la maxima calidad, los que
deben ser cuidadosamente empacados en envases estandarizados de carton o tablas de
fibra y correctamente etiquetados. Cualquier producto que no satisfaga estas
especificaciones, o que sea de calidad inferior a la optima, sera rechazado
inmediatamente, o se clasificara en un grado de calidad cuyo precio es de quiebra para el
exportador, lo que frecuentemente ocasiona pérdidas en los embarques. Todas las
exportaciones por via aérea requieren de una cuidadosa investigacion del mercado,
planificacién, organizacién y administracién. Para tener éxito se necesita incorporar dentro
de la infraestructura una facilidad de pre-enfriamiento, camiones refrigerados vy
posiblemente instalaciones refrigeradas en el aeropuerto, la informacion constante de
preciossoy las fluctuaciones de la demanda, junto con la informacién sobre control de
calidad””.

Los costos de la carga aérea varian con la distancia y la forma en que se contrate el
servicio, ya sea en un vuelo regular o arrendado (Charter). Generalmente las tarifas a
Europa y Norteamérica son por lo menos de US$ 1.00 por kilo de producto y los precios al
mayorista rara vez superan los US$ 1.60 por kilo aun para las frutas y hortalizas de mayor
valor.

Si se agregan los costos de produccion y empaque se observara que los margenes de
ganancia son bajos. Los paises en desarrollo ven la exportacion de estos productos mas
como una forma de obtener divisas en el extranjero que como una forma de obtener
ganancias. La falta de planificacion y buena administracion dara como resultado una mala
calidad de los productos, rechazo y posibles pérdidas de los ingresos®”.

2.2.2 Cadena de frio para el mercadeo de productos frescos. Colombia, por su
ubicacion geografica en la zona ecuatorial, no ha recurrido a procesos de cadena de frio
con la exigencia que lo hacen los paises de otros hemisferios que por su marcada
estacionalidad estan forzados a conservar sus alimentos por periodos largos®2.

El disefio e implementacién de tecnologias adecuadas de cadena de frio para frutas y
hortalizas mejora la calidad del producto que se le ofrece al consumidor final con

2s.n. Transporte de las frutas y hortalizas. Uruguay. s.f. Renglones 20-24.
F00D AND AGRICULTURE ORGANIZATION, Op. cit., Renglones 127-137.
*"Ibid. Renglones 138-145.
s.n. Tecnologia del frio en la conservacion de frutas y hortalizas. Bogota D.C. (Colombia). p. 11.
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importantes beneficios para el comercializador como la prolongacion de la vida de los
productos y la reduccidon de pérdidas por merma o mal manejo*®.

Un factor por el cual se producen las mayores pérdidas postcosecha es la temperatura a la
cual se deben transportar los vegetales. La reduccion de la temperatura, siempre y cuando
el producto tenga una calidad uniforme, garantiza una vida util apropiada (sujeta desde
luego a su perecibilidad intrinseca), que permite su distribucion en los mercados. La
principal limitante, es garantizar la continuidad de temperaturas tan bajas como sean
posibles y no inferiores a su temperatura segura de almacenamiento. El abuso de
temperaturas y tiempos de exposicion a lo largo de la cadena de distribucién, tiene efectos
negativos sobre la calidad del producto, independientemente de cuando ocurran®*.

Uno de los avances mas recientes en Norteamérica y en los paises europeos ha sido el
concepto de "cadena de frio". Esta comprende el rapido enfriamiento del producto después
de la cosecha a la temperatura mas baja posible que no ocasiona dafio y después
mantener constante la temperatura del producto a través de todas las etapas del manejo
postcosecha, empaque, almacenamiento y mercadeo incluyendo su exhibicion en el
mercado minorista. Hasta ahora so6lo ha sido posible usar la cadena de frio para el
mercadeo de productos, cuando participan grandes organizaciones que se integran para
controlar mejor todos los aspectos de la postcosecha, cuando ellos mismos son los
principales minoristas a nivel de supermercado y cuando venden grandes volimenes de
productos®®.

Es poco probable que tales avances se produzcan en los préximos afios en los paises en
desarrollo en los que hay una falta general de infraestructura de mercadeo y de transporte;
la mayoria de los canales de venta a nivel minorista se caracterizan por su tamafio
pequefio, por la existencia de numerosos y diferentes duefios con escaso capital y el valor
de gran parte de los productos frescos sea demasiado bajo para garantizar la inversion®®.

2.2.3 Empaques utilizados para productos vegetales. Los sistemas de empaque hacen
parte fundamental de la cadena de suministro, ya que de su pleno conocimiento
dependera el éxito del comerciante que quiera abrir nuevos mercados para sus productos.
Este debe tener en cuenta aspectos como la normatividad internacional, las técnicas, la
importancia de la imagen del producto, su manejo desde la fabrica, hasta las manos del
comprador.

*% Ibid. p. 11.
% CARMONA, V. Geovanny. Rol de la temperatura en el almacenamiento de productos frescos. Guia técnica
gsostcosecha numero 5. San José (Costa Rica). Diciembre de 2001. p. 14.
FOOD AND AGRICULTURE ORGANIZATION, Op. cit., Renglones 169-176.
% Ibid. Renglones 177-181.
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Empaque, envase o embalaje son elementos intrinsecamente ligados a la manipulacién,
conservacion y transporte de productos. Se definen como todo recubrimiento de estructura
flexible o sélida que contiene o agrupa determinados articulos.

Dependiendo de la forma en que se utiliza el empaque este puede ser: primario,
secundario o terciario®’.

e Empaque Primario: es el que esta en contacto directo con el producto ayudando a
conservar sus caracteristicas.

e Empaque Secundario: es el empaque que se utiliza para contener varios empaques
primarios.

e Empaque Terciario: es aquel que contiene los empaques primarios y secundarios. Es
utilizado para el transporte y distribucién comercial.

Dentro de la cadena de suministro la relevancia del empaque respalda la autenticidad,
calidad y desde luego la comercializacion del producto. El principal objetivo de los
empaques y envases para alimentos es proteger los productos contenidos de las
alteraciones fisicas asi como de la contaminacién quimica y microbiana, del oxigeno, el
vapor de agua y la luz, en algunos casos. El tipo de empaque utilizado para este fin juega
un papel importante en la vida del producto, brindando una barrera simple a la influencia
de factores, tanto internos como externos*®.

Empacar vegetales y frutas frescas es uno de los pasos mas importantes en el recorrido
hasta el consumidor. Las bolsas, embalajes, canastas y cajas son recipientes
convenientes para manejar, transportar y comercializar producto fresco. Existen
innumerables tipos de empaque y el numero continla creciendo debido a nuevos
conceptos y materiales de empaque. Aunque la industria acuerde que la estandarizacion
de dicho empaque es una manera de reducir costo, la tendencia en afios recientes ha
llevado hacia toda una amplia gama de tamafios de paquetes para acomodar las diversas
necesidades de mayoristas, consumidores, compradores y operaciones procesadoras.

Los materiales del empaque representan un costo importante para la comercializacién e
industrializacion del producto, por lo tanto es importante que los empacadores,

% MINISTERIO DE AGRICULTURA Y DESARROLLO RURAL. Reglamento técnico de empaques para
ggoductos' agropecuarios. Bogota D.C. Julio de 2007. p. 1.

MARTINEZ, Jorge. Clases de empaque y su papel determinante en la comercializacion de los productos.
Abril de 2006. p.1.
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embarcadores, compradores y los consumidores comprendan las opciones que presenta
el empaque disponible®.

Un porcentaje importante de las quejas del consumidor y comprador suelen deberse al
fracaso del empaque (a causa del mal disefio o uso y seleccion inadecuados). Un
empaque adecuadamente disefiado debera contener, proteger, e identificar el producto,
satisfaciendo el mercado*’.

El Ministerio de Comercio, Industria y Turismo y el Ministerio de Agricultura y Desarrollo
Rural de Colombia, firmaron el afio anterior la resolucion 224 de 2007, por la cual se
expide el Reglamento técnico de requisitos minimos que deben cumplir los empaques de
los productos agricolas para consumo humano que se importen, se produzcan y se
comercialicen en el territorio nacional con el fin de prevenir riesgos en la salud humana,
salud vegetal, asi como prevenir practicas que puedan inducir a error a los consumidores.
Se aplicara a los empaques elaborados con cartéon, madera, plastico, icopor, fibra vegetal
y sintética utilizada por los productos agricolas para las frutas, las hortalizas, los
tubérculcgms, leguminosas que se produzcan, importen y se comercialicen en el territorio
nacional®".

El empaque utilizado debe cumplir los siguientes requisitos:

e Elempaque primario debe ser nuevo

e Estar construido con materiales inertes e inocuos vy libres de residuos de fabricacién
e Permitir su manipulacion y estibamiento durante el transporte y el almacenamiento
e Contarcon un disefio que permita la ventilacion del producto en caso de requerirlo

e Debe tener las medidas que le permita modular con las estibas de acuerdo con la
Norma ISO 3394

e No debe superar los limites de peso maximo establecidos por la OIT y el Ministerio de
Salud, hoy Ministerio de la Proteccion Social

e Antes de ser utilizado debe estar correctamente almacenado para garantizar la
conservacion de sus propiedades y evitar la contaminacion con agentes bioldgicos y
quimicos

% Producto y Empaque LTDA. Empacando frutas y verduras. Empaques, envases, disefio, embalaje. Bogota
D.C. Juliode 2003. p.1.

s.n. Descripcion de empaques para frutas y vegetales frescos. Febrero 2002. Renglones 28-30.
*' MINISTERIO DE AGRICULTURA Y DESARROLLO RURAL. Resolucion 224 de Septiembre de 2007.
Reglamento técnico no. RTC-002 de requisitos minimos que deben cumplir los empaques para productos
agropecuarios. p.1.
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e Debe contener en forma impresa los datos del fabricante del empaque*?

e En un futuro préximo, casi todos los empaques deben ser reciclables, biodegradables
0 ambos

e El empaque debe lograr extender la vida en estante de los productos y reducir las
pérdidas

e El empaque debe proteger al producto del dafio mecéanico y de las malas condiciones
ambientales durante la manipulacién y distribucion. Los empaques deben ser lo
suficientemente robustos para resistir el dafio durante el empaque, almacenamiento y
transporte; ademas deben resistir el apilamiento, el almacenamiento a bajas temperaturas
y los ambientes con altos contenidos de humedad*?

Algunos de los empaques utilizados en Colombia para la comercializaciéon de frutas y
hortalizas son**:

2.2.3.1 Cajas de madera. En Colombia, las cajas fabricadas con madera son conocidas
como cajas gasolineras y guacales (figura 1). Presentan el inconveniente de no manejar
tamafios estandar ademas de provocar dafios mecanicos. Generalmente en el pais, no se
desechan después de su uso, por lo que se pueden considerar una posible fuente de
transmision de enfermedades postcosecha. Por lo demas, el uso de un tamafio Unico de
caja podria reducir considerablemente el almacenamiento e inventariado, conjuntamente
con los costos de eliminacién y reparacion de estos empaques. Es comun que estos
empaques se apilen, lo cual se realiza dificilmente (debido a su tamafo variable), después
de lo cual deben asegurarse para impedir movimientos causando dafios mecanicos
mayores en los productos que sobresalen del empaque.

Figura 1. Guacal de madera

Fuente: s.n. Descripcion de empaques para frutas y vegetales frescos. Bogota D.C. 2002.

42 4.

Ibid ., p.4.

s.n. Descripcion de empaques para frutas y vegetales frescos. Op. cit., Renglones 56-60.
** Producto y Empaque LTDA. Op. cit., p.2.
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2.2.3.2 Cajas de carton corrugado. Las laminas para construccion de cajas
(erréneamente denominadas carton corrugado) se pueden fabricar en muchos pesos y
estilos diferentes y debido a su relativa versatilidad y bajo costo, prometen ser el material
dominante para la fabricacion de empaques que va a permanecer en el futuro préximo, ya
que su fortaleza y funcionalidad ha ido mejorando en afios recientes. Un buen disefiador
puede aprovechar la caja corrugada como una herramienta de merchandising*’.

La mayoria de estas laminas se fabrican con tres o mas capas de cartén, producto de un
proceso de pulpa de madera o papel sin blanquear (a lo cual debe su color tostado),
obteniendo un producto excepcionalmente fuerte. Ademas de fibras virgenes de madera,
se puede afiadir alguna porcion de fibras sintéticas buscando fortaleza adicional, también
se afiade pegamento y otros materiales para aumentar la fortaleza y calidad de impresion;
algunos contienen cartdon reciclado en las cantidades especificadas por la ley y en algunas
pruebas que se han realizado, han mostrado que cartones de pulpa totalmente reciclada,
son 75% mas fuertes que los de fibra virgen.

En la generalidad de los casos, se emplean laminas dobles de este tipo de material, (figura
2), en donde la capa exterior se trabaja de un modo especial, para hacer los trabajos de
impresiéon en ella, mientras que la capa interior puede ser tratada para que resista la
humedad. Los empaques que van a ser empleados en trabajos pesados, como empaques
de gran volumen que requieren una fuerza extra para alto apilamiento, requieren capas
dobles de este material*S.

Figura 2. Laminas de fibra corrugada

Laminas dobles
y triples corrugadas

Fuente: s.n. Descripcién de empaques para frutas y vegetales frescos. Bogota D.C. 2002.

2.2.3.3 Empaques de pulpa de papel. Los recipientes hechos de pulpa reciclada de
papel y almidon se usan principalmente para empaques pequefios de producto fresco. Se
encuentran disponibles en una gran variedad de formas y tamafios, a un costo
relativamente bajo, siendo biodegradables y fabricados a partir de materiales recirculados

45 |\ .
Ibid. p. 3.
s.n. Descripcién de empaques para frutas y vegetales frescos. Op. cit,, Renglones 103-116.

41



y reciclables. Este tipo de empaques pueden absorber la humedad de superficie del fruto,

lo qu? es un beneficio para bayas y frutas pequefias que son alteradas facilmente por el
7

agua”’.

2.2.3.4 Bolsas de malla. Este tipo de material tiene amplio uso (figura 3), siendo
frecuente encontrar en ellos papas, cebolla, repollo, nabos y citricos. Ademas de su costo
bajo, la malla tiene la ventaja de permitir el paso de las corrientes de aire, siendo
particularmente beneficiosa en productos como las cebollas y ademas pueden lograrse
exhibiciones atractivas que estimulan compras. Sin embargo, este material tiene
desventajas serias, ya que no se apilan bien y las bolsas pequefias no ocupan
eficientemente el espacio interior de los empaques de fibra corrugada, ademas no ofrecen
protecc4i§>n a la luz o los contaminantes y el producto puede llegar al consumidor en mal
estado™”.

2.2.3.5 Bolsas plasticas. Este tipo de empaque (compuesto por peliculas de polietileno)
es el material predominante para envolver frutas y vegetales. Aparte del bajo costo de los
materiales, el proceso de empaque se puede automatizar reduciendo aun mas los costos
de produccién. Estos materiales son claros, permitiendo la inspeccion facil del contenido y
pueden ser impresos con graficas de alta calidad.

Figura 3. Empaques de malla

Fuentes: s.n. Descripcién de empaques para frutas y vegetales frescos. Bogota D.C. 2002., y Producto y
Empaque LTDA. Bogota D.C. 2003.

*" Producto y Empaque LTDA. Op. cit., p.2.
8 1bid. p.3.
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Las peliculas plasticas se encuentran en una amplia gama de espesores y pueden
disefiarse para controlar los gases ambientales dentro del empaque, ya que los productos
alimenticios justo después de la cosecha o incluso antes de su muerte, presentan actividad
bioldgica y la atmdsfera dentro del empaque (si este es cerrado), cambia constantemente
junto con las mezclas de gases y humedad producidas durante los procesos
metabolicos*’.

El tipo de empaque usado también tiene influencia en el ambiente alrededor del producto,
ya que algunos plasticos presentan unas propiedades muy pobres al funcionar como
barreras, ante los gases y la humedad, por lo cual se debe tener presente que el material
de la pelicula debe "respirar" a una velocidad necesaria para mantener la mezcla correcta
de oxigeno, didxido de carbono y vapor de agua en el interior de la bolsa.

Muchos frutos producen etileno como parte de su actividad metabdlica. Este componente
simple organico desencadena en algunos productos su madurez y envejecimiento; esto
explica por qué ciertas frutas como el banano y los aguacates maduran rapidamente
cuando son almacenados en contenedores, junto con frutos climatéricos dafiados o muy
maduros; o que el brécoli se torne amarillo aun cuando se almacene en el refrigerador.

Cada producto alimenticio tiene su propia composicion de gas Optima y el nivel de
humedad adecuado que maximiza su vida en el almacenamiento. El empaque dinamico,
que interactia con las atmosferas interna y externa, ofrece ciertas caracteristicas que lo
hace superior cuando se compara con el empaque tradicional en bolsas impermeables, en
donde se complica el manejo de gases y especialmente la manipulacion del vapor de
agua®’. Algunas investigaciones desarrolladas mostraron que la vida de estante del
producto fresco se extiende apreciablemente debido al uso de este tipo de empaque.

2.2.3.6 Empaques rigidos plasticos. Los empaques con tapa y fondo formados por uno
o0 dos pedazos de plastico son conocidos como celdas de almeja (figura 4). Este tipo de
empaques ganan popularidad porque son baratos, versatiles, brindan proteccién 6ptima al
producto y su presentacién es muy agradable. Se emplean en productos de alto valor
comercial, como algunas frutas pequefias, bayas, setas o articulos que se dafan
facilmente al ser aplastados, como en productos precocidos y ensaladas®’.

Algunos productores los estdn utilizando en nuestros mercados y han logrado una
personalidad nueva para su producto, identificandose no solo como productos
hortofruticolas, sino como frutas y verduras de alta calidad. Se ha logrado ademas
utilizando estos empaques, un mayor valor agregado que compensa con utilidades un

9 bid. p. 3.
%% Ibid. p. 3.
s.n. Descripcién de empaques para frutas y vegetales frescos. Op. cit.,, Renglones 212-218.
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mejor sistema de empaque ya que muchas personas prefieren productos que vienen en
estos empaques; a la vez que disminuyen las pérdidas por producto deteriorado®2.

Figura 4. Celdas de almeja. Empaque rigido de plastico

Fuente: Producto y Empaque LTDA. Bogota D.C. 2003.

2.2.4 Almacenamiento de hortalizas. EI propdsito primordial de almacenar productos
frescos, radica en garantizar su aprovisionamiento para un consumo posterior, en el caso
de los consumidores y lograr equilibrar la oferta y la demanda en el caso de distribuidores,
mayoristas y detallistas. El éxito de la practica del almacenamiento por otro lado, depende
de factores tales como:

v Una reduccion rapida del calor de campo de los productos cosechados, hasta la
temperatura adecuada para su almacenamiento seguro (condicion que no provoca dafio
en el producto)

v Control de la pérdida de humedad del producto, que lo afecta tanto desde el punto de
vista contable (pérdida de peso con respecto al inicial), como pérdida de calidad

v Control de la incidencia de patogenos daiinos al producto almacenado, asi como la
posibilidad de patdgenos dafiinos al ser humano

v Aseguramiento de la cadena de frio posterior al despacho, en el caso de
distribuidores y minoristas

El éxito mencionado es una garantia para mantener la calidad de un producto y no supone
una mejoria con respecto a su calidad inicial que, de todas formas, tuvo que ser producida
en el campo bajo las practicas agricolas recomendadas para cada uno de los productos®®.

%2 producto y Empaque LTDA. Op. cit., p. 4.
>3 CARMONA, V. Op. cit., p. 1.
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En los paises con clima templado, gran parte de la produccién de frutas y hortalizas esta
confinada a periodos de crecimiento relativamente cortos, por lo que el almacenamiento
de productos frescos es esencial para abastecer a la poblacién, una vez pasada la época
de cosecha. En los paises tropicales el periodo de produccién puede extenderse, pero aun
asi, el almacenamiento siempre es necesario para prolongar el abastecimiento al
consumidor. A medida que mejora el poder de compra del consumidor, las razones del
almacenamiento pueden dejar de ser aquellas consideradas como tradicionales, para
tratar en cambio de satisfacer sus demandas. Es probable que sus demandas incluyan
mejoras en la calidad y en la disponibilidad, y a medida que la presion aumente, se
exigiran mejorias en las técnicas de almacenamiento.

En la actualidad, la mayoria de los cultivos de raiz, como el ajo, zanahoria, tomate, cebolla
y algunas frutas y hortalizas se almacenan por periodos hasta de doce a veinte semanas
como parte de la cadena normal de mercadeo y todo tipo de productos son a veces
almacenados por unos cuantos dias o semanas ya sea porque no hay un comprador
inmediato; porque no existe disponibilidad de transporte u otras facilidades esenciales;
para prolongar el periodo de mercadeo e incrementar el volumen de ventas o para esperar
un alza en los precios.

Existen diferentes formas de almacenamiento, cuya eleccion dependera de su costo y
aplicabilidad. Todos los productos deben almacenarse en un lugar limpio siguiendo un
sistema organizado, para minimizar el tempo que el producto permanece almacenado®*.

Algunas consideraciones para tener en cuenta al momento de almacenar hortalizas son®®:

e Eliminar las hortalizas que estan blandas, dafiadas, enfermas o atacadas por insectos

e A las hortalizas como zanahoria, remolacha, rabanito, se les debe cortar el follaje
dejando solo 1 centimetro del mismo

e Hay hortalizas que se almacenan a temperatura ambiente (20°C), en cualquier lugar
que no sea ni muy fresco ni muy caluroso. Ademas las hortalizas deben estar siempre a la
sombra

e Algunas hortalizas como los tomates y los melones se pueden cosechar inmaduros y
se conservan hasta que maduren

e Otras hortalizas, como cebollas y ajos, se deben cosechar bien secas y luego se
almacenan en bolsas, redes o trenzas

e La mayoria de las hortalizas se deben almacenar en lugares muy frescos (10-15°C)

* FOOD AND AGRICULTURE ORGANIZATION. Manual para el mejoramiento del manejo postcosecha de
frutas y hortalizas-Almacenamiento de productos frescos. Santiago (Chile). 1987. Renglones 3-17.
Infoagro. Cosecha, almacenamiento y procesamiento de las hortalizas. 2008. p. 157-159.
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e Se debe dejar siempre espacio para que circule el aire

e Cada hortaliza es almacenada en forma diferente, segun sus caracteristicas

Al momento de empacar las hortalizas en cajas, estas deberan colocarse en una tarima
generalmente de madera, aunque la tendencia es que sean de plastico para evitar que
tengan contacto directo con el suelo.

Existen diversas maneras de estibar las cajas, asi como con respecto a la altura, las
cuales dependen del producto del disefio y de la resistencia de la caja. Es importante
permitir la circulacion de aire a través de los orificios de las cajas para hacer eficiente la
ventilacion. La temperatura variara considerablemente dependiendo del producto y sus
requisitos especificos®®.

Una buena limpieza exige que todas las piedrecillas, particulas de tierra y restos de
plantas deban ser eliminadas antes del almacenamiento, especialmente si el producto va a
ser almacenado a granel. Las piedrecillas dafian el producto y las particulas de tierra y
restos vegetales lo compactan y restringen la ventilacién, dando origen a zonas en donde
se acumula el calor, siendo ademds vehiculos de gérmenes patégenos que dafan el
producto®”’.

Durante el transporte, el producto debe manejarse evitando al maximo cualquier
exposicién a posibles contaminantes.

El producto pequefio, dafiado, infectado y sobremaduro debe ser eliminado. El producto
muy pequefio pierde agua con rapidez y se marchita durante el almacenamiento. El
producto que ha sufrido magulladuras o cortes pierde agua y es invadido facilmente por los
gérmenes patdgenos presentes. El producto infectado se deteriora rapidamente, se
calienta y se convierte en una fuente de indculo de infeccién para el producto sano. El
producto sobremaduro tiene menor resistencia a las enfermedades, un potencial reducido
de almacenamiento y en el caso de frutas como bananos y mangos, puede producir gas
etileno que estimula la madurez prematura y el envejecimiento en toda la bodega.

Sin considerar el tipo de instalacién que se utilice para el almacenamiento, es importante
disipar el calor que trae el producto del campo antes de introducirlo en la bodega. Esto
puede hacerse en un area con sombra, fresca y ventilada o empleando algunas técnicas
especificas de refrigeracion. Si no se efectia el pre-enfriamiento, puede producirse una
acumulacion de calor y elevarse la concentracion de dioxido de carbono en la bodega
hasta niveles perjudiciales®®.

® USABIAGA, J. Op. cit., p.29.
S FOOD AND AGRICULTURE ORGANIZATION. Op. cit., Renglones 44-47.
*% Ibid. Renglones 48-52.
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2.2.41. Productos almacenados. En la mayoria de los paises desarrollados el
almacenamiento de frutas con ventilacién, principalmente manzanas y peras, ha sido
reemplazado en gran parte por el almacenamiento refrigerado a causa de las mayores
demandas del mercado. Sin embargo, en muchos paises en desarrollo todavia se usa
ampliamente y con gran éxito el almacenamiento ventilado de frutas como manzanas,
peras y limones. La mayoria de las frutas tropicales no son aptas para el almacenamiento
ventilado aun por periodos de tiempo cortos, a causa de su rapida maduracién y velocidad
de respiracion. Ciertos cultivos de hortalizas ofrecen buenas oportunidades para el
almacenamiento con ventilacion. A continuacion se dan algunos ejemplos y condiciones de
almacenamiento®®.

e Papas. Las papas cosechadas en el invierno se cultivan en regiones con inviernos
frios y se guardan por periodos de 3 a 9 meses en bodegas no refrigeradas en donde la
temperatura se mantiene con el aire del exterior, por ventilacién controlada. Son
necesarios tratamientos de curado e inhibidores de la brotacion.

e Cebollas. En algunas areas de produccién de cebollas las bodegas con ventilacion
se disefian y operan en forma muy parecida a las papas. La diferencia en las operaciones
esta en la utilizacién de una menor temperatura y humedad relativa. Las cebollas se secan
y curan principalmente en el campo.

e Zanahorias. Se utilizan dos tipos de almacenamiento, el primero en condiciones
ambientales bajo techo y ventilacion y el segundo en camaras frigorificas o cuartos frios.
En condiciones ambientales se aceptan temperaturas entre 8 y 12°C sin que se
sobrepasen los 18°C. Esto se consigue con una estructura bien aislada, buena ventilacién
y ocasionalmente una aspersion de agua por el piso. La humedad relativa debe
mantenerse alta alrededor de 95%. En condiciones refrigeradas, la temperatura esta entre
0 y 4°C prolongando su vida util por un periodo de 6 a 8 semanas. Se requiere una
humedad relativa entre 95 y 99%. Su vida util a 0-1°C, HR 95% es de 12 a 20 semanas
aproximadamente. La zanahoria es un producto moderadamente susceptible al dafio por
congelamiento. Su almacenamiento es compatible con hortalizas de hoja exceptuando el
apio y no debe almacenarse con frutas. EI almacenamiento en atmédsferas controladas,
posee un efecto limitado en las zanahorias y no extiende la vida post-cosecha mas alla
que almacenadas en aire®’.

e Repollos. Se almacenan en refrigeracion, con una temperatura de 0-2°C y con una
humedad relativa superior a 95%. También se puede almacenar en atmdsferas
controladas con una concentracion de 2 a 3% de O, y 5% de CO,. No se debe almacenar
con frutas en maduracion, ya que es una hortaliza muy sensible al etileno.

%9 bid. Renglones 224-231.
% MONCAYO Carlos A, IBARRA Arcesio. Compendio de Agronomia Tropical. Instituto Interamericano de
Cooperacion para la Agricultura. Armenia (Colombia), 1999. p. 1.
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e Coliflores. Por ser un producto perecedero su manejo en forma tradicional no permite
su conservacion por mas alla de tres a cinco dias en climas frios y de dos a tres dias en
clima calido. En condiciones de refrigeracion, la temperatura ideal esta ubicada entre 4° C
y 7° C, lo que permite una conservacién de aproximadamente 15 a 25 dias con buenas
condiciones de calidad para consumo humano®'.

e Lechugas. La vida post-recoleccién de las lechugas depende estrechamente de la
temperatura, para prolongar sus propiedades fisicoquimicas y sensoriales; es necesario
que la temperatura baje lo mas rapido posible tras la recoleccién. El tiempo de
conservacion disminuye al aumentar el nimero de horas que transcurre entre la
recoleccion y el descenso de la temperatura a 2°C. Por lo tanto el pre-enfriamiento es muy
importante para el mantenimiento de una calidad 6ptima si se quiere llegar con un buen
producto a los mercados.

e Pimentones. Los frutos de pimentdn tienen un ritmo de respiraciéon y de produccién
de etileno relativamente bajo. En términos generales una adecuada conservacion requiere
temperaturas de 7 a 10°C con éptimos de 8 a 9°C. A estas temperaturas los frutos de
pimenton pueden ser mantenidos durante 2-3 semanas, dependiendo de la variedad,
estado de madurez al momento de cosecha y tratamiento postcosecha utilizado. Si se los
mantiene a 12 °C puede haber algo de madurez si se almacenan por mas de una semana.
Sin embargo para periodos de transporte de 5 dias 0 menos se pueden usar temperaturas
de 3 a 5°C pero si el lapso de tiempo excede los 6 dias puede haber dafio por
enfriamiento. Los pimentones inmaduros (verdes) son mas sensibles que los maduros al
dafio por enfriamiento. Pimentones completamente rojos se los puede mantener una
semana entre 4 a 7°C sin ningun tipo de dafio por frio. Los frutos de esta especie son
particularmente susceptibles a pérdidas de agua, de tal forma que deben ser mantenidos a
alta humedad relativa (90-95 %). Se pueden almacenar en atmésferas controladas, siendo
las condiciones mas adecuadas, a una temperatura de 8-12 °C, 3 a 5 % de oxigenoy 0 %
de diéxido de carbono. Sin embargo el potencial de beneficio de esta tecnologia es
escaso®?.

e Tomates. Los tomates son frutos climatéricos, la temperatura recomendada para el
almacenamiento del fruto maduro es de 10°C. Temperaturas por debajo de 10°C pueden
causar dafo por frio. En tomate verde la temperatura recomendada es de 12°C, bajo estas
condiciones la maduracién es lenta y el periodo de conservacion es de 4 a 6 semanas. Se
recomienda una humedad relativa entre el 90 y el 95%. El tomate se puede almacenar en
atmdsferas modificadas y bajo los tratamientos descritos para acelerar o retardar la
maduracién, con concentraciones entre 2 y 3% de O, y 0y 3% de CO,. El tomate se
puede almacenar con aguacate, papaya, sandia, badea, pepino, pimentdn y calabacin.

" Ibid. p. 2.
®2 bid. p. 3.
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e Arvejas. La temperatura optima para el almacenamiento refrigerado es de 0°C con
una humedad relativa entre 95 y 98%, para conservar el producto por un tiempo maximo
de dos semanas.

e Remolachas. Se recomienda almacenarlas bajo refrigeracion a temperatura cercana
al punto de congelacion (0-1°C) y a una humedad relativa entre 95 y 100%. Bajo
condiciones adecuadas las raices se pueden almacenar por un periodo de cuatro a seis
meses. Las raices en ramillete, son mas perecederas que las raices sin corona ni hojas.
Estas se pueden almacenar bajo las mismas condiciones por un periodo de 10 a 14 dias.

e Habichuelas. Se almacenan en refrigeracion a una temperatura entre 4y 7°C y a una
humedad relativa de 95% o mayor para conservarlas por un periodo de ocho a doce dias.
No es recomendable almacenar el producto a temperaturas de 3°C o menores porque
pueden generarse dafios por frio. Se pueden almacenar en atmdsferas controladas con un
contenido de 2 a 3% de O,y 5a 10% de CO,.

e Pepinos. Los pepinos pierden muy facilmente su humedad por lo que se almacenan
en condiciones de alta humedad relativa. Se pueden almacenar en refrigeracién, a
temperaturas entre 10 y 13°C, con humedad relativa de 95%, por un periodo de 10 a 14
dias. Los pepinos destinados a la industria, se almacenan por cuatro dias a una
temperatura de 4.5°C, pero deben ser utilizados inmediatamente después de retirar la
temperatura de almacenamiento. El almacenamiento en atmoésferas modificadas trae
beneficios para el pepino ya que reduce su deterioro fisioldgico, las condiciones son las
siguientes: 5% de O, y 5% de CO,°%°.

2.2.4.2 Aspectos econémicos del almacenamiento®. El almacenamiento hace subir el
costo del producto y mientras mas sofisticado sea, mayor sera el costo adicional.

Normalmente, no vale la pena almacenar un producto fresco si el incremento de precio
que se obtiene después del almacenamiento no es mayor que los costos del mismo, mas
una ganancia en la operacién. A veces, puede resultar aceptable no ganar en la razén
costo/retorno si ello significa que a la larga el volumen de producto vendido es mayor o si
las instalaciones de almacenamiento se usan con mayor eficiencia.

En ciertos procesos de mercadeo, el pre-enfriamiento y/o almacenamiento del producto es
un requerimiento habitual y se asume que su costo es una parte aceptada de la estrategia
de produccion y mercadeo. Cuando el almacenamiento se realiza con éxito, el aumento de
precio del producto puede predecirse usando la informacion de temporadas anteriores,
aunque es muy dificil que esta informacién retrospectiva sea exacta. Los costos del

63 |}.:
Ibid. p. 4.
%FOOD AND AGRICULTURE ORGANIZATION. Op.cit., Renglones 26-35.

49



almacenamiento son dificiles de evaluar con precisidon, para lo cual debera tomarse en
cuenta:

. Los costos operacionales. Como el costo de la mano de obra, utilidades y costos
administrativos.

. Los costos fijos. Incluyen los costos de financiamiento y construccion de la bodega,
amortizados en un periodo razonable, los gastos de arriendo y los costos generales.

. El financiamiento. EIl costo de financiamiento de la cosecha mientras esta
almacenada, ya sea por parte de quien ha almacenado el producto u otras entidades
financieras. En cualquier caso, cada dia de almacenamiento significa agregar un costo al
producto, distinto de los costos directos de almacenamiento®®.

2.2.5 Canales de distribucion. Un canal de distribucién es una estructura de negocios y
de organizaciones interdependientes que va desde el punto del origen del producto hasta
el consumidor®®. Un canal de distribucién esta formado por personas y compafiias que
intervienen en la transferencia de la propiedad de un producto, a medida que éste pasa del
fabricante al consumidor final o al usuario industrial.

El canal de un producto se extiende solo a la ultima persona u organizacién que lo compra
sin introducir cambios importantes en su forma. Cuando se modifica la forma y nace otro
producto, entra en juego un nuevo canal (madera-aserradero-corredor-fabricante de
muebles; fabricante de muebles-muebleria-consumidor).

Existen otras instituciones que intervienen en el proceso de distribucion como son: bancos,
compafiias de seguros, de almacenamiento y transportadores. Pero como no tienen la
propiedad de los productos ni participan activamente en las actividades de compra o de
venta, no se incluyen formalmente en los canales de distribucion®’.

Las formas mas comunes de distribucion de los bienes de consumo son las siguientes:

¢ Canal directo (Productor - consumidor). El canal mas breve y simple para distribuir
bienes de consumo. Las formas que mas se utilizan son la venta de puerta en puerta, la
venta por correo, el telemercadeo y la venta por teléfono. Los intermediarios quedan fuera
de este sistema.

® bid. Renglones 36-41.
Ricoveri m@rketing. Canales de distribucion. s.f. Renglones 2-4.
®” MARTINEZ J. Canales de distribucion. Bogota D.C. 2008. p. 1.
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e Canal detallista (Productor - detallista - consumidor). Este es el canal mas visible
para el consumidor final y gran numero de las compras que efectua el publico en general
se realizan a través de este sistema. Ejemplos de este canal de distribucion son los
concesionarios automotrices, las gasolineras y las tiendas de ropa. En estos casos el
productor cuenta generalmente con una fuerza de ventas que se encargara de hacer
contacto con los minoristas que venden los productos al publico y hacen los pedidos
después de lo cual los venden al consumidor final. Muchos grandes detallistas compran
directamente a los fabricantes y productores agricolas.

e Canal mayorista (Productor- mayorista- detallista- consumidor). Unico canal
tradicional para los bienes de consumo. (Central de abastos). Este tipo de canal se utiliza
para distribuir productos tales como medicina, ferreteria y alimentos. Se usa con productos
de gran demanda ya que los fabricantes no tienen la capacidad de hacer llegar sus
productos a todo el mercado consumidor.

e Productor - agente - detallista — consumidor. En vez de usar a mayoristas, muchos
productores prefieren servirse de agentes intermediarios para llegar al mercado detallista,
especialmente a los detallistas a gran escala.

e Canal agentel/intermediario (Productor - agente - mayorista - detallista -
consumidor). Este es el canal mas largo, se utiliza para distribuir los productos y
proporciona una amplia red de contactos; por esa razdn, los fabricantes utilizan a los
intermediarios o agentes quienes a su vez usan a mayoristas que venden a las grandes
cadenas de tiendas o a las tiendas pequefias. Esto es muy frecuente en los alimentos
perecederos®®.

Los productores usan el canal directo para vender a los consumidores, los canales de
agente intermediario suelen utilizarse en mercados con muchos pequefios fabricantes y
muchos comerciantes detallistas que carecen de recursos para encontrarse unos a otros,
los agentes o intermediarios reunen a los fabricantes y mayoristas para las negociaciones,
pero no obtienen el derecho a la mercancia. La mayor parte de los productos de consumo
se venden por medio de los canales detallistas y mayoristas. Es mas comun un canal de
ventas al detalle cuando se trata de empresas de tamafo considerable y la mayorista para
articulos de bajo costo.

2.3 BASE DE DATOS

Una base de datos es un conjunto de informacion que se almacena de forma organizada,
independiente de su utilizaciéon e implementacién, con la finalidad de acceder directamente
por medio de programas especiales que manipulan dichos datos®®.

%% Ricoveri m@rketing. Op. cit., Renglones 32-53.
®9PIATTINI M, et al. Disefio de bases de datos relacionales. Mayo, 2000. p. 7-9, 11-15.
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Por su uso y aplicacion las bases de datos se clasifican en:

¢ Modelo Jerarquico. Este representa dos tipos de relaciones entre los datos:
relaciones de uno a uno y relaciones de uno a muchos. En las bases de datos jerarquicos,
los datos se organizan en grupos unidos entre ellos por relaciones de "posesién”, en las
que un conjunto de datos puede tener otros conjuntos de datos, pero un conjunto puede
pertenecer s6lo a otro conjunto. La estructura resultante es un arbol de conjuntos de datos.

¢ Modelo de Red. Su disefio aprueba la representacion de muchos a muchos, con el
fin de que cualquier registro dentro de la base de datos puede tener varias ocurrencias
superiores a él. Esto permite que no haya redundancia en la informacién, por medio del
conector que es un tipo de registro que ha sido incorporado.

e Modelo Relacional. Empleado con mayor frecuencia ya que ofrece ventajas con
respecto a los modelos anteriores, como su rapido entendimiento por parte de usuarios
que no tienen conocimientos profundos sobre sistemas de bases de datos.

Las bases de datos que pertenecen a esta categoria se basan en el modelo relacional,
cuya estructura principal es la relacion, es decir una tabla bidimensional compuesta por
lineas y columnas. Cada linea, que en terminologia relacional se llama tupla, representa
una entidad que nosotros queremos memorizar en la base de datos. Las caracteristicas de
cada entidad estan definidas por las columnas de las relaciones, que se llaman atributos.
Entidades con caracteristicas comunes, es decir descritas por el mismo conjunto de
atributos, formaran parte de la misma relacion.

e Modelo Reticular. El modelo reticular es muy parecido al jerdrquico y de hecho nace
como una extension de este ultimo. También en este modelo los conjuntos de datos estéan
unidos por relaciones de posesién, pero cada conjunto de datos puede pertenecer a uno o
mas conjuntos.

e Bases de datos Distribuidas. Estas se estan utilizando cada vez mas debido a que
usan las arquitecturas de cliente-servidor y groupware. Los principales problemas que se
generan por el uso de la tecnologia de bases de datos distribuidas se deben a la
duplicidad de datos y a su integridad al momento de realizar actualizaciones a los mismos.
Ademas, el control de la informacion puede constituir una desventaja, debido a que se
encuentra diseminada en diferentes localidades geograficas’®.

" 1bid. p. 17.
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3. METODOLOGIA

La metodologia utilizada para la realizacion del presente trabajo, fue la siguiente:

3.1 SITIO DE TRABAJO

El estudio se desarrollé6 en la plaza de mercado del Barrio Bolivar, por ser ésta la mas
grande y la que tradicionalmente abastece a las demas plazas de mercado de la ciudad de
Popayan (cuadro 3).

Cuadro 3. Caracteristicas generales de las Plazas de mercado de la ciudad de Popayany
sus zonas de influencia

Nombre Zona influencia | Area(m?) Pl::?jztsos ngarileizif)n
Las Palmas Comunas 7, 8,9 6.992 293 117
Bello Horizonte 2 No disponible 98 24
Esmeralda 4,6,7,8 3.500 855 128
B/Bolivar 1,3,4 7.605 862 108
Alfonso Lépez 5,6 3.500 873 98

Fuente: Plan de Ordenamiento Territorial (POT) — Municipio de Popayan. 2002.

Esta galeria, fue construida entre 1965 y 1966'', para reemplazar la vieja plaza de
mercado que estaba ubicada donde actualmente se encuentra el Centro Comercial del
centro de la Ciudad de Popayan. Su infraestructura fisica se encuentra situada en el sector
nor-oriental de la ciudad, en la comuna numero 3 y la delimitacion del sector esta
comprendida por el Rio Molino al Oriente, el Parque Mosquera al Sur, el Barrio Belalcazar
al Occidente y el Hospital Universitario San José al Norte”? (anexo A).

3.2 DETERMINACION DE LOS PRODUCTOS OBJETO DEL ESTUDIO

De manera preliminar, se visitaron las personas que atienden los puestos de
comercializacién de vegetales frescos ubicados en la plaza de mercado del Barrio Bolivar

m Municipio de Popayéan. Plan de Ordenamiento Territorial, Documento Técnico, capitulo Ill Componente

Urbano. Popayan. (Cauca). 2002.
& Municipio de Popayan, Op. cit., p.10.
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de Popayan, para elaborar un listado general de los productos de éste tipo que se
comercializan en el lugar. Luego, con base en los conceptos obtenidos de las personas
visitadas y en la observacioén realizada, sobre abundancia y disponibilidad en el mercado,
se determinaron los veinte productos objeto del estudio.

3.3 RECOLECCION DE INFORMACION

El trabajo de campo consistié en la aplicacion de una encuesta dirigida a los diferentes
actores de la cadena productiva de <cada producto escogido (Productores
comercializadores, acopiadores, intermediarios mayoristas, intermediarios minoristas, y
otros). Se determiné realizar diez encuestas por producto, buscando entrevistar minimo a
dos representantes de cada uno de los cinco eslabones que se considera conforman la
cadena de comercializacién; cuando no se encontr6 uno o mas de los cinco actores que
conforman la cadena de comercializacién, se aumentd el nimero de encuestas a los
actores encontrados y asi se mantuvo el numero minimo de diez encuestas por producto.

El formato de la encuesta contemplé los siguientes aspectos: lugar que ocupa el
encuestado dentro de la cadena de comercializacién, medios de transporte utilizados,
procedencia de los vegetales, variedades, épocas de abundancia y escasez, tipos de
empaque, formas de almacenamiento, adecuaciones generales post-cosecha de los
productos, y manejo de los sobrantes (anexo B). Como complemento del trabajo de
campo, se realizé la toma de registros fotograficos, mediante el uso de una camara
fotografica digital marca Samsung de referencia S730 con una resoluciéon de 7.2 mega
pixeles, y mediciones de los empaques, utilizando una cinta métrica metalica marca
Stanley de tres metros de longitud.

Para facilitar la identificacién de los diferentes elementos que conforman la encuesta se
hizo una conceptualizacion previa de ellos y para simplificar la tabulaciéon de los resultados
se les asignd una abreviatura. Los conceptos y las asignaturas trabajadas fueron las
siguientes:

3.3.1 Actores o eslabones de la cadena. Son cada uno de los eslabones que conforman
la cadena de comercializacidn, para el presente estudio se definieron los siguientes:

e Productor minorista comercializador (pmc): es un productor que obtiene su
cosecha y la lleva a vender a la galeria del barrio Bolivar, se caracteriza por manejar
pequefios volimenes (hasta 150 kg) de producto que generalmente transporta en chivas,
camperos o camionetas.

e Productor mayorista comercializador (PMC): es un productor que obtiene su
cosecha y la vende en la galeria del barrio Bolivar, se diferencia del pmc por que maneja
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grandes volumenes (mas de 150 kg) que le permiten surtir con facilidad a intermediarios
mayoristas.

e Acopiador (A): es un comercializador que compra directamente al productor y lleva a
vender el producto a la galeria en un medio de transporte.

¢ Intermediario mayorista (IM): es un intermediario que maneja grandes volimenes de
producto (méas de 150 kg).

¢ Intermediario minorista (im): es un intermediario que maneja pequefias cantidades
de producto (hasta 150 kg), generalmente es el ultimo eslabdn de la cadena antes de
llegar al consumidor final.

3.3.2 Medios de transporte utilizados. Son cada uno de los vehiculos utilizados para el
transporte de los productos hacia la ciudad y dentro de la galeria. Para el presente estudio
se definieron los siguientes:

e Tractomula (Ttm): también conocida como tractocamion, es un vehiculo motorizado
para el transporte de bienes, el cual posee una cabeza tractora o cabina concebida para
tirar de un remolque cuyo conjunto se denomina trailer; a diferencia del camién la cabina
no es fija al remolque por ser articulada, o sea el movimiento de esta es independiente de
la otra parte, ademas cuenta con una mayor numero de cambios, un motor mas potente y
un mayor numero de ejes que el camidn; su capacidad de carga es hasta 50 toneladas.

e Doble Troque (Dtq): es un vehiculo motorizado para el transporte de bienes el cual
posee tres ejes, un eje direccional y un eje tandem o doble en la parte posterior; su
capacidad de carga es hasta 20 toneladas.

e Camioén (Cam): es un vehiculo motorizado para el transporte de bienes el cual posee
dos ejes. A diferencia de los vehiculos familiares, que suelen tener una construccion
monocasco, muchos camiones se construyen alrededor de una estructura resistente
llamada chasis; formado generalmente por un marco estructural, una cabina y una
estructura para transportar la carga, soporta hasta 12 toneladas.

e Chiva (Chv): también conocida como "bus escalera", es un autobus tipico de
Colombia adaptado en forma artesanal para el transporte publico rural y de carga, se
caracterizan por su gran colorido, predominando el amarillo, azul y rojo, colores de la
bandera nacional.
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e Camioneta (Cta): vehiculo de menor tamafio que el camién el cual sirve para el
transporte de toda clase de mercancias. Las camionetas suelen superar los 1,60 m de
altura, en comparacién con entre 1,40 my 1,50 m en el caso de los automoviles familiares.

e Piaggio (Pgo): vehiculo similar a una camioneta, pero de menor tamafio, con un
motor mas pequefo y caracterizado por tener una cabina chata; sirve para el transporte de
mercancias.

e Campero (Cpr): vehiculo motorizado de doble traccion que en Colombia es conocido
como willys o jeep, es un auto disefiado para sortear las dificiles condiciones topograficas
del pais, utilizado para el transporte de pasajeros y de mercancia a nivel rural.

e Zorra (Zra): vehiculo de traccidon animal que utiliza un ejemplar equino para tirar de
una carreta; en la cual son colocados los productos o mercancias a transportar.

e Carreta de mano (Ctm): vehiculo pequefio de mano elaborado generalmente en
madera; cuenta con dos ruedas, con un cajon para poner carga y en la parte posterior, dos
agarraderas para dirigirlo y dos pies en que descansa; es un transporte muy comun de las
plazas de mercado del pais.

e Cotero (Cot): persona dedicada al cargue y descargue de mercancias que es muy
empleado en las plazas de mercado.

3.3.3 Tenencia del medio de transporte. Estado de propiedad de los vehiculos, en los
cuales se transportan los productos. Para el presente estudio se definieron los siguientes:

¢ Alquilado (Alq): vehiculo dado en calidad de préstamo para que se use durante un
tiempo determinado con el pago de una cantidad convenida.

e Propio (Ppo): vehiculo el cual pertenece a una persona, quien dispone el uso segun
su conveniencia. En el caso particular del cotero; este es propio cuando trabaja
permanentemente para otra persona o cuando es el mismo actor de la cadena quien se
encarga del cargue y descargue de sus productos.

3.4 CREACION DE LA BASE DE DATOS

Con la informacion obtenida en las encuestas realizadas y en conjunto con el Ingeniero de
Sistemas Ricardo Chicangana, se desarrollé un sistema de almacenamiento consistente
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en una base de datos de modelo relacional, bajo el software Microsoft® Office Access
2007, la cual se caracteriza por permitir la organizacién de los datos en grupos
relacionados entre siy por facilitar su busqueda.

3.5 ANALISIS DE LA INFORMACION

Después de terminado el montaje de la informacién de las encuestas en la base de datos,
se procedio al anadlisis de la misma ya organizada en tablas. En algunos casos, fue
necesario ampliar la consulta ya que los datos obtenidos no encajaban dentro del marco
tedrico de los lugares aptos para la produccion de los cultivos o del manejo postcosecha
de los mismos.

Finalizado el analisis de la informacion se procedié a contemplar que aspectos del manejo
postcosecha se realizaban de manera adecuada u dptima y cuales presentaban falencias;
con base en esto se elaboraron algunas recomendaciones con el fin de mejorar el
desempeiio de la comercializacion de los productos vegetales en la plaza de mercado del
barrio Bolivar.
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4. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1 DETERMINACION DE LOS PRODUCTOS OBJETO DEL ESTUDIO

Una vez realizado el diagndstico de las personas que atienden los puestos de
comercializacion de vegetales frescos ubicados en la plaza de mercado del Barrio Bolivar
de Popayan, se elabord un listado general que recopila los productos de origen vegetal
que se comercializan en ésta (anexo C).

Con la informacion obtenida, la observacion realizada en campo y teniendo en cuenta los
conceptos emitidos por las personas visitadas sobre oferta y disponibilidad de vegetales
frescos en el lugar, se escogieron los siguientes veinte productos objeto del estudio:
acelga, ajo, arracacha, arveja, cebolla cabezona, cebolla larga, coliflor, espinaca, frijol,
habichuela, lechuga, papa, pepino, pimentén, remolacha, repollo, tomate, ulluco, yuca y
zanahoria.

4.2 RECOLECCION DE INFORMACION

Definidos los productos objeto del estudio, se efectuaron las visitas correspondientes a los
diferentes actores de la cadena. Cuando no se encontroé alguno o algunos de los actores
previstos, se aumentaron las entrevistas a los actores encontrados para mantener el
numero de encuestas por producto.

4.3 ALIMENTACION DE LA BASE DE DATOS

Una vez montada la base de datos en un computador provisto del programa Microsoft®
Office Access 2007, se almacend la informacion de las 200 encuestas distribuidas dentro
de los veinte productos de estudio.

4.3.1 Conceptualizacion de los nuevos items encontrados. En el momento de digitar
las encuestas se encontraron nuevos items reportados por los encuestados y que
complementan los que originalmente se incluyeron en el aplicativo. A continuacién se
presenta su conceptualizacion y las abreviaturas que se utilizaron para la digitalizacion en
la base de datos.

4.3.1.1 Actores de la cadena de comercializacion. Aparte de los cinco mencionados en
la metodologia, se encontraron los siguientes:
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e Productor minorista comercializador acopiador (pmc-A): es un productor minorista
comercializador que aparte de comercializar su cosecha, compra producto a sus vecinos
de la vereda o de la zona de produccion.

¢ Intermediario mayorista externo (IM-E): es un intermediario mayorista que se
encuentra ubicado fuera de la galeria del barrio Bolivar, ya sea en otra parte de la ciudad o
en otra ciudad.

e Acopiador-Intermediario mayorista (A-IM): es un acopiador que no comercializa el
producto en un medio de transporte, sino que almacena el producto en una bodega propia
o0 alquilada para comercializarlo en la galeria del barrio Bolivar.

e Productor mayorista comercializador-externo (PMC-E): es un productor mayorista
comercializador que se encuentra ubicado en un sitio fuera de la galeria, ya sea en otra
galeria de la ciudad o en otra ciudad.

4.3.1.2 Tenencia del medio de transporte. Ademas de los dos mencionados en la
metodologia, se encontrd el siguiente:

e Contratado (Ctt): este término es utilizado en el caso especifico de los coteros,
cuando estos no trabajan permanentemente para una persona, si no por un tiempo
determinado.

4.3.1.3 Empaques. Se encontraron diferentes tipos de empaques, éstos son:

o Estopa o costal de fibra sintética (Etp): empaque tubular tejido en polipropileno,
reciclable, permite la aireacién de los productos, ademas soporta altas temperaturas.

e Costal de fique (Cdf): son empaques tubulares tejidos en fibra de fique,
biodegradables, cuya forma facilita su arrume o apilamiento, permite la aireacién de los
productos.

e Canastilla plastica (Cnp): elaborada en polipropileno, resistente a: impactos,
cambios de temperatura, humedad; es lavable, tiene orificios para la ventilacién de los
productos, facilita el arrume por su forma y es reutilizable.
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e Caja de carton (Cdc): usada en el empaque de vegetales de exportacion. Las cajas
de carton son livianas, de diferentes disefios que se adaptan a todos los productos, sus
dimensiones son uniformes y facilitan el arrume y el transporte.

e Malla plastica (Mpl): tejido elaborado en fibra de polipropileno o polietileno que se
forma por cuerdas o hilos que se cruzan y se anudan en sus cuatro vértices.

o Atado (Atd): es un ramillete de un producto vegetal unido mediante una cuerda
natural o sintética.

e Canasto de esterilla (Cde): fabricado artesanalmente en: cafia, palma, mimbre, junco
0 bejucos, de bajo costo, vida util relativamente larga. Como se elabora con materiales
organicos puede presentar problemas de contaminacién biolégica y por la forma de sus
materiales se hace dificil la limpieza. Algunos, se fabrican de gran tamafio lo cual también
dificulta su manipulacion.

o Balde plastico (Bdp): recipiente de polipropileno o polietileno, de forma cilindrica.

e Platon plastico (PP): recipiente de polipropileno o polietiieno de forma baja y
redonda, con una concavidad en medio.

¢ Manojo (Mnj): ramillete pequefio de un producto vegetal, practico para coger con la
mano.

e Guacal (Gcl): empaque mas utilizado por los agricultores después del costal de fique
y polipropileno, es sélido y elaborado de forma que permite la ventilacién del producto,
protege de dafios mecanicos, se pueden reutilizar.

e Bolsa plastica (Bpl): empaque dosificado de tipo primario; elaborado en plastico de
polietileno, que permite el manejo del producto en una presentacién menor (1/4 Ib-1 Ib),
ideal para comercializacion al detal.

e Pelicula Plastica (PPI): es una lamina de un polimero de plastico la cual permite el
cubrimiento de un producto.
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4.3.1.4 Almacenamiento. Dependiendo del actor en la cadena de comercializacién, varia
de una u otra forma en qué sitio y como almacena el encuestado el producto no vendido
en el dia.

e Bodega alquilada (Balq): Iugar de almacenamiento en el que cualquiera de los
actores de la cadena de comercializacion puede guardar sus productos a cambio del pago
monetario de un alquiler.

e Local propio o Caseta (LPpo): establecimiento fijo en la galeria el cual es utilizado
por algunos actores de la cadena de comercializacién para vender y almacenar sus
productos.

e Bodega propia (BPpo): lugar de almacenamiento en el cual el actor de la cadena
dispone de él para guardar su producto a su conveniencia.

e Lugar abierto vigilado o planchén (Lav): es un lugar abierto, techado y vigilado el
cual funciona en la plaza de mercado como un centro de acopio.

e Carreta en bodega (CeB): circunstancia en la cual el actor de la cadena duefio de
una carreta de mano, almacena su producto sobre éste medio de transporte, ubicado
dentro de una bodega propia o alquilada.

¢ No almacena (NAL): esta situacidon surge cuando el actor de la cadena vende todo su
producto en un dia, por lo que no requiere de un sitio de almacenamiento.

4.3.1.5 Labores de adecuacion. En lo concerniente a la adecuacién de los productos se
encontré que no se realiza ninguna labor de adecuacion (Ning) cuando el actor no lo
considera necesario.

4.3.1.6 Manejo de sobrantes. En lo referente al manejo de sobrantes se encontré que no
maneja sobrantes (No sob) el actor comercializador que vende todo su producto o no
presenta dafios en sus productos para que le generen sobrantes.

4.3.2 Acceso a la base de datos. Para acceder a la informacion almacenada se
emplean las siguientes herramientas béasicas:

e Panel de control: permite acceder de forma dindmica y facil a las principales
secciones de la base de datos, como son la encuesta y los informes.
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o Asistente para consultas: muestra informacion detallada o especifica de un tema
que se necesite consultar; la cual es arrojada por la base de datos en forma de tablas que
pueden ser exportadas al programa Microsoft® Office Excel.

e Asistente de informes: genera informes con los datos obtenidos de todas las
encuestas realizadas y los presenta de una manera organizada por producto y por
encuestado.

Para un 6ptimo manejo de las herramientas anteriormente descritas, se creé6 un manual de
instrucciones donde se explica, de forma detallada, cada uno de los pasos que se deben
seguir al momento de realizar cualquier tipo de consulta en la base de datos (anexo D).

4.4 CARACTERIZACION DE LOS PRODUCTOS ESTUDIADOS

Con la informacion arrojada por la base de datos se realizd la caracterizacion de cada uno
de los veinte productos seleccionados, analizando los diferentes aspectos incluidos en la
encuesta, sin embargo debido a los elementos encontrados fue necesario realizar una
conceptualizacion de los items contemplados en la encuesta.

4.4.1 Acelga.

4.41.1 Cadena de Comercializaciéon. Segun el estudio realizado en la galeria del barrio
Bolivar de Popayan, la cadena de comercializacion de la acelga esta conformada por seis
actores: Productor minorista comercializador, Productor mayorista comercializador,
Productor mayorista comercializador externo, Intermediario mayorista, Intermediario
minorista y Consumidor final (figura 5).

Cabe anotar que existe comercializacion y préstamo entre intermediarios mayoristas y
también entre intermediarios minoristas, en el caso de los mayoristas esto sucede por dos
razones: la primera se debe a que los que no tienen local fijo en la galeria venden o
regalan sus sobrantes del dia a los que si tienen local fijo, ya que no les conviene volver a
llevarse el producto, y la segunda, que también aplica para los minoristas, sucede cuando
uno de ellos queda desabastecido de producto y le compra o le pide prestado a su
competidor para responder a sus clientes.
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Figura 5. Cadena de comercializacion de la acelga en la galeria del barrio Bolivar

PRODUCTOR

MINORISTA

COMERCIALIZADOR

A4

PRODUCTOR INTERMEDIARIO CONSUMIDOR
MAYORISTA MINORISTA, > FINAL
COMERCIALIZADOR Yy
PRODUCTOR
MAYORISTA INTERMEDIARIO
COMERCIALIZADOR MAYORISTA
EXTERNO

Fuente: autores del trabajo. 2009.

4.4.1.2 Procedencia, dia de llegada y jornada de llegada. Posiblemente la acelga tuvo
su origen en la region mediterranea hace miles de afios. Actualmente se cultiva en climas
templados y frios de todo el mundo’®. En Colombia se cultiva en la Sabana de Bogota,
Antioquia, Caldas, Narifio y Santanderes’®. Segln las personas consultadas en la galeria
del barrio Bolivar, de la ciudad de Popayan, la acelga que se comercializa en éste lugar
procede de los municipios de Popayan (Vereda Rio Blanco, Vereda de Torres), Totord
(Vereda Betania) y Cajibio en el departamento del Cauca, y de Pasto en el departamento
de Narifio (cuadro 4).

Cuadro 4. Procedencia de acelga que se comercializa en la galeria del barrio Bolivar

Funcion
en la PMC pmc pmc pmc pmc IM im im im im
cadena
Dpto Cauca Cauca Cauca Cauca Cauca Nﬁaon Ccaau Cauca Cauca Cauca
Mpio o Popa ) Popa . Popa Toto Popa Popa .
ciudad yan Totord yan Cajibio yan Pasto 6 yan yan Popayan
. Vereda Vereda . .
Vereda Rio Betania de Punta de Rio Rio
Blanco Larga Blanco Blanco
Torres Torres

PMC: Productor mayorista comercializador, pmc: Productor minorista comercializador, IM: Intermediario
mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo. 2009.

;j PEREZ A, José J. Cultivos Il (Hortalizas y Frutales). Bogota. D.C. 2000. p. 126.
Ibid. p 130.
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En cuanto al dia de llegada, el producto se recibe especialmente los jueves, viernes y en
menor proporcion el resto de la semana (cuadro 5). Lo anterior coincide con que el dia de
mayor movimiento de ésta plaza de mercado es el viernes.

Cuadro 5. Dia y jornada de llegada de la acelga

Funciénen la

cadena PMC

Lunes

Martes

Miércoles

Dia de Jueves

llegada | yiernes
Sabado
Domingo
Varia
Mafiana

Jornada | Tarde

de

llegada | Noche

No fija

PMC: Productor mayorista comercializador, pmc: Productor minorista comercializador, IM: Intermediario
mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo. 2009.

Respecto a la jornada de llegada, el mismo cuadro 5 muestra que la mayoria del producto
ingresa en horas de la mafiana (madrugada) y en menor medida en la noche, esto se debe
a que durante estas jornadas el trafico automotor de la ciudad se encuentra
descongestionado, lo cual facilita el parqueo para efectuar las labores de cargue vy
descargue de los productos. En términos fisioldgicos, el transporte nocturno es favorable
para la acelga ya que su parte aprovechable es la hoja y ésta es un 6rgano suculento que
tiende a deshidratarse facilmente con el calor del sol.

4.4.1.3 Medio de transporte. En el cuadro 6, se puede observar que los medios de
transporte empleados para traer el producto a la ciudad en su gran mayoria son alquilados
y que los mas utilizados son el camién y la camioneta, pero también se usan chivas. En
cuanto al transporte a la bodega o hasta el puesto de venta, se utiliza en igual medida la
carreta de mano alquilada y el cotero contratado temporalmente.
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Cuadro 6. Medio de transporte de llegada a galeria y de traslado a bodega o puesto de
venta de acelga

Funcion en la . . . .
cadena PMC | pmc | pmc | pmc | pmc IM im im im im

Medio de

transporte en que Cta Cta Cta Cam Pgo Cam Chv Cam Cta | Cam
llega el producto
Tenencia Ppo Alg Algq Algq Alg

Medio de
;?::g::ir::?stlg Ning Ctm Ctm Cot Cot Cot Cot Ctm Cot | Ctm
de venta

Tenencia Alg Alg Ctt Ctt Ctt Ctt Alg Ctt Alg

PMC: Productor mayorista comercializador, pmc: Productor minorista comercializador, IM: Intermediario
mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo. 2009.

4.4.1.4 Variedades, abundancia y escasez del producto. La acelga presenta una
diversidad limitada. Esto se refleja en el escaso numero de variedades cultivadas. Su
clasificacién se establece en funcién del color, el tamafio de sus hojas y peciolos o pencas
y el grosor de la penca’®. Las variedades mas comercializadas son: Verde de penca
blanca ancha, Verde de penca blanca alargada, Verde Bressane (penca blanca ondulada,
longitud intermedia), Amarilla de Lyon (color amarillento de la penca que es blanca y
ancha) y Amarilla de penca blanca’®.

El cuadro 7 muestra que solo uno de los encuestados, que corresponde a un productor
mayorista comercializador, respondié que la variedad que comercializaba era la acelga
penca blanca; el resto de los encuestados no tenia conocimiento de que variedad estaban
comercializando. De acuerdo a la revisidn técnica realizada por los autores de este trabajo,
se encontré que las variedades de acelga que se comercializan en la plaza de mercado
corresponden a la verde de penca blanca ancha y la verde de penca blanca alargada.

Cuadro 7. Variedades y épocas de abundancia o escasez de la acelga

Funcién en la cadena PMC pmc pmc pmc pmc IM im im im im
Variedad (mencionada Penca No No No No No No No No No
porelencuestado) Blanca sabe sabe sabe sabe | sabe sabe sabe sabe sabe
. Abunda No No No No No No No No Si No
Epocas de B .
abundan Epoca Dic
cia o Escasea No No No No No No Si Si Si Si
. Invier Invier Invier Invier
escasez Epoca no no no no

PMC: Productor mayorista comercializador, pmc: Productor minorista comercializador, IM: Intermediario
mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo. 2009.

’® Fundacion Eroski. Guia practica de hortalizas y verduras, 2009. Renglones 26-28.
www.infojardin.com., 2009. Renglones 49-56.
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En cuanto a las épocas de abundancia y escasez, cabe anotar que la acelga no soporta
heladas ni bajas temperaturas’’. Segln las encuestas, nueve personas respondieron que
no existian épocas de abundancia y solo un intermediario minorista dijo que se presentaba
un pico de oferta en diciembre. Respecto a la época de escasez, seis encuestados
respondieron que el producto no escaseaba y cuatro que disminuia en la época de
invierno (cuadro 7). De acuerdo a lo que indica la literatura, la acelga puede escasear en la
época de invierno debido a que es susceptible a dafios por bajas temperaturas y heladas
coincidiendo con lo mencionado por los encuestados. Sélo un encuestado menciona que
la acelga abunda en el mes de diciembre, lo cual es contradictorio con la agroecologia del
producto, sin embargo, desde el punto de vista comercial, la navidad y el afio nuevo
conllevan festividades que implican mayor demanda lo cual estimula la siembra, aun en
condiciones adversas.

4.4.1.5 Empaques y forma de exhibicién. En el cuadro 8, se muestra que el producto se
recibe en el mismo empaque en que llega, no cambia de recipiente. El empaque de
llegada y recibimiento mas utilizado es la estopa, seguida del atado, la canastilla plastica,
el canasto de esterilla y la pelicula plastica dentro de un costal de fique. En lo concerniente
al empaque de venta también el atado es el mas utilizado, ya sea sin envoltura adicional o
dentro de una bolsa plastica.

Respecto a la exhibicion, la forma mas utilizada es presentar el producto en atados
colocados sobre estopas, estantes de madera o cajas de cartén, y en menor proporcion se
presentan las hojas sueltas apiladas colocadas sobre estantes de madera o dentro de una
estopa.

Cuadro 8. Empaques y forma de exhibicién de la acelga

FI:r::(:g:nean PMC pmc pmc pmc pmc IM im im im im
Tipo Etp Ppl+Cdf Atd Cde Atd Etp Cnp Etp Etp Etp
: 4@y ‘4@y 4@y
Empaque Contenido 4@ 10 kg 51b 5@ 2 kg % 20 kg % 60 Kg %
llegada
Ppl:51x82 71cm
) 87x60 ; didm x 87x60 | 59x40,5 87x55 87x60 | 87x55
Medidas cm, Cdf: 43 19
cm 87x60 cm cm cm x19cm cm cm cm
alto
Tipo Etp Ppl+Cdf Atd Cde Atd Etp Cnp Etp Etp Etp
Contenido | 4@ 10 kg 51 5@ 2kg | *@Y | 20kg | @Y | 6ok | 4@V
% % %
Empaque
recibe
Ppl:51x82 71 cm
) 87x60 ) diam x 87x60 | 59x40,5 87x55 87x60 | 87x55
Medidas cm , Cdf: 43 19
cm 87x60cm altcom cm x19¢cm cm cm cm

""PEREZ, A. Op. cit., p. 127.
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(Continuacion: cuadro 8)

Funcion en
I: c:,lgenea PMC pmc pmc pmc pmc IM im im im im
. Atd en Atd Y Atd en
Tipo Etp Bpl Bpl Bpl Atd Atd Bpl Atd Bpl Atd
) Atd: 7- 15
Mnj de 20 . ' ; Peso
Empaque | Contenido | 4@ hojas | 2101 | 1 kg | 2kg | kg | Z1eb | hojas o Rl
(400- Ya 1b (500 - T
venta (500 gr) Vs lb.
450 gr) 600 gr)
Bpl: Bpl: Bpl:
) 87x60 35x18 35x18
Medidas cm 35x18 48x27 48x27 om cm
cm cm cm
Hojas Hoi Atado Atad Atabdo Hojas
sueltas ojas sobre Atado ado | sobre sueltas
dentro sueltas estona sobre sobre | caja de Atado anila Atado | Atado
apiladas P : esto | carton sobre P sobre sobre
Forma de exhibicion de y sobre y sobre | caja 'de pa y sobre [ estante das y estante | estante
estopa estante | carton ; sobre
sobre estante de sobre el sobre | estiba de estante de de
de el de madera madera | madera
carreta madera made suelo suelo | made de
de mano ra a madera

PMC: Productor mayorista comercializador, pmc: Productor minorista comercializador, IM: Intermediario
mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo. 2009.

4.41.6 Lugary formas de almacenamiento. En el cuadro 9 se muestra que el principal
sitio de almacenamiento es el local de venta propio, seguido de la bodega alquilada. Los
productores comercializadores no almacenan producto debido a que generalmente lo
venden el mismo dia que lo traen. La forma de almacenamiento mas utilizada es en
canastillas plasticas o en cajones de madera sobre piso de madera. También se utilizan
las estopas sobre estibas de madera.

Cuadro 9. Lugar y formas de almacenamiento de la acelga

Funcién en . . . .
PM m m m m IM im im im im
la cadena C | pmec | pme pme pme
Dénde NAL | NAL | NAL NAL NAL Balq LPpo LPpo LPpo LPpo
Er) Cnp En En En Cnp
apiladas h h h
En Etp hasta un | c@iones cajones apiladas
sobre . u de de hasta un
. . max. de 5 i
Como estiba . madera madera max. de 7
unidades ;
de sobre sobre sobre unids
madera piso de piso de piso de sobre piso
madera madera madera | de madera

PMC: Productor mayorista comercializador, pmc: Productor minorista comercializador, IM: Intermediario
mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo. 2009.
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4.4.1.7 Labores de adecuaciéon y manejo de sobrantes. La labor de adecuacién mas
utilizada es el lavado del producto con agua en el cultivo, inmediatamente después de
haber realizado la cosecha. Dos productores minoristas lo humedecen o humectan en el
puesto de venta y un intermediario minorista lo limpia con un trapo himedo en caso de ser
necesario. Estas labores se realizan para mejorar la apariencia y conservar la frescura del
producto. Cabe anotar que cuatro de los encuestados, todos ellos intermediarios, no
realizan ninguna labor de adecuacién, ya que el actor al cual le compran hace la limpieza
previa del producto (cuadro 10).

En cuanto a los sobrantes, generalmente se regalan o se botan a la basura. Un productor
minorista los lleva a su casa para aprovecharlos cuando no estan muy dafados y dos
productores comercializadores dicen que venden todo el producto y que por lo tanto no
generan sobrantes.

Cuadro 10. Labores de adecuacién y manejo de sobrantes de la acelga

Funcién en la . . . .
cadena PMC pmc pmc pmc pmec IM im im im im
Labor de Lavadoy Humec . — ) . .
Adecuacion Lavado Lavado humectado Lavado tado Ning Limpieza | Ning Ning Ning
se los recLoogse y re cLoogse y recLoogse y
Manejo de No sob llava amontona Los No Sob | amontona | amontona Los - Los
Sobrantes para la regala regala | regala | regala
para la para la para la
casa
basura basura basura

PMC: Productor mayorista comercializador, pmc: Productor minorista comercializador, IM: Intermediario
mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo. 2009.

4.4.2 Ajo.

4.4.2.1 Cadena de comercializacion. Segun la encuesta realizada en la galeria del barrio
Bolivar de Popayan, la cadena de comercializacion del ajo esta conformada por siete
actores: Productor vendedor en finca, Productor minorista comercializador-acopiador,
Productor mayorista comercializador, Intermediario mayorista externo, Intermediario
mayorista, Intermediario minorista y Consumidor final (figura 6). Cabe anotar que existe
comercializacion y préstamo entre intermediarios mayoristas y también entre
intermediarios minoristas, tal como sucede en la acelga.
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Figura 6. Cadena de comercializacion del ajo en la galeria del barrio Bolivar

PRODLICTOR
MINORISTA,
COMERCIALIZADOR
ACOPIADOR
v
INTERMEDIARIO CONSUMIDOR
-
PRODUCTOR PRERISTA FINAL
VENDEDOR
EN FINCA,
PRODUCTOR INTERMEDIARIO
MAYORISTA |, {mavorsTa
COMERCIALIZADOR T
INTERMEDIARIO
MAYORISTA,
EXTERNO

Fuente: autores del trabajo. 2009.

4.4.2.2 Procedencia, dia y jornada de llegada. El ajo es procedente del centro y sur de
Asia, desde donde se propag6 al drea mediterrdnea y de ahi al resto del mundo. A finales
del siglo XV, los espafioles lo introdujeron al continente americano’®. A nivel mundial China
es el primer productor seguido de India y Estados unidos’®. En Suramérica, Brasil es el
principal productor, seguido por Argentina y Pert®’. Peri exporta ajo todo el afio,
principalmente a Estados Unidos, Colombia, Brasil y Ecuador, pero presenta un pico de
mayor produccién en los meses de Noviembre y Diciembre®'. En Colombia, se cultiva
principalmente en los departamentos de Cundinamarca, Boyaca, Narifio y Santander®?.

Segun las personas consultadas, el ajo que se comercializa en éste lugar procede de los
municipios de Pasto e Ipiales en el departamento de Narifio, de la Sabana de Bogota, en
el departamento de Cundinamarca, de Silvia, en el departamento del Cauca, y finalmente
de Caliy Buenaventura en el departamento del Valle del Cauca (cuadro 11). Cabe anotar
que, en la ampliacién de la informacion obtenida mediante las encuestas se encontré que
el ajo que ingresa por Buenaventura, es procedente de China, que el que llega de Pasto e
Ipiales también incluye producto de origen Peruano y que el que viene de la Sabana de
Bogota incluye producto obtenido en el departamento de Boyaca.

8 SALINAS G, Jazmin A. RAIGOSA V, Blanca E. Analisis de la situacion de Colombia como productor de
hortalizas en el mercado internacional. Enero, 2005. p. 9.

Centro de agronegocios de Honduras. Agropyme. Perfil del mercado del ajo. Internacional, regional y
nacional, 2007. p. 7.
8 1bid. p. 8.
o www.ayudaproyecto.com, 2008

Semicol LTDA. Bogota, 2008
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Cuadro 11. Procedencia de ajo que se comercializa en la galeria del barrio Bolivar

Funciénen | 0 2 IM IM IM IM im im im im im
la cadena
Caucg Cundi
. Cundi
Dot c Narifi Valle y Cundi vall Narifi Narif namar |\ .a
pto auca arifio Narifio | namarca alle néa;n;r arifio arifio cay arifio
Narifio Narifio
Silvia,
Mpio o o Ipiales y Calie Buena Bogo . Bogo
P Silvia : Bogota X Ipiales Pasto tady Pasto
ciudad Pasto Ipiales ventura tay Pasto
Pasto
Vereda Pueblito

pmc-A: Productor minorista comercializador acopiador, IM: Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo. 2009.

En cuanto al dia de llegada, el cuadro 12 sefiala que el producto se recibe especialmente
los martes, miércoles y jueves, en menor proporcion los viernes y sabado y no llega los
domingos ni los lunes, esto coincide con que tradicionalmente la gente de la ciudad acude
los dias miércoles y viernes a comprar en ésta plaza de mercado.

Cuadro 12. Dia y jornada de llegada del ajo

Funcionen la

cadena pmc-A IM IM IM IM im im im im im

Lunes

Martes

Miércoles

Dia de Jueves
llegada | viernes

Domingo

Varia

Mafana
Tarde
Noche

Jornada
de
llegada

No fija
pmc-A: Productor minorista comercializador acopiador, IM: Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo, 2009.

Respecto a la jornada de llegada, el mismo cuadro 12 muestra que el producto ingresa en
horas de la noche y especialmente de la mafiana (madrugada), esto se debe a la facilidad
que presentan estas horas para efectuar las labores de cargue y descargue, y a que es
favorable para la no deshidratacion del producto, taly como sucede en la acelga.
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4.4.2.3 Medio de transporte. El medio de transporte mas empleado para traer el
producto a la ciudad es el camion, pero también se utilizan chivas y tractomulas, todos
éstos alquilados (cuadro 13). En cuanto al transporte a la bodega o hasta el puesto de
venta, se utiliza principalmente la carreta de mano alquilada, seguida del cotero contratado
temporalmente. Solamente un intermediario mayorista cuenta con personal de planta en
su negocio.

Cuadro 13. Medio de transporte de llegada a galeria y de traslado a bodega o puesto de
venta del ajo

Funcién en la cadena p_';“ IM IM IM IM im im im im im
Medio de transporte N
en que llegael Chv Cam Cam Cam Cam Ttm Cam Cam Sat())e Cam
producto
Tenencia Alqg Alg Alq Alq Alq

Medio de transporte
hasta la bodega o el Ctm Cot Cot Cot Cot Ctm Ctm Ctm Ctm Ctm
puesto de venta

Tenencia Alq Ctt Ppo Ctt Ctt Alqg Alq Alq Alq Alq

pmc-A: Productor minorista comercializador acopiador, IM: Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo. 2009.

4.4.2.4 Variedades, abundancia y escasez del producto. Existen dos grandes grupos
varietales: los ajos blancos y los ajos morados. El ajo blanco o comun es rustico, resistente
y carnoso, de mayor tamafio que el ajo morado, de buena productividad y conservacion,
suele consumirse seco y se caracteriza por su marcado sabor y aroma persistente, es la
variedad que prevalece en todos los paises. El ajo rosado o morado toma el nombre del
color de su cubierta, no se conserva muy bien pero es mas precoz que el blanco®®.

El cuadro 14 muestra que seis de los encuestados denominaban al ajo con los siguientes
nombres: Morado, Blanco, Macho, Silviano, Pastuso, Bogotano y Ecuatoriano, y tres de
ellos no los diferenciaban. La revisidn técnica realizada por los autores del trabajo permitio
determinar que la variedad predominante es la blanca, seguida de una baja presencia de
la rosada o morada. Lo anterior indica que las denominaciones pueden ser subjetivas y
que algunos actores de la cadena utilizan la procedencia para asignar nombres a los
productos.

8 Fundacion Eroski. Op. cit.,, Renglones 29-37.
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Cuadro 14. Variedades y épocas de abundancia o escasez del ajo

Funcién en la pmc- . . . . .
cadena A IM IM IM IM im im im im im
Silvia Past
. Mora Mora Ma no, Mora astuso
Variedad Ecuato
(mencionada por do, do, cho, No No Pastu do, Hano No Morado,
el encuestado) Blan Blan Mora Sabe Sabe S0, Blan Bo ’ Sabe Blanco
u co co do Bogo co g0
tano
tano
Ag;‘” No No No No No Si No No No No
Epocas - Vera
de Epoca
No
abundan £
cia o sca Si No Si No Si Si No No No No
escasez sea -
. Vera . Invier
Epoca Sep Dic
no no

pmc-A: Productor minorista comercializador acopiador, IM: Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo. 2009.

En cuanto a épocas de abundancia o de escasez, se tiene que el ajo es una especie que
requiere gran cantidad de luz solar durante su cultivo®, razén por la cual predomina en
verano y disminuye en periodos de poca luz solar, 0 sea en época de invierno. Segun las
encuestas, ocho personas respondieron que no existian épocas de sobreoferta y solo un
intermediario minorista dijo que se presentaba un pico de oferta en verano. Respecto a la
época de escasez del producto cinco encuestados respondieron que el producto no
escaseaba y cuatro respondieron que disminuia en los meses de septiembre y diciembre,
ademas de las épocas de verano y de invierno. Lo anterior muestra que rara vez hay
sobreoferta del producto y que por el contrario éste escasea en los meses de septiembre y
diciembre donde tradicionalmente se ubica la temporada de lluvias en el pais. Solamente
se encontré un dato contradictorio con la agroecologia del producto, en el cual se indica
una baja disponibilidad de este en la época de verano (cuadro 14).

4.4.2.5 Empaques y forma de exhibicion. En el cuadro 15, se muestra que el empaque
de llegada mas utilizado es el atado, seguido de la malla plastica en caja de cartén y por
ultimo el costal de fique, en cuanto al empaque de recibimiento los mas utilizados son la
malla plastica dentro de una caja de carton y el atado, seguidos del costal de fique y la
canastilla plastica, en lo concerniente al empaque de venta el atado es el mas utilizado ya
sea con o sin envoltura adicional, seguido de la malla plastica dentro de caja de carton y el
producto suelto dentro de bolsa plastica.

Respecto a la exhibicion la forma mas utilizada es presentar el producto suelto dentro de
bolsa plastica, platon plastico o costal de fique sobre un estante de madera o sobre el
suelo y en menor proporcion se muestra en atado sobre un estante o estiba de madera y
en malla plastica dentro de caja de carton sobre una estiba de madera, estante metalico o
sobre un piso de cemento.

8 Semicol LTDA. Bogota, 2008.
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Cuadro 15. Empaques y forma de exhibicion del ajo

Funcion en Pme- 1 M IM IM IM im im im Im im
la cadena A
Atd y
’ Mpl en Mpl en Mpl en
Tipo Cdf Atd Cde Cdo Cdc Atd Mpl en Atd Atd Atd
Cdc
Conte 600- 10 Ib
Empaque hido 412 @ 700 10 kg 10 kg 10 kg 10 Ib 10kgy 10 Ib 10 Ib 1kg
llegada gr
Medi 80x 41x30 41x30 41x30 41x30
das 60cm x19cm | x19cm x19 cm x19 cm
) Mpl en Mpl en Mpl en
Tipo Cdf Atd Cde Cde Cdec Cdf Cnp Cnp Atd Atd
Empaque | Conte 600-
recibe nido 412 @ 700 gr 10 kg 10 kg 10 kg 5@ 20 kg 51b 10 Ib 1 kg
Medi | 80x60 41x30 41x30 41x30 87x60 59x40 56x36
das cm x19cm | x19cm x19 cm cm x19¢cm | x23cm
) Mpl en Mpl en Mpl en Bpl % Atd en
Tipo Atd Atd Cde Cdc Cde Atd Bpl b Bpl bpl
600-
Cont 3%1?)0- 70?2gr 200- 1 1b 120 ; (5-
onte gri € 10kg | 10kg | 10kg | 250gr | (5-6 S|, @08) | 900 g
Empaque nido (4-5 ajos 4 aios aios 130 gr | % Ib (3-
t Ajos) ata (4 ajos) jos) 4 ajos)
venta dos)
Ib:21x
Medi 41x30 | 41x30 | 41x30 31x10 | 22x7 | 10CM
% Ib:
das x19 cm x19 cm x19 cm cm cm 31x
10cm
Mpl en ) Ajos
) Ajos
Ajos Qdc Mpl en Ajos sueltos sueltos
sueltos apilada Cdc sueltos dentro dentro Atd
Atd Hasta 7 Mpl en : Atd dentro de dentro
dentro apilada de
Forma de de sobre | unidades Cdc Hasta 7 sobre de Bol Bpl de PP
hibicié cdf estiba sobre sobre unidades estante Bpl FF’)Py dentro en
éxhibicion de estiba de | piso de de sobre de PP | estante
sobre madera | madera | cemento sobre madera | estante sobre sobre de
el estiba de estante
suelo 0 sobre madera de de estante | madera
estante madera madera de
metalico madera

pmc-A: Productor minorista comercializador acopiador, IM: Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo. 2009.

4.4.2.6 Lugary formas de almacenamiento. En el cuadro 16, se observa que el principal
sitio de almacenamiento es la bodega alquilada, seguido del local y bodega propios; la
forma de almacenamiento mas utilizada es en canastilla plastica apilada sobre un piso de
cemento, de madera o sobre un estante metélico. También se utilizan las cajas de cartdn
apiladas hasta siete unidades, y las estopas y costales de fique sobre piso de cemento o
estibas de madera.
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Cuadro 16. Lugar y formas de almacenamiento del ajo

Funciénen | . p IM IM IM IM im im im im im
la cadena
Déonde Balq Balg BPpo BPpo Balg Balg Balg LPpo Balg LPpo
En Cdc
En Cdf et EnlICgc zplletade; En Atd En_lC(r;p EnlIC(r;p En_lC(r;p
sobre netpy Encnp apiiaga asta dentro de | @Plada | apilada | apiiada | g, Cnp
un piso Cdf sobre hasta 3 | unidade un costal sobre sobre sobre sobre
Cémo P sobre una unidades | s sobre un piso | un piso | un piso .
de tiba d estante b sobre d d q piso de
cemen | ESUPA € | otg)ico | SOPTEUN una estiba de € N € madera
to madera piso de Estiba madera cemen | cemen | cemen
cemento de to to to
madera

pmc-A: Productor minorista comercializador acopiador, IM: Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo. 2009.

4.4.2.7 Labores de adecuacion y manejo de sobrantes. En general, no se le hace
labores de adecuacion; solo tres de los encuestados intermediarios minoristas quitan
bracteas de forma mecanica (con la mano), limpian el producto con un trapo himedo y
cortan tallos con un cuchillo. Estas labores buscan mejorar la apariencia del producto y en
el caso especifico de las bracteas, se quitan las exteriores debido a que se secan y toman
un color oscuro que le da apariencia de vejez y disminuyen su calidad (cuadro 17).

En cuanto al manejo de sobrantes, cuatro encuestados sefialan que comercializan todo el
producto y que por lo tanto no generan sobrantes, y seis manifiestan que lo regalan o lo
botan a la basura, cuando estd muy dafiado.

Cuadro 17. Labores de adecuacién y manejo de sobrantes del ajo

FI‘;“:;‘(’,::; pmc-A IM ] IM IM im im im im im
Quita
Labor bracteas,
de Ning Ning Ning Ning Ning Ning Ning Quﬂa limpia con Corta
Ade cuacién bracteas ’trapo tallos
himedo y
corta tallos
Los Los relt_:(c’ase Los Los recoge Los
Manejo recogey | recogey yg recoge y y g recoge y
de amonto amonto No No No No amonto amonto amontona amonto
na para na para sob sob sob sob na para
Sobrantes A Ia na para Ia para la na para
basura basura la basura basura SR
basura

pmc-A: Productor minorista comercializador acopiador, IM: Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo. 2009.
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4.4.3 Arracacha.

4.4.3.1 Cadena de comercializacion. Segun la informacidén conseguida en la galeria del
barrio Bolivar de Popayan, la cadena de comercializacién de la arracacha esta conformada
por siete actores: Productor vendedor en finca, Productor minorista comercializador,
Productor mayorista comercializador externo, Acopiador, Intermediario mayorista,
Intermediario minorista y Consumidor final (figura 7).

Figura 7. Cadena de comercializacion de la arracacha en la galeria del barrio Bolivar

PRODUCTOR
MINORISTA
COMERCIALIZADOR

v

PRODUCTOR |, | NTERMEDIARIO INTERMEDIARIO CONSUMIDOR
MAYORISTA MAYORISTA »IMnorisTA [ |FNaL

COMERCIALIZADOR
EXTERNO \

PRODUCTOR » | ACOPIADOR
WENDEDOR EM
FINCA,

Fuente: autores del trabajo. 2009.

4.4.3.2 Procedencia, dia de llegada y jornada de llegada. Bukasov (1981) citado por
Rodriguez (2003) afirma que no hay vestigios que permitan identificar el origen exacto de
la especie, pero es probable que se encuentre en el drea septentrional de América del Sur,
entre Colombia, Ecuador y Pert, por la presencia de especies silvestres afines®>. En la
actualidad se produce en las regiones templadas y frias de todo el mundo®®.

Colombia es el primer productor mundial de arracacha, con mas de 100.000 toneladas
anuales (Ministerio de Agricultura, 2002), también se produce en el norte de Chile, Costa
Rica, Puerto Rico, Cuba y otras islas del Caribe, Asia y Africa®”. En Colombia, el
departamento del Tolima es el principal productor con cerca del 63% del total nacional,
seguido por los departamentos de Santander, Boyaca, Huila y Cundinamarca. Vale la pena
destacar que el municipio de Cajamarca (Tolima) concentra mas del 40% de la produccién
nacional y puede considerarse, sin duda, como el principal centro mundial de produccién
de arracacha®®.

Segun las personas consultadas, la arracacha que se comercializa en éste lugar procede
de Timbio y Popayan, en el departamento del Cauca, y de los departamentos del Huila y

% RODRIGUEZ B, Gonzalo A. et al. La harina de arracacha (Arracacia xanthorrhiza). Manual técnico para su
elaboracién. 2003. p 2.
% FERNANDEZ G, Jesus. et al. Enciclopedia practica de la agricultura y la ganaderia, 2002. p 542.
Z; RODRIGUEZB, Op. cit. p 2.
Ibid. p 3-4.
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Valle (cuadro 18). Cabe anotar que, en la ampliacion de la informacion obtenida mediante
las encuestas, se encontré que el producto proveniente del Huila y Valle puede haber sido
abastecido en parte por el Tolima, dada su cercania geografica y abundante intercambio
comercial.

Cuadro 18. Procedencia de la arracacha que se comercializa en la galeria del barrio
Bolivar
Funcién
en la pmc A A-IM IM im im im im im im
cadena
Dpto Cauca Cauca Cauca Valle Valle Huila Cauca Cauca CCZU Ccaau
Mpio o Popa N Lo . . " Lo Tim Popa
ciudad van Timbio Timbio Cali Cali Timbio | Timbio bio van
Vereda Bajc?' San’
Pisojé Joaquin

pmc: Productor minorista comercializador, A: Acopiador, A-IM: Acopiador intermediario
Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

mayorista, IM:

Fuente: autores del trabajo. 2009.

En cuanto al dia de llegada, el cuadro 19 muestra que el producto llega especialmente los
dias jueves y viernes; en menor proporcion los dias lunes, martes y miércoles y no llega
los sabados ni los domingos, esto coincide con que tradicionalmente la gente de la ciudad
acude el dia viernes a comprar en ésta plaza de mercado.

Cuadro 19. Dia y jornada de llegada de la arracacha

Funciéon en

mc
la cadena P

Lunes

Martes

Miércoles

Dia de Jueves
llegada | viernes
Sabado
Domingo
Varia
Mafana
Jornada Tarde
de
llegada | Noche
No fija I

pmc: Productor minorista comercializador, A: Acopiaor, A-IM: Acopiador intermediario mayorista, IM:
Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo. 2009.
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Respecto a la jornada de llegada, el mismo cuadro 19 indica que el producto ingresa
especialmente en la mafana, esto acontece por la facilidad que presentan estas horas
para efectuar las labores de cargue y descargue, y a que es favorable para la no
deshidratacion del producto, de igual manera que en la acelga.

4.4.3.3 Medio de transporte. El medio de transporte mas utilizado para traer el producto
a la ciudad es el camién, tanto propio como alquilado, pero también se emplean chivas y
camionetas (cuadro 20). En cuanto al transporte a la bodega o hasta el puesto de venta,
se utiliza la carreta de mano alquilada y el cotero contratado temporalmente o fijo en el
negocio.

Cuadro 20. Medio de transporte de llegada a galeria y de traslado a bodega o puesto de
venta de arracacha

Funcién en la cadena pmc A A-IM IM im im im im im im

Medio de transporte en

que llega el producto Cta Cta | Cam Cam Cam | Cam Chv Cpr Cam | Cam

Tenencia Alg Ppo Alg Ppo

Medio de transporte

hasta la bodega o el Cot Cot Cot Cot Ctm Ctm Ctm Cot Ctm Ctm
puesto de venta

Tenencia Cit Ctt Ppo Ppo Alg Alq Alq Ppo Alq Alq

pmc: Productor minorista comercializador, A: Acopiador, A-IM: Acopiador intermediario mayorista, IM:
Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo. 2009.

4.4.3.4 Variedades, abundancia y escasez del producto. La regiéon andina presenta
diversas variedades cultivadas y silvestres de arracacha, las cuales se diferencian por el
color del follaje o de la raiz. En Colombia las variedades mas importantes son la blanca,
amarilla y morada®®.

El cuadro 21 muestra que la gran mayoria de los encuestados diferencian dos tipos de
arracacha: la blanca y la amarilla. Segun ellos, la arracacha amarilla tiene mejores
caracteristicas organolépticas y por lo tanto es la que mas se comercializa en la plaza de
mercado, lo cual concuerda con lo observado por los autores de este trabajo.

8 s.n. Proyecto conservacién in situ de los cultivos nativos y sus parientes silvestres en el Perl. Instituto de
Investigaciones de la Amazonia Peruana — Programa de las Naciones Unidas para el Desarrollo. Julio, 2004.
Renglones 5-9.
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Cuadro 21. Variedades y épocas de abundancia o escasez de la arracacha

Funcién en pme A A-IM M im im im im Im im
la cadena
Variedad Amari | Amari | Amari | Amari | Amari | Amari | Amari Amari
(mencionada por Bllla, Bllla, Bllla, Bllla, Bllla, Bllla, Bllla, Ar|7|1ar| Ntc: Bllla,
el encuestado) an an an an an an an a sabe an
ca ca ca ca ca Ca ca ca
Az:” No | No | No | No | No | No si si No | No
Epocas -
de Epoca Mar | Junio
abundan 3 0
cia o 5¢d No Si No No No No No Si No No
escasez sea
Epoca Mayo Ago

pmc: Productor minorista comercializador, A: Acopiador, A-IM: Acopiador intermediario mayorista, IM:
Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo. 2009.

En cuanto a las épocas de abundancia y escasez, la produccién de arracacha tiene dos
picos de cosecha en el afio, el primero entre marzo y mayo y el segundo entre octubre y
noviembre, que corresponden a la distribucion bimodal de las lluvias®. Segun las
encuestas, ocho personas respondieron que no existian épocas de abundancia y solo dos
encuestados intermediarios minoristas dijeron que se presentaba un pico de oferta en
marzo y junio. Respecto a la época de escasez, ocho encuestados respondieron que el
producto no escaseaba y dos que disminuia en los meses de mayo y agosto (cuadro 21),
lo anterior indica que el producto presenta un flujo continuo. Al confrontar las respuestas
de los encuestados con lo que reporta la literatura, se encontré un solo dato contradictorio,
que escasea en mayo siendo este un mes de alta produccion.

4.4.3.5 Empaques y forma de exhibicién. En el cuadro 22 se muestra que generalmente
el producto se recibe en el mismo empaque en que llega y no se cambia de recipiente. El
empaque de llegada y recibimiento mas utilizado es el costal de fique seguido de la
canastilla plastica, la estopa y el balde plastico, en lo concerniente a la venta el mas
utilizado es el producto suelto dentro de bolsa plastica.

Respecto a la exhibicion la forma mas utilizada es mostrar las arracachas dentro de una
canastilla plastica, balde plastico o estopa sobre el suelo, estiba de madera o en la parte
trasera de una camioneta. También se presenta a granel sobre una estopa, costal de
fique, canastilla plastica o lona sintética en el pavimento. Vale la pena mencionar que, en
algunos casos se hace un corte longitudinal o transversal con cuchillo, para mostrar el
color interno del producto y asi atraer al cliente.

% RODRIGUEZ B, Op. cit., p 6.
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Cuadro 22. Empaques y forma de exhibicion de la arracacha

Funcién en pme A A-IM IM im im im im im im
la cadena
Tipo Bdp Etp Cnp Cdf Cdf Cdf Cdf Cnp Cdf Cdf
Empa Cn‘?g(‘)e 40 kg 5@ 0kg | 5@ 5°k'60 50kg | 50kg | 1@ 5@ | 5@
que g
llega
da 32cm 50x 80x
Medidas Alto, 87x60 cm 50x40 80x60 80x60 80x60 80x60 40x 80x60 60
43 cm x19 cm cm cm cm cm 19 cm cm
Didmetro cm
Tipo Bdp Etp Cnp Cdf Cdf Cdf Cdf Cnp Cdf Cnp
Empa Cﬂ?g;e 40 kg 5@ 30 kg 5@ 5°k'60 50 kg 50kg | 1@ 5@ | 30 kg
que 9
reci
be 32cm 50x 50x
Medidas Alto, 87x60 cm 50x40 80x60 80x60 80x60 80x60 40x 80x60 40x
43 cm x19 cm cm cm cm cm 19 cm 19
Diametro cm cm
Tipo Bpl Etp Cnp Cdf Bpl Bpl Bpl Bpl Bpl Bpl
400
Empa Conte lb.1/4 gr -
qul; nido 2kg 5@ 30 kg 5@ Ib. kg 2 kg Ib, kg 800 Ib, kg | Ib, kg
ven r
ta MMx Ib: 31x | Ib:31x
50x40 48x 10 cm, | 10cm
Medidas Zi‘;m' 87x60 cm  x19 | S0XB0 | 41x22 1 35x18 | 35x18 | o, kg: | kg:28
X cm em em em em cm  35x1 x16
27 cm
cm cm
Raices
dentro de A
. Etp Raices | Raices A . granel | A gra A Rai
Raices apilada dentro | dentro ranel Raices sobre nel granel ces
dentro hasta 3 g dentro de una sobre  sobre den
. de Etpy | de Cnp | sobre
Forma de de Bdp unidades Cnp lona Etp  estante | tro de
L. Cnp sobre Cdfen -
exhibicion en sobre la sobre estiba | el suelo sobre sinté en el (Cnp) Cnp
el suelo parte ; estiba de tica pavi en el sobre
(andén) trasera pav de (en madera en el men avi el
mento | madera | tierra) . P
de una pavi to mento | suelo
camione mento
ta

pmc: Productor minorista comercializador,

Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo. 2009.

A: Acopiador, A-IM:

Acopiador intermediario

mayorista, IM:

4.4.3.6 Lugar y formas de almacenamiento. En el cuadro 23 se muestra que el principal
sitio de almacenamiento es la bodega alquilada, seguida de la bodega propia y el local
propio, cuatro de los encuestados no almacenaban debido a que venden todo el producto
el mismo dia que lo traen o que lo compran. Las formas de almacenamiento mas
empleadas son la canastilla plastica apilada hasta siete unidades o en costal de fique

sobre un piso de cemento y en menor proporcién sobre una estiba de madera.
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Cuadro 23. Lugar y formas de almacenamiento de la arracacha

Funcion en | pmc | A | A-IM M im im im im im im
Dénde NAL | NAL | NAL BPpo Balq LPpo NAL Balg Balg Balg
EnCnp
Esrc‘)frgf EnCdf |apiladas EnCnp | EnCdf | EnCnp
Coémo estiba sobre piso | hasta7 sobre sobre sobre
de de sobre piso de | piso de piso de
madera cemento | piso de cemento | cemento | cemento
cemento

pmc: Productor minorista comercializador, A: Acopiador, A-IM: Acopiador intermediario mayorista, IM:
Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo. 2009.

4.4.3.7 Labores de adecuacion y manejo de sobrantes.

Las labores de adecuacion

mas utilizadas son el lavado del producto con agua en el cultivo y el deshije o separacién
mecanica (con la mano) de hijuelos (cuadro 24), estas labores mejoran la apariencia
estética del producto. Cabe anotar que ocho de los encuestados no realizan ninguna labor

de adecuacion, debido a que consideran que no es necesario ya que el cliente compra el
producto asi.

Cuadro 24. Labores de adecuacién y manejo de sobrantes de la arracacha

ﬁ:“c‘;'gznea“ pme A [AIM]| Im im im im im im im
Labor de (ILavadé)
Ad(.a'cua ue?ao ¢ Ning | Ning Ning Deshije Ning Ning Ning Ning Ning
cion cosecha)
Los Los
deja Los rec;ge
. Se los espar recoge y | Selos Los
Ma(?:jo lleva cidos No Los Los amon lleva Los atg]noan vende
sobrantes | Para la enel | Sob regala regala tona para la | regala ara la mas
casa |sitiode para la casa Easura barato
exhibi basura o
cién
regala

pmc: Productor minorista comercializador, A: Acopiador, A-IM: Acopiador intermediario mayorista, IM:
Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo. 2009.

En cuanto al manejo de sobrantes, éstos generalmente se regalan o se botan a la basura,
si el producto esta muy dafiado. Cuando los dafios no son tan severos, el actor opta por
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llevarlo a su casa y utilizarlo en su alimentaciéon. Solo uno de los encuestados, acopiador
intermediario mayorista, dice que vende todo el producto el dia que lo trae y que por tanto
no genera sobrantes.

4.4.4 Arveja.

4441 Cadena de comercializacion. Segun los datos obtenidos, la cadena de
comercializacion de la arveja esta conformada por cuatro actores: Intermediario mayorista
externo, Intermediario mayorista, Intermediario minorista y Consumidor final (figura 8).
Cabe anotar que existe comercializacién y préstamo entre intermediarios mayoristas al
igual como se mencion6 en la acelga.

Figura 8. Cadena de comercializacion de la arveja en la galeria del barrio Bolivar

INTERMEDIARIO INTERMEDIARIO INTERMEDIARIO CONSUMIDOR
MAYORISTA »(MaYORISTA [T |MNORISTA *| FiNaL
EXTERNO

Fuente: autores del trabajo. 2009.

4.4.4.2 Procedencia, dia de llegada y jornada de llegada. Es desconocido el origen
exacto de esta planta, pero se cree que fue en Asia Central, Asia Menor, la cuenca del
Mediterraneo o Etiopia. De alguno de estos lugares, o quizd de todos ellos, se fue
difundiendo su cultivo a todos los paises de la zona templada y a las regiones altas de los
paises ubicados en la zona tropical®'. La arveja es la segunda leguminosa de grano
comestible en Colombia después del frijol, por su area sembrada y volimenes de
produccién y consumo siendo en clima frio el cultivo mas importante después de la papa y
la cebada. Los principales departamentos productores son: Cundinamarca, Boyaca,
Narifio, los Santanderes, Antioquia, Tolima y Huila®.

En el cuadro 25 se puede ver que las personas encuestadas, respondieron que la arveja
que se comercializa en éste lugar procede de los municipios de lpiales y Pasto, en el
departamento de Narifio, de Totoro, en el departamento del Cauca y del municipio de Cali,
en el departamento del Valle. Cabe anotar que, en la ampliacion de la informacién
obtenida mediante las encuestas, se encontré que el producto proveniente del Valle puede
haber sido abastecido en parte por Cundinamarca, Boyaca, Tolima y Huila, dada su
cercania geografica y abundante intercambio comercial.

o ALDANA A, Héctor M. et al. Enciclopedia Agropecuaria Terranova, 2001. p. 132.
92 PEREZ, A. Op. cit., p. 225.
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Cuadro 25. Procedencia de arveja que se comercializa en la galeria del barrio Bolivar

Funcién
enla IM IM IM im im im im im im im
cadena
Narifio No No
Dpto Narifio | Narifio | Narifio y Valle Narifio | Narifio | Narifio
sabe sabe
Cauca
. . Ipiales
Mpio o . : Ipiales y . .
ciudad Ipiales Pasto Ipiales Totord Cali Pasto y Ipiales
Pasto
Vereda

IM: Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo. 2009.

En cuanto al dia de llegada, el cuadro 26 sefiala que el producto llega todos los dias pero
se recibe especialmente los jueves, viernes y en menor proporcién el resto de la semana,
esto coincide con que tradicionalmente la gente de la ciudad acude los dias viernes a
comprar en ésta plaza de mercado.

Cuadro 26. Dia y jornada de llegada de la arveja

Funciénenla

cadena
Martes
Miércoles
Dia de Jueves
llegada | viemnes
Sabado
Domingo
Varia
Mafana
Jornada | 15.4¢
de
llegada

IM: Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo. 2009.

Respecto a la jornada de llegada, el mismo cuadro 26 muestra que el producto ingresa
especialmente en horas de de la mafiana (madrugada), y que también puede llegar
esporadicamente en horas de la tarde y la noche; esto se debe a la facilidad que
presentan estas horas para efectuar las labores de cargue y descargue, y a que es
favorable para la no deshidratacién del producto, tal y ocurre en la acelga.
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4.4.4.3 Medio de transporte. En el cuadro 27, se puede observar que el medio de
transporte mas utilizado para traer el producto a la ciudad es el camion, pero también se
emplean camionetas, todos éstos alquilados. En cuanto al transporte a la bodega o hasta
el puesto de venta, se utiliza principalmente la carreta de mano alquilada, seguida del
cotero contratado temporalmente.

Cuadro 27. Medio de transporte de llegada a galeria y de traslado a bodega o puesto de
venta de arveja

Funcion en la cadena IM IM IM im im im im im im im
Medio de transporte
en que llegael Cam | Cam | Cam | Cam | Cam Cta Cam | Cam | Cam | Cam
producto
Tenencia Alg Alg Alg Algq

Medio de transporte
hasta la bodega o el Cot Cot Cot Ctm Ctm Ctm Ctm Ctm Cot Ctm
puesto de venta

Tenencia Ctt Ctt Ctt Alg Alg Alg Alg Alg Ctt Alg
IM: Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo. 2009.

4444 Variedades, abundancia y escasez del producto. Existen variedades
tradicionales y mejoradas. Entre las tradicionales estan la Piquinegra, Crema Lisa, Verde
Seca, Parda, Pajarito, Guatecana y Bogotana. Entre las variedades mejoradas se
encuentran: Diacol Boyacéa, Diacol Caldas, ICA Boyaca e ICA Teusaca. La mas cultivada
es la Piquinegra también conocida como Ojinegra®®. La variedad Obonuco San Isidro es el
resultado del cruce de dos progenitores (linea 1724 y linea 48) del bloque de cruzamientos
del ICA para esta especie en Narifio; esta se caracteriza por que el grano verde ofrece
mayor grado de permanencia sin oxidarse ni germinar, factores que garantizan mayor
tiempo de exposicion en el mostrador®*.

El cuadro 28 muestra que los encuestados mencionan conocer las variedades de arveja
San Isidro, Piquinegra, Blanca y Verde. Lo anterior indica que los encuestados tienen
conocimiento de dos variedades especificas: la Piquinegra (grano con un punto negro
caracteristico) y San Isidro (procedente de Obonuco-Narifio), las denominaciones blanca y
verde se ajustan a una caracteristica de color, valida como una clasificacion de tipo pero
no como variedad. Cabe anotar que varios de los encuestados mencionaron que la
variedad Piquinegra es la preferida en el mercado debido a que tiene un sabor mas
agradable al paladar en comparacién con otras variedades. La revision técnica realizada
por los autores de este trabajo permitié establecer que las variedades de arveja que mas
se comercializan corresponden a las variedades Piquinegra y la variedad mejorada

9 VALDERRAMA, H. Medardo. et al. Manual practico ilustrado de hortalizas. Bogota, 2008. p 37.
% CAMPUSANO, D. Luis F. et al. Obonuco San Isidro. Nueva variedad mejorada de arveja para la zona de
reconversién de trigo en el departamento de Narifio, 2001. p 1-2.
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Obonuco-San Isidro y en menor proporcion se pueden encontrar las variedades
tradicionales y mejoradas que se mencionan en la literatura.

Cuadro 28. Variedades y épocas de abundancia o escasez de la arveja

Funcion en la IM IM IM im im im im im im im
cadena
Blanca Piqui Blanca
Variedad San de negra de
arieda . Vaina vaina
R Isidro San San y San No No No
(mencionada por y Piqui Isidro Isidro y Verde Isidro Sabe Sabe Sabe y
el encuestado) ne Verde Verde
. Vaina .
Vaina vaina
Epocas A’bunda Si No No No No No No No No No
de Epoca Marzo
abundan | Esca si No si si si No No No No si
ciao sea
escasez Epoca Dic y Dic Invier Vera Invier
P Ene no no no

IM: Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo. 2009.

En cuanto a la abundancia y escasez cabe anotar que la arveja es tolerante a heladas de -
1°C a -2°C en su parte vegetativa pero las flores se ven un poco afectadas, no tolera el
encharcamiento y las temperaturas mayores a 24°C durante la época de cosecha estan
asociadas con la reduccion de los rendimientos y maduracion rapida, lo que conduce a
una calidad baja®®. Segun las encuestas, nueve personas respondieron que no existian
épocas de abundancia, solo un encuestado intermediario minorista dijo que se presentaba
un pico de oferta en marzo. Respecto a la época de escasez del producto cinco
encuestados respondieron que el producto no escaseaba, dos respondieron que disminuia
en invierno, uno que en verano, uno que en diciembre y solo uno menciond que bajaba la
oferta en diciembre y en enero (cuadro 28). De acuerdo a lo que reporta la literatura, el
producto es susceptible a las altas temperaturas del verano y al encharcamiento generado
en la época de invierno, lo cual coincide con lo que indican los encuestados que escasea
en la época de invierno (diciembre - enero) y de verano. En lo referente a la abundancia,
éste producto presenta un flujo continuo en la plaza de mercado. Solo se encontrd un dato
contradictorio con la agroecologia del producto el cual indica sobreoferta en marzo, siendo
éste un mes de lluvia que sugiere escasez.

4.4.4.5 Empaques y forma de exhibicién. En el cuadro 29, se muestra que el producto
se recibe en el mismo empaque en que llega y no se cambia de recipiente. El empaque de
llegada y recibimiento mas utilizado es el costal de fique, seguido de la estopa. En lo
referente al empaque de venta el mas utilizado es la bolsa plastica y en menor proporcién
el costal de fique y la estopa.

% PEREZ A. Op. cit., p. 221.
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Respecto a la exhibicion la forma mas utilizada es presentar la arveja desgranada dentro
de un platon plastico sobre un estante de madera y en menor proporcion el producto en
vaina dentro de un costal de fique o estopa sobre una estiba de madera o sobre un piso de
cemento.

Cuadro 29. Empaques y forma de exhibicion de la arveja

Funcién en la cadena M M IM im im im im im im im
. Cdfy Cdfy
Tipo Cdf Etp Etp Cdf Cdf Etp Cdf Cdf Cdf Cdf
Conteni
Empaque do 3% @ 4@ 4% @ 4@ 4@ 4@ 4@ 4@ 4% @
llegada 87x60 87x60
Medid 80x60 cm, 87x60 80x60 87x60 cm, 87x60 87x60 | 87x60 80x60
edidas cm 80x60 cm cm cm 80x60 cm cm cm cm
cm cm
. Cdfy Cdfy
Tipo Cdf Etp Etp Cdf Cdf Etp Cdf Cdf Cdf Cdf
Conteni , 1 1
Empaque do 3% @ 4@ 4% @ 4@ 4@ 4@ 1@ 1@ 4% @
recibe 87x60 87x60
) 80x60 cm, 87x60 80x60 87x60 cm, 87x60 87x60 | 87x60 80x60
Medidas
cm 80x60 cm cm cm 80x60 cm cm cm cm
cm cm
Tipo Cdf CEdtfpy Etp Bpl Bpl Bpl Bpl Bpl Bpl Bpl
Ib, 2
. Ib, % Ib ’
Conteni ' > | Ib, kg, Ib, kg, | Ib, kg, | Ib, kg, Ib, Y
do 2@ | 4@ L A 1b %lb | %Ib | %I | Ib1%
Ib, kg
Ib, kg
Ib:
Ib: 31x10 31x10
cm, cm,
Empaque % 1b: Ib: Ib: Ib: Ib: % Ib:
venta 21x10 31x10 31x10 31x10 | 31x10 21x10
87x60 cm, Y cm, Ib: cm, cm, cm, cm, Y
. 80x60 cm, 87x60 Ib: 22x7 % Ib: ) % Ib: Y% b: % b: Ib:
Medidas | = ) 80x60 cm cm, 21x10 | 310 oixi0 | 21x10 | 21x10 | 22¢7
cm 1% Ib: cm, kg: cm cm, kg: [ cm, kg: [ cm, kg: cm,
38x12 35x18 35x18 35x18 | 35x18 1% Ib:
cm, kg: cm cm cm cm 38x12
35x18 cm, kg:
cm 35x18
cm
. Vainas ) Granos | Granos | Granos ) Granos | Granos
Vainas dent Vainas | Granos d d q Vainas d d
dentro Eetr;]) ryo dentro | de arveja aerja arvzja arveeja dentro arvzja aerja
deCEdt? y Cdf :lfieErttz ggn;rs dentro | dentro | dentro ieot?rgf dentro | dentro
Forma de exhibicion (abierto) abiertos sobre sobre de PP de PP | de PP el piso de PP de PP
sobre sobre tib tant sobre sobre sobre d sobre sobre
- estiba estiba estante | ostante | estante | estante N estante | estante
piso de de de de de de de cemen de de
cemento madera | madera to
madera madera | madera | madera madera | madera

IM: Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo. 2009.
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4.4.4.6 Lugar y formas de almacenamiento. En el cuadro 30 se muestra que el principal
sitio de almacenamiento es la bodega alquilada, seguida del planchén y el local propio,
solo uno de los encuestados intermediario minorista no almacena porque vende todo el
producto el mismo dia que lo compra. La forma de almacenamiento mas utilizada es en
costal de fique puesto de manera vertical sobre un piso de cemento o estiba de madera,
también se utilizan estopas y canastillas plasticas apiladas hasta siete unidades sobre un
piso de cemento o estiba de madera.

Cuadro 30. Lugary formas de almacenamiento de la arveja

Funcién
enla IM IM IM im im im im im im im
cadena

Dénde Lav Balq Balq Balq Balg NAL LPpo Balq Balg Balq

Encdf | ENCIT | EnEp
uno al y Etp una al En
lado uno al lado de En Cdf | En Cdf En Cnp Cdf
lado del sobre sobre apilada En Cdf | En Cdf | sobre
del otro t la otra hasta 7 b b
Cémo sobre otro sobre una una asta sobre sobre una
un piso sobre una estiba estiba sgbre el | pisode | pisode |[estiba
de una estiba de de piso de |cemento|cemento| de
estiba ! madera | madera cemento made
cemen de de ra
to madera
madera

IM: Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo. 2009.

4.4.4.7 Labores de adecuacion y manejo de sobrantes. Se acostumbra a realizar el
desvaine que consiste en sacar los granos de arveja de su vaina (cuadro 31), esta labor
facilita el empaque del producto dentro de una bolsa plastica y su dosificacion al momento
de la venta, y ademas se ajusta al gusto tradicional o cultura del comprador. Dos
encuestados intermediarios mayoristas no realizan ninguna labor de adecuacién debido a
que venden el producto en su empaque de llegada (vaina dentro de estopa).

En cuanto al manejo de sobrantes, se puede observar que éstos generalmente se botan a
la basura, cuando el producto estd muy dafiado, o se regalan.
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Cuadro 31. Labores de adecuacién y manejo de sobrantes de la arveja

Funcion en . . . . . . .
I: cggenea IM IM IM im im im im im im im
Labor de Ning Des Ning Des Des Des Des Des Des Des
Adecuacion vaine vaine vaine vaine vaine vaine vaine vaine
Los | L L L L L L
tira 0s 0s 0s 0s 0s 0s 0s
Manejo al recoge | recoge recoge recoge | recoge | recoge | recoge
de lado | Y@mon |yamon Los y amon Los yamon | yamon | yamon | yamon
Sobrantes del tona tona regala tona regala tona tona tona tona
Ues parala | parala para la parala | parala | parala | parala
P basura | basura basura basura | basura | basura | basura
to

IM: Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo. 2009.

4.4.5 Cebolla Cabezona.

4.4.5.1 Cadena de comercializacion. Segun la informacion recolectada, la cadena de
comercializacién de la cebolla cabezona esta conformada por ocho actores: Productor
vendedor en finca, Productor minorista comercializador, Productor mayorista
comercializador, Acopiador-Intermediario mayorista, Intermediario mayorista, Intermediario
mayorista externo, Intermediario minorista y Consumidor final (figura 9). Cabe anotar que
existe comercializacion y préstamo entre intermediarios mayoristas y también entre
intermediarios minoristas, tal y como sucede en la acelga.

Figura 9. Cadena de comercializacion de la cebolla cabezona en la galeria del barrio
Bolivar

PRODUCTOR
—MNORIST A,
COMERCIALIZADOR INTERMEDIARIO
MAYORISTA
WTERNO
PRODUCTOR i || COMSERADOR
- | INTERMEDIARIO FINAL
MAYORISTA, | AVORISTA _ | INTERMEDI&RIO [~
COMERCIALIZADOR »| MINORISTA
A
PRODUCTOR ACOPIADOR-
»|INTERMEDIARIO
FERDEDOR MAYORISTA
EN FINCA,

Fuente: autores del trabajo. 2009.
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4.4.5.2 Procedencia, dia de llegada y jornada de llegada. La cebolla cabezona es
originaria de Asia, su cultivo se practica desde la antigiedad. Hoy se utiliza ampliamente
en todo el mundo, como especie anual, para el consumo de sus bulbos frescos, en
conserva o deshidratados®®. En Colombia las zonas de produccién mas importantes son
Norte de Santander, Valle del Cauca, Cundinamarca, Boyaca, Tolima, Huila y Antioquia®’.
En el cuadro 32 se puede ver que las personas encuestadas, respondieron que la cebolla
cabezona que se comercializa en éste lugar procede de los municipios de Ipiales y Pasto
en el departamento de Narifio, de Silvia y Totor6 en el Cauca y de Bogotd en
Cundinamarca. Cabe anotar que, en la ampliacion de la informaciéon de las encuestas se
pudo determinar que buena parte del producto que se comercializa en la ciudad de Bogota
procede del departamento de Boyaca.

Cuadro 32. Procedencia de cebolla cabezona que se comercializa en la galeria del barrio
Bolivar

Funcion
enla pmc A-IM IM IM IM im im im im im
cadena
Narifio

, . . Cundi . . Valle, Narifio

Dpto Cauca '\:%” ’\:%” Nﬁi” namar ’\:%” Nﬁ%” Cundi CCZU y
ca namar Cauca
ca
Mpio o . . Bogo - Totord
ciudad Silvia Ipiales | Pasto ta Pasto | Pasto Silvia y Pasto
Vereda Puebli
to

pmc: Productor minorista comercializador, A-IM: Acopiador intermediario mayorista, IM: Intermediario
mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo. 2009.

En cuanto al dia de llegada, el cuadro 33 sefiala que el producto se recibe en su gran
mayoria de martes a viernes y en menor proporcion los dias restantes de la semana, esto
coincide con que tradicionalmente la gente de la ciudad acude los dias miércoles y viernes
a comprar en ésta plaza de mercado.

*® FERNANDEZ G. Op. cit., p 554.
" PEREZ, A. Op. cit., p. 238.
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Cuadro 33. Dia y jornada de llegada de la cebolla cabezona

Funciénenla
cadena

Lunes

pmc | A-dM

Martes

Miércoles

Dia de Jueves
llegada | viemes
Sébado
Domingo

Varia

Mafiana

Jornada
de
llegada

pmc: Productor minorista comercializador, A-IM: Acopiador intermediario mayorista, IM: Intermediario
mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo. 2009.

Respecto a la jornada de llegada, el mismo cuadro 33 muestra que el producto ingresa
especialmente en la mafiana (madrugada) y en horas de la noche, esto se debe a la
facilidad que presentan estas horas para efectuar las labores de cargue y descargue, y a
que es favorable para la no deshidratacion del producto, tal y como pasa en la acelga.

4453 Medio de transporte. En el cuadro 34 se puede observar que el medio de
transporte mas utilizado para traer el producto a la ciudad es el camion, pero también se
emplean chivas, camperos y tractomulas, todos éstos alquilados. En cuanto al transporte a
la bodega o hasta el puesto de venta, se utiliza principalmente la carreta de mano
alquilada, seguida del cotero contratado temporalmente. Solamente un intermediario
mayorista cuenta con personal contratado por su negocio.

Cuadro 34. Medio de transporte de llegada a galeria y de traslado a bodega o puesto de
venta de cebolla cabezona

Funcién en la cadena pmc | A-IM IM M IM im im im im im
Medio de transporte Chv
en que llegael Chv Cam | Cam | Cam | Cam Ttm Cam y Cpr Cam
producto Cam
Tenencia Alg Alg Alg Alg Alg

Medio de transporte
hasta la bodega o el Ctm Cot Cot Cot Ctm Ctm Ctm Ctm Ctm Ctm
puesto de venta
Tenencia Alg Ctt Ppo Ctt Alg Alg Alg Alg Alg Alg
pmc: Productor minorista comercializador, A-IM: Acopiador intermediario mayorista, IM: Intermediario
mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo. 2009.

89



4.4.5.4 Variedades, abundancia y escasez del producto. Algunas de las variedades de
cebolla cabezona utilizadas en Colombia son: Hibrido Yellow Granex F1 P.R.R., Hibrido
Gran Prix P.R.R., Hibrido Henrys Special, Hibrido Special 38 P.R.R., Variedad Texas Early
Grano 502 P.R.R., Variedad White Creole P.R.R., Hibrido rojo P.R.R. y Variedad Red
Creole®®. Como se puede apreciar, la cebolla presenta una alta variabilidad genética y
puede clasificarse segun la forma en: redonda o globosa, chata, alargada o fusiforme; por
el tamafio en: pequefa, mediana y grande, y segun el color, el cual esta dado por la
cuticula que cubre las escamas que rodean el bulbo, en blanca, amarilla, parda, roja y
morada®®.

El cuadro 35 muestra que los encuestados diferencian la cebolla por forma, tamafio y
color; en el primer caso mencionaron la Bola de Billar (grande y redonda), Pareja (ovalada
de tamafio medio) y Richi (tamafio pequefio), por el tamafio nombraron la delgada y la
mediana y por el color la blanca, la morada y papelillo (blanca); cabe anotar que un
encuestado mencion6d conocer la peruana y la pastusa. Lo anterior indica que la
clasificacién de la cebolla se maneja por los parametros de forma, tamafio y color, y que
solo uno de los encuestados lo hace de forma subjetiva de acuerdo al sitio de procedencia.
Es importante resaltar que los encuestados mencionaron que las variedades provenientes
de Narifio son las preferidas en términos de calidad, seguidas de las procedentes del
Cauca y la sabana de Bogota. De acuerdo a la revision realizada por los autores de este
trabajo, se encontré que el tipo de cebolla cabezona mas comercializada es la Bola de
Billar de color blanco, seguido de la Pareja y la Richi del mismo color y en menor
proporcién los tipos de coloracién de rojo a morado.

Cuadro 35. Variedades y épocas de abundancia o escasez de la cebolla cabezona

Funciénen la . . . . .
cadena pmc A-IM M IM M im im im im im
Papeli - Perua
Variedad Mora Bdoela llo, l\'}::dhi; na Mora Mora Bola Blan
. a, No . Grue Papeli da, da, cay
(mencionada por Blan sabe Billar, sa na, llo Blan Blan de mora
elencuestado) Richi, ’ Grue billar 0
Ca Parei Delga Pastu ca ca da
areja da, sa sa
Abun . .
da No No No Si No Si No No No No
Epocas 8 Vera Vera
de Epoca no no
abundan Esca
cia o sea Si No No Si No Si No No No No
escasez - -
£ Vera Invier Invier
poca no no no

pmc: Productor minorista comercializador, A-IM: Acopiador intermediario mayorista, IM: Intermediario
mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo. 2009.

® FLOREZ F, Rafael. et al. 2001. p. 11.
% PEREZ, A. Op. cit., p. 231.
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En lo referente a las épocas de abundancia y escasez, cabe resaltar que la cebolla
cabezona requiere de una buena luminosidad para su desarrollo y que las temperaturas
bajas alargan el ciclo vegetativo dando mayor acumulacion de carbohidratos en el follaje
que luego pasara a los bulbos'®’. Segun las encuestas, ocho personas respondieron que
no existian épocas de abundancia y solo dos que se presentaba un pico de oferta en la
época de verano. Respecto a la época de escasez, siete encuestados respondieron que el
producto no escaseaba, dos que disminuia en invierno y uno que en verano (cuadro 35).
Lo anterior indica que el producto presenta sobreoferta en verano y disminuye en invierno
lo cual concuerda con la agroecologia del producto, solo se encontré un dato contradictorio
donde el encuestado afirma que el producto escasea en verano.

4455 Empaques y forma de exhibicion. En el cuadro 36, se muestra que
generalmente el producto se recibe en el mismo empaque en que llega y no se cambia de
recipiente. El empaque de llegada y recibimiento mas utilizado es la estopa, seguida del
costal de fique y en algunos casos es recibido en canastilla plastica, en lo referente al
empaque de venta el mas utilizado es la bolsa plastica seguida de la estopa y el atado.

Respecto a la exhibicidn la forma mas utilizada es presentar el producto dentro de estopas
apiladas hasta cinco unidades sobre un piso de cemento, estiba de madera o en el andén
y en menor proporcidn se muestra dentro de canastilla plastica, bolsa plastica, platdon
plastico; en atado o a granel sobre estante de madera, estopa o canastilla plastica en un
andén.

Cuadro 36. Empaques y forma de exhibicion de la cebolla cabezona

Funcion en la . . . . .
cadena pmc A-IM IM IM IM im im im im im
) Cdfy
Tipo Etp Etp Etp Etp Etp Etp Etp Etp Etp Etp
Conteni | 50 k
Empague | g0 | 60kg | ‘@ 4@ 4@ 4@ @ | 4@ | 4@ | 4@ | 4@
llegada
Medi | 89001 g7x60 | s7x60 | 87x60  87x60 | 87x60 | 87x60 | 87x60 | 87x60 | 87x60
das 87x60 cm cm cm cm cm cm cm cm cm
. Cdfy Etpy
Tipo Etp Etp Etp Etp Cnp Etp Etp Etp Etp Etp
Conteni | 50 kg, 25kgy
4 4 4 4 4 4 30 k 4
Empagque do 60 kg @ @ @ 50 kg @ @ @ g @
recibe 80x60 Etp: 87
Medi cm 87x60 87x60 87x60 x60 cm; 87x60 87x60 | 87x60 | 87x60 | 87x60
das 87x60 cm cm cm Cnp: 59 cm cm cm cm cm
cm x40x19
Tipo Atd Etp Etp Etp Y Bpl Etp Bpl Bpl Bpl Bpl Bpl
. Etp: 50
002:)6”' 1kg 4@ 4@ kg 4@ 11b 1 | 11 ,1/";’5 Ib, kg
Empaque Bpl: 1 1b :
venta Etp: Ib:
Medi 87x60 87x60 87x60 cm 87x60 3?)‘()'1'0 31x10 | 31x10 [ 35x18 [ 31x10,
das cm cm Bpl: cm cm cm cm kg:
31x10 cm em 35x1
1% 1pid. p. 233.
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Cuadro 36 (Continuacion)

Funcién en la pmec | AdM M M M im im im im im
cadena
Bulbos
dentro de
Etp
Bulbos Bulbos Bulbos apiladas Bulbos
dentro dentro hasta 4 Bulbos Bulbos
Atd dentro de : dentro A
sobre de_ Etp del Etp Etp umdaldes dentro [ Bulbos Cnp dentro granel
apilada apilada . en piso de Bpl [ dentro de PP
Forma de una hasta 5 hasta 4 abierta y de sobre de Bpl sobre sobre sobre
exhibicion estopa i . Cnp PHl cdfen estante
en el unidades | unidades sobre cemento | estante | sobre suelo estante de
. en piso en piso . y dentro de Cnp de
andén de de estiba de de C d de P madera
madera eLnp | madera tierra | Madera
cemento | cemento una al
lado de
la otra en
el andén
pmc: Productor minorista comercializador, A-IM: Acopiador intermediario mayorista, IM: Intermediario

mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo. 2009.

4.4.5.6 Lugar y formas de almacenamiento. En el cuadro 37 se muestra que el principal
sitio de almacenamiento es la bodega alquilada, seguida de la bodega propia, solo dos de
los encuestados no almacenan debido a que venden todo el producto el mismo dia que lo
compran. Las formas de almacenamiento mas utilizadas son en canastillas plasticas
apiladas hasta siete unidades o en estopas apiladas hasta seis unidades sobre un piso de
cemento y en menor proporcion sobre estibas de madera. También se utilizan costales de

fique apilados hasta seis unidades sobre piso de cemento o estibas de madera.

Cuadro 37. Lugary formas de almacenamiento de la cebolla cabezona

Funcién
en la pmc A-IM IM IM M im im im im im
cadena
Dénde | NAL Balg Balg BPpo BPpo Balg Balqg Balg NAL Balg
En Etp
apilada
En.Cnp sobre un
En Cdfy apilada X
Etp En_ Etp hasta 7 carton
ilad apilado nidad hasta 4 En Cnp En Cnp En Cnp En Etp
apriados hasta 4 uniaages, y |\ nigades Apilada Apilada Apilada apilada
. hasta 6 . en Etp
Como } unidades ; y en Cnp sobre sobre sobre sobre el
unidades apilada . : : ; )
b sobre el hasta 4 apilada piso de piso de piso de piso de
sobre piso de asta hasta 6 cemento | cemento | cemento cemento
piso de ¢ unidades idad
cemento CEMENO | sobre estiba | UN'4ACES
sobre piso
de madera d
e
cemento
pmc: Productor minorista comercializador, A-IM: Acopiador intermediario mayorista, IM: Intermediario

mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo. 2009.
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4.4.5.7 Labores de adecuacion y manejo de sobrantes. En el cuadro 38 se observa
que las labores de adecuacion mas utilizadas en este producto son: quitar las bracteas y
limpiar con un trapo seco o humedo. Uno de los encuestados, el cual es intermediario
mayorista, expone el producto al sol para disminuir su humedad. Las bracteas externas se
quitan para mantener la lozania y el color caracteristico de la cebolla, ya que cuando se
secan toman un color oscuro y le dan una apariencia de vejez. El producto se pone a
secar para evitar que se descomponga rapidamente por la humedad y se limpia con un
trapo seco cuando esta muy hiumedo o con un trapo himedo cuando presenta algun tipo
de suciedad. Cabe anotar que cinco de los encuestados no realizan ninguna labor de
adecuacién debido a que no la consideran necesaria ya que venden rapidamente el
producto o lo reciben en buenas condiciones de presentacion.

En cuanto al manejo de sobrantes, estos generalmente se botan a la basura o se regalan.
Un intermediario minorista dice que vende todo el producto y que por lo tanto no genera
sobrantes.

Cuadro 38. Labores de adecuaciéon y manejo de sobrantes de la cebolla cabezona

Fl‘a’“c“a'ggnea“ pmc | A-IM | IM IM IM im im im im im
Quita .
bracteas b Qutlta Limoi
Labor Quit y hace rT.C cas | Limpia Limpia
de Ning Ning | Ning bré(tjtlee;s secado Ning y (lcn:)r;la t(r(;c:)r; Ning | (con trapo
A L .
decuacion dgdzr;;raos trapo sec0) humedo)
tillas ) seco)
reLc%Sge Los reLc?JSge recLoogSe y rela?)sée E)i Los
Manejo recoge y recoge y
de yamon | No No | Los bota amontona | ¥ @mon | amon |y amon lleva amontona
Sobrantes tona sob | sob | oregala para la tona tona tona | para para la
para la basura para la | parala | parala la basura
basura basura | basura | basura |casa

pmc: Productor minorista comercializador, A-IM: Acopiador intermediario mayorista, IM: Intermediario
mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo. 2009.

4.4.6 Cebolla Larga.

4.4.6.1 Cadena de comercializacion. Segun los datos obtenidos, la cadena de
comercializacion de la cebolla larga estd conformada por cinco actores: Productor
minorista comercializador, Intermediario mayorista externo, Intermediario mayorista,
Intermediario minorista y Consumidor final (figura 10). Cabe anotar que existe
comercializacion y préstamo entre intermediarios mayoristas, tal y como sucede en la
acelga.
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Figura 10. Cadena de comercializacidn de la cebolla larga en la galeria del barrio Bolivar.

PRODUCTOR
MINORISTA
COMERCIALIZADOR

INTERMEDIARIO INTERMEDIARIO | CONSUMIDOR
MAYORISTA MINORISTA, 7| FINAL

T

INTERMEDIARIO
MAYORISTA
EXTERNO

Fuente: autores del trabajo. 2009.

4.4.6.2 Procedencia, dia de llegada y jornada de llegada. La cebolla de rama o junca
no se ha encontrado en forma silvestre, aunque recibe el nombre del pais de Gales
(Welsh), probablemente se originé en el sudeste Asiatico''. Hoy se cultiva en casi todo el
mundo. En Colombia es un cultivo generalizado y se produce en los departamentos de
Boyaca, Santander, Narifio, Cundinamarca, Tolima, Huila, Caldas, Valle y Risaralda'’?.
Segun los encuestados, la cebolla larga que se comercializa en éste lugar procede del
municipio de Pasto en el departamento de Narifio, de Silvia en el Cauca, de Bogota en
Cundinamarca y del departamento del Valle (cuadro 39). En la ampliacion de la
informacion obtenida en las encuestas se encontré que, también puede considerarse como
abastecedor al departamento de Boyacd debido a que proporciona buena parte del

producto que se comercializa en Bogota.

Cuadro 39. Procedencia de cebolla larga que se comercializa en la galeria del barrio
Bolivar.

Funcion
enla pmc IM im im im im im im im im
cadena
Cauca Narifio,
- Cundina - Valle, . . Narifio y .
Dpto Cauca Narifio marca y Narifio Valle Cundina Narifio Narifio Cauca Narifio
Narifio marca
: Silvia,
(I\:’Iis:joag Silvia Pasto Bogota Pasto Pasto Pasto
y Pasto
Vereda Pueblito

pmec: Productor minorista comercializador, IM: Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo. 2009.

7 bid. p. 133.

192 1pid. p. 135.
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En cuanto al dia de llegada, el cuadro 40 sefiala que el producto se recibe principalmente
los jueves y viernes y en menor proporcion el resto de la semana. Esto coincide con que el
principal dia de venta en ésta plaza de mercado es el viernes, ademas del miércoles.

Cuadro 40. Dia y jornada de llegada de la cebolla larga

Funcioén en
la cadena
Lunes
Martes
Miércoles
Dia de Jueves
llegada Viernes
Sabado
Domingo
Varia
Mafiana
Jornada Tarde
de llegada | Noche
No fija
pmc: Productor minorista comercializador, IM: Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo. 2009.

Respecto a la jornada de llegada, el mismo cuadro 40 muestra que el producto ingresa
especialmente en la mafana (madrugada), esto se debe a la facilidad que presentan estas
horas para efectuar las labores de cargue y descargue, y a que es favorable para la no
deshidratacién del producto, tal y como sucede en la acelga.

4.4.6.3 Medio de transporte. En el cuadro 41 se puede observar que el medio de
transporte mas empleado para traer el producto a la ciudad es el camién, pero también se
utilizan chivas y tractomulas, todos éstos alquilados. En cuanto al transporte a la bodega o
hasta el puesto de venta, se utiliza principalmente la carreta de mano alquilada.

Cuadro 41. Medio de transporte de llegada a galeria y de traslado a bodega o puesto de
venta de cebolla larga

Funcién en la cadena pmc IM im im im im im im im im
Medio de transporte Chv
en que llegael Chv | Cam Ttm Cam | Cam y Cam | Cam | Cam | Cam
producto Cam
Tenencia Alg Alq

Medio de transporte
hasta la bodega o el Ctm Ctm Ctm Ctm Ctm Ctm Ctm Ctm Ctm Ctm
puesto de venta
Tenencia Alg Alg Alg Alg Alg Alg Alg Alg Alg Alq

pmc: Productor minorista comercializador, IM: Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo. 2009.
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4.4.6.4 Variedades, abundancia y escasez del producto. De acuerdo con la coloracion
del seudotallo, la cebolla junca o de rama se le clasifica en blanca, roja y morada. Segun el
macollamiento se distinguen dos clases: la que produce muchos hijuelos llamada junca y
la imperial la cual es mas gruesa y produce menos macollos'?®.

El cuadro 42 muestra que los encuestados mencionaron tener conocimiento de la variedad
de cebolla larga o junca de colores blanco y amarillo y la cebolla Pastusa y Silviana. Lo
anterior indica que la clasificacion que se maneja corresponde al tipo de macollamiento,
predominando en el mercado la junca y que su coloracién tipica es blanca, siendo la
amarilla una decoloracion o tonalidad de esta; las denominaciones Pastusa y Silviana son
subjetivas y no corresponden a una variedad o caracteristica especifica de ésta. Cabe
anotar que los encuestados mencionaron que la cebolla de procedencia Silviana es mas
delgada y pequefia que la Pastusa pero de mejores caracteristicas organolépticas. De
acuerdo a la revision realizada por los autores de este trabajo, la cebolla larga o de rama
que predomina en el mercado de la plaza del barrio Bolivar corresponde a la de
macollamiento con muchos hijuelos o Junca de color blanco.

Cuadro 42. Variedades y épocas de abundancia o escasez de la cebolla larga

Funczlgznean la pmc IM im im im im im im im im
Variedad Blanca, | Blanca P::tu No Cebolla Cebolla No No
(mencionada por Amari JAmari > Blanca Junca | juncao junca o
Silvia sabe sabe | sabe
el encuestado) lla lla na larga larga
Az:” No Si Si No No No No No No | No
Epocas £ Eney Vera
de poca feb no
abundan
cia o ESZ‘;a Si Si si si No No No No No | No
escasez Mar, )
Epoca Verano | Abry Invier Oct
Dic no

pmec: Productor minorista comercializador, IM: Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo. 2009.

En cuanto a abundancia y escasez la cebolla larga requiere de una buena luminosidad
para su desarrollo y que sea sembrada en época de lluvias para ser cosechada en época
seca; la exposicion a temperaturas muy bajas (5-15°C) durante 5 dias seguidos induce a la
floracién temprana lo cual es indeseable en la produccion'®. Segun las encuestas, ocho
personas respondieron que no existian épocas de abundancia y solo dos encuestados
dijeron que se presentaba un pico de oferta, uno dijo que en la época de verano y el otro
que en los meses de enero y febrero. Respecto a la época de escasez del producto seis
encuestados respondieron que el producto no escaseaba y los demas respondieron que

193 1hid. p. 134.

% 1bid. p. 135.
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en la época de verano, invierno y los meses de marzo, abril, octubre y diciembre (cuadro
42). Lo anterior indica que el producto presenta sobreoferta en los meses de enero,
febrero y en épocas de verano, y que escasea en épocas de lluvia fuertes que se pueden
presentar en los meses de marzo, abril, octubre y diciembre. Solo se encontré un dato
contradictorio donde el encuestado afirmé que el producto escaseaba en verano, siendo
esta una época o6ptima para su produccion.

4.4.6.5 Empaques y forma de exhibiciéon. En el cuadro 43, se muestra que el producto
se recibe en el mismo empaque en que llega y no se cambia de recipiente. El empaque de
llegada y recibimiento mas utilizado es el atado seguido del costal de fique, en lo
concerniente al empaque de venta también el atado es el mas utilizado, ya sea sin
envoltura adicional o dentro de una bolsa plastica.

Respecto a la exhibiciéon la forma mas utilizada es exhibir el producto en atado sobre
estante de madera y en menor proporcidén sobre canastilla plastica, guacal de madera, o
pelicula plastica sobre un andén. Tambien se muestra dentro de costal de fique sobre un
andén.

Cuadro 43. Empaques y forma de exhibicion de la cebolla larga

Funcién en la . . . . . . . .
pmc IM im im im im im im im im
cadena
Tipo Cdf Atd Atd Atd Atd Cdf Atd Atd Atd Atd
Empaque Cn"igge 50kg | 351b | 451b | Nosabe | Nosabe | 15kg | 401 | 101b 20kg | 25 kg
llegada
Medidas 80x60 80x60
cm cm
Tipo Cdf Atd Atd Atd Atd Cdf Atd Atd Atd Atd
Empaque C".gte 50kg | 351b | 451b | Nosabe | Nosabe | 15kg | 401 | 101b  10kg | 25 kg
recibe nido
. 80x60 80x60
Medidas cm cm
Atd
Tipo | Atd | Atd | Atd | AtdenBpl | Atd Bpl | AN | gy ey | Alden
Bpl Bpl Bpl
Empaque 900 3 ) 1 kg,
VZn?a C".zte gr- | 351 6%%0 93%0 1kg Ib 11b, 'kb’ 1kg 'kb'
niao 1 kg gr gr 1 |b, g g
Medidas 48x27 om 31x10 48x27 35x18 48 x | 48 x 27
cm cm cm 27 cm cm
Atd y Atd Atd Atd Atd Atd  atg | Atd
Atd apilado | apilado
Forma de Cdf sobre sobre Atd sobre sobre sobre sobre Sobre sobre sobre
hibicio sobre ol estante estante estante | estante estante | Cno en Ppl guacal
exhibicion el . de (Cnp) de de P en el de
andén anden madera madera | madera de el andén | madera
madera | suelo

pmc: Productor minorista comercializador, IM: Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo. 2009.
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4.4.6.6 Lugar y formas de almacenamiento. En el cuadro 44 se muestra que el principal
sitio de almacenamiento es la bodega alquilada, seguido del local propio. La forma de
almacenamiento mas utilizada es en costal de fique o estopa sobre un piso de cemento y
en menor proporcién sobre una estiba de madera. También se almacena en amarrados o
sea en atados de mayor tamafio conformados por varios atados mas pequefios, colocados
sobre una estiba de madera.

Cuadro 44. Lugar y formas de almacenamiento de la cebolla larga

Iilalr::t:g:nean pmc IM im im im im im im im im
Dénde Balg Balg Balg Balg Balg Balg LPpo Balg Balg Balqg

En En En En

En

Etp o En Etp o Etp o Etp o

car | amara | car | ENAW | Etoo | g cnp | EMAW L gy caf cuf
sobre dos sobre sobre caf sobre sobre Cdfsobre | sobre sobre

Cémo piso sobre piso esdt‘laba psisogrge piso de pf:f:die piso de piso piso

de estiba de de madera cemen cemento ra cemento de de
cemen madera cemen to cemen | cemen

to to to to

pmc: Productor minorista comercializador, IM: Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo. 2009.

4.4.6.7 Labores de adecuaciéon y manejo de sobrantes. En el cuadro 45 se muestra
que la labor mas utilizada es la limpieza del producto utilizando un trapo humedo o seco.
Dos intermediarios minoristas realizan un desparque que consiste en separar de forma
mecanica los seudotallos y dos intermediarios minoristas quitan las hojas dafiadas con un
cuchillo o con la mano. La labor de limpieza se realiza para mejorar la apariencia del
producto, el desparque sirve para adecuar el producto a un estdndar de venta; por ejemplo
vender uno o dos tallos de cebolla y el corte de hojas se realiza para facilitar el manejo del
producto por parte del cliente; solo dos encuestados no realizan ninguna labor de
adecuacién debido a que venden el producto de la misma forma como lo reciben. En
cuanto al manejo de sobrantes, estos generalmente se botan a la basura o se regalan.

Cuadro 45. Labores de adecuacién y manejo de sobrantes de la cebolla larga

Funcion en mc M im im im im im im im im
la cadena p
Labor Llcnl”:]la Limpia con LIQ:)‘;Ia Limpia con LIQ:)‘;Ia Quita Limpia [ Quita
de trapo Nin trapo trapo trapo trapo hojas Nin ¢on hojas
L. ap g humedo y ap humedo y ap con un 9 trapo con la
Adecuacion | hume hime hime .
desparque desparque cuchillo seco mano
do do do
Los Los Los Los Los Los
. reco Los tira Los recoge Los recoge reco reco reco reco reco
Manejo gey al lado y Los y gey gey gey gey gey
de amon amontona amontona amon amon amon amon amon
del regala
Sobrantes tona uesto para la para la tona tona tona tona tona
para la P basura basura para la parala | parala | parala | parala
basura basura basura | basura [ basura | basura

pmc: Productor minorista comercializador, IM: Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo. 2009.
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4.4.7 Coliflor.

4471 Cadena de comercializacion. Segun la informacidon conseguida, la cadena de
comercializacion de la coliflor estda conformada por cinco actores: Productor minorista
comercializador, Productor Mayorista Comercializador externo, Intermediario Mayorista,
Intermediario Minorista y Consumidor final (figura 11). Cabe anotar que existe
comercializacion y préstamo entre intermediarios mayoristas y también entre
intermediarios minoristas, tal como sucede en la acelga.

Figura 11. Cadena de comercializacién de la coliflor en la galeria del barrio Bolivar

PRODUCTOR
MINORISTA
COMERCIALIZADOR

PRODUCTOR
MAYORISTA INTERMEDIARIO | | INTERMEDIARIO CONSUMIDOR

> —>
COMERCIALIZADOR MAYORISTA MINORIST 2, FINAL
EXTERNO

Fuente: autores del trabajo, 2009.

4.4.7.2 Procedencia, dia de llegada y jornada de llegada. La coliflor es una hortaliza
procedente de las regiones del Mediterraneo oriental, cercano oriente (Asia Menor, Libano
y Siria)'®®. En Colombia se siembra principalmente en Boyaca, Cundinamarca y Caldas,
pero también se cultiva en el Oriente Antioquefio, Atlantico, Cauca, Cérdoba, Huila, Meta,
Narifio, Norte de Santander, Quindio y Risaralda'®®. Segun las personas consultadas, la
coliflor que se comercializa en éste lugar procede de los municipios de Pasto e Ipiales en
el departamento de Narifio, de Totord, Silvia y los alrededores del municipio de Popayan,
en el Cauca y de Cali en el Valle (cuadro 46). En la ampliacién de la informacién obtenida
mediante las encuestas, se encontroé que la coliflor que ingresa por Cali, también procede
de otras zonas como Boyacd, Cundinamarca y Caldas.

Cuadro 46. Procedencia de la coliflor que se comercializa en la galeria del barrio Bolivar

Funcion

en la pmc M im im im im im im im im

cadena
. . .. | Narifo, | Narifio,

Dpto Cauca Narifio Cauca Cauca | Valle | Narifio | Narifio Cauca | Cauca Cauca
Mpio o . Ipiales y . . . :
Ciudad Totoro Pasto Silvia | Popayan | Cali Popayan
Vereda | San José

pmec: Productor minorista comercializador, IM: Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo, 2009.

1% Fundacion Eroski. Op. cit.,, Renglones 11-12.

"% pEREZ, A. Op. cit., p. 270.
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En cuanto al dia de llegada, el cuadro 47 sefiala que el producto se recibe en su gran
mayoria los dias viernes y en menor proporcidon los demas dias de la semana. Esto
coincide con que el principal dia de venta en esta plaza de mercado es el viernes.

Cuadro 47. Dia y jornada de llegada de la coliflor

Funcién en la cadena pmc IM

Lunes

Martes

Miércoles

Jueves

Dia de

llegada Viernes

Sabado

Domingo

Varia

No sabe

Mafiana

Jornada de | Tarde

llegada

Noche

No fija
pmc: Productor minorista comercializador, IM: Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo, 2009.

Respecto a la jornada de llegada, el mismo cuadro 47 muestra que el producto ingresa
especialmente en la mafiana (madrugada), pero también puede ingresar esporadicamente
en horas de la noche; esto se debe a la facilidad que presentan estas horas para efectuar
las labores de cargue y descargue, y a que es favorable para la no deshidratacion del
producto, tal y como ocurre en la acelga.

4.4.7.3 Medio de transporte. En el cuadro 48 se puede observar que el medio de
transporte mas utilizado para traer el producto a la ciudad es el camion, pero también se
emplean chivas, todos éstos alquilados. En cuanto al transporte a la bodega o hasta el
puesto de venta, se utiliza principalmente el cotero fijo en el negocio o contratado, seguido
de la carreta de mano alquilada y en algunos casos propia.
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Cuadro 48. Medio de transporte de llegada a galeria y de traslado a bodega o puesto de
venta de la coliflor

Funcién en lacadena | pmc | IM im im im im im im im im
. Chv
Medio de transporte en No
que llega el producto Chv | Cam C;/m Cam sabe Cam Cam Cam Cam Cam
Tenencia Alg | Alg

Medio de transporte

hasta la bodega o el Cot | Cot | Ctm | Ctm Ctm Cot Ctm Cot Cot Cot
puesto de venta

Tenencia Ppo ctt Alg | Alg Ppo Ppo Alg Ppo Ppo Ppo
pmc: Productor minorista comercializador, IM: Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo, 2009.

4.4.7.4 Variedades, abundancia y escasez del producto. En funcién del color, se
distinguen los tipos blanco, verde y morado. La coliflor blanca es la mas comun, su color
se debe a que los agricultores unen las hojas externas, mas grandes, impidiendo la
entrada del sol e inhibiendo el desarrollo de la clorofila, pigmento que les confiere color
verde'®”. El cuadro 49 muestra que los encuestados no distinguen la variedad de coliflor
que comercializan y simplemente la denominan como coliflor sin hacer otra distincién. La
revision realizada por los autores del trabajo permitiéo determinar que el tipo predominante
es el blanco.

Cuadro 49. Variedades y épocas de abundancia o escasez de la coliflor

Funcién en lacadena| pmc IM im im im im im im im im
Variedad (mencionada Blanca No No No No No No No No No
por el encuestado) sabe sabe sabe | sabe | sabe | sabe | sabe | sabe | sabe

Abunda Si No No No No No No No No No

Epocas de | gnoca | verano

abundancia

o escasez |Escasea Si No Si No No No No No No No
Epoca |Invierno Invierno

pmc: Productor minorista comercializador, IM: Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo, 2009.

En cuanto a épocas de abundancia o escasez la coliflor se produce en climas frios y
templados, pero da mejor en condiciones de frio, exigiendo buena humedad en el suelo. Si
el clima es muy calido, las cabezas no salen o si salen son de mala calidad con defectos
como produccién de pequefias hojas en la cabeza y falta de solidez. La coliflor requiere de
8-10 horas de luz dia maximo. Esto incide en el crecimiento vegetativo y la formacién de la

97 Fundacion Eroski. Op. cit.,, Renglones 20-27.
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inflorescencia o pella’®®. Segln las encuestas, nueve personas respondieron que no

existian épocas de abundancia y solo un encuestado dijo que se presentaba un pico de
oferta en la época de verano. Respecto a la época de escasez, ocho encuestados
respondieron que el producto no escaseaba y dos que disminuia en invierno (cuadro 49).
Lo anterior indica que la coliflor presenta una oferta de flujo continuo en este lugar.

4.4.7.5 Empaques y forma de exhibicién. En el cuadro 50 se muestra que el empaque
de llegada mas utilizado es la estopa seguida de la canastilla plastica y la caja de carton;
para el recibimiento el empaque mas utilizado es la canastilla plastica, seguida de la
estopa, y el empaque de venta mas utilizado es la bolsa plastica y en menor proporcion la
estopa.

Respecto a la exhibicidn, la forma mas utilizada es presentar las pellas de coliflor apiladas
sobre un estante de madera o canastilla plastica, seguida de las pellas a granel sin apilar
sobre un costal de fique, estante de madera o canastilla plastica y en menor proporcién se
muestran las pellas dentro de una estopa sobre una estiba de madera.

Cuadro 50. Empaques y forma de exhibicion de la coliflor

Funcion en . . . . . . . .
pmc IM im im im im im im im im
la cadena
Tipo Cnp Etp Cnp Etp Cdc Etp Etp Etp Etp Etp
) 30 und
Empaque Contenido (24 kg) 4% @ 15 kg 4% @ 4% @ 5@ 5@ 5@ 5@ 5@
llegada 56x36
) 87x60 | 56x37x | 87x60 | 56x37x [ 87x60 87x60 87x60 87x60 87x60
Medidas X
23 em cm 23 cm cm 23 cm cm cm cm cm cm
Tipo Cnp Etp Cnp Etp Cnp Cnp Cnp Cnp Etp Cnp
. 30 und
Empaque Contenido (24ukg) 4% @ 15 kg 30 kg 15 kg 20 kg 25 kg 20 kg 5@ 10 kg
recibe
Medid 56;26 87x60 | 56x37x | 87x60 439; 50x40x | 50x40x | 50x40x | 87x60 | 50x40x
edidas X cm 23 cm cm X 19 cm 19 cm 19 cm cm 19 cm
cm 19 cm
Tipo Bpl Etp Bpl Bpl Bpl Bpl Bpl Bpl Bpl Bpl
, 800 gr ' 800- 800- 700- 700- 800- 700- 800- 700-
E"\‘Iszgaue Contenido | g00%r | 4% @ | 900 gr | 900 gr | 800 gr | 800 gr | 900gr | 800 gr | 850 gr | 800 gr
Medidas 28x16 | 87x60 35x18 35x18 | 35x18 | 28 x 16 | 35x 18 | 35x 18 [ 28 x 16 | 28 x 16
cm cm cm cm cm cm cm cm cm cm
Pellas Pellas Pellas Pellas Pellas Pellas Pellas
a Pellas de de 4 Pellas Pellas de de de
granel | dentro | colifior | coliflor granel a a coliflor | coliflor | coliflor
sobre | de Etp apila apila granel | granel apila apila apila
Forma de exhibicion estan sobre das das esnot():rgf sobre sobre das das das
te estiba sobre sobre estante estante | estante | sobre sobre sobre
(Cnp) de estante | estante de de de canasti [ estante | canasti
enel | madera de de madera | madera lla de lla
suelo madera | madera madera plastica | madera | plastica

pmc: Productor minorista comercializador, IM: Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo, 2009.

1% 1pid. p. 272, 273.
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4.4.7.6 Lugar y formas de almacenamiento. En el cuadro 51 se muestra que el principal
sitio de almacenamiento es la bodega alquilada, seguida del local de venta propio, cuatro
de los encuestados no almacenan debido a que venden todo el producto el mismo dia que
lo traen o que lo compran. La forma de almacenamiento mas utilizada es en canastillas
plasticas apiladas hasta seis unidades sobre una estiba de madera, piso de madera o de
cemento, y en menor proporcién en costal de figue o estopa sobre una estiba de madera;
es importante mencionar que uno de los intermediarios minoristas encuestados tenia una
forma particular de almacenamiento en la cual guardaba el producto dentro de una
canastilla plastica sobre una carreta de mano envuelta en una pelicula plastica.

Cuadro 51. Lugar y formas de almacenamiento de la coliflor

Funcion
enla pmc IM im im im im im im im im
cadena
. CeBy
Dénde NAL Balg LPpo Balg LPpo NAL Balg NAL Balq NAL
En En Cnp
Costal En'Cnp En Cnp apilada En Etp
apilada En Cnp
(Etp o sobre Ctm | hasta 6 sobre
Como Cdf) hasta 6 tapada sobre sobre estiba
sobre P . estiba de
sobre iso de con Ppl piso madera de
estiba de | P! de madera
cemento
madera. madera

pmc: Productor minorista comercializador, IM: Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo, 2009.

4.4.7.7 Labores de adecuacion y manejo de sobrantes. En el cuadro 52 se observa
que la labor de adecuacion mas generalizada en este producto consiste en quitar las hojas
dafiadas con la mano o con cuchillo; esto se hace para mejorar la apariencia del mismo.
Cuatro de los encuestados no realizaban ninguna labor de adecuacion debido a que
venden rapidamente el producto o lo reciben en buenas condiciones de presentacion.

En cuanto a los sobrantes, generalmente se botan a la basura y menor proporciéon se
regalan. Un productor minorista los lleva a su casa para aprovecharlos, cuando no estan
muy dafiados, y un productor minorista comercializador dice que vende todo el producto y
que por lo tanto no genera sobrantes.
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Cuadro 52. Labores de adecuacién y manejo de sobrantes de la coliflor

Flgnc(:g:nean pmc IM im im im im im im im im
Labor Quita Quita Quita Quita Quita Quita
de hojas Nin hojas Nin Nin Nin hojas hojas hojas hojas
Adecuacién (conla g (conun g g g (conla | (conla | (conla (conla
mano) cuchillo) mano) | mano) | mano) mano)
Los Los Los Los Los Los
recoge recoge | Se los |recoge
Manejo y y leva y recoge | recoge | recoge
de No amon Los amon | para | amon yamon | yamon | yamon Los
Sobrantes sob tona regala tona la tona pgorgala pgorgala p;orgala regala
para la para la | casa |[parala basura | basura | basura
basura basura basura

pmc: Productor minorista comercializador, IM: Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo, 2009.

4.4.8 Espinaca.

4481 Cadena de comercializacion. Segun el estudio realizado, la cadena de
comercializacién de la espinaca esta conformada por cinco actores: Productor minorista
comercializador, Productor mayorista comercializador, Intermediario mayorista,
Intermediario minorista y Consumidor final (figura 12). Cabe mencionar que existe
comercializacion y préstamo de producto entre intermediarios minoristas, tal y como
sucede en la acelga.

Figura 12. Cadena de comercializacidn de la espinaca en la galeria del barrio Bolivar

PRODUCTOR
MINORISTA,

COMERCIALIZADOR l v

INTERMEDIARIO —— | CONSUMIDOR

PRODUCTOR »| MINORISTA, | FINAL
MAYORISTA, f
COMERCIALIZADOR >

INTERMEDIARIO

MAYORISTA,

Fuente: autores del trabajo. 2009.

4.4.8.2 Procedencia, dia de llegada y jornada de llegada. La espinaca es originaria de
Asia Central, especificamente de Iran (Persia), luego fue llevada a China e introducida por
los cruzados a Europa, de donde fue traida, en el siglo XVIl a América. Por no encontrarse
silvestre, se cree que proviene de una forma mejorada de la Spinacia tetronda que se
desarrolld en el sur del Caucaso y otras regiones'’®. En Colombia, la espinaca logra su
mayor desarrollo en los departamentos de Antioquia, Narifio, Boyaca, Cundinamarca y

99 1pid. p. 168.
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Cauca''. En el cuadro 53 se muestra que la espinaca comercializada en la plaza de
mercado del barrio Bolivar de Popayan procede del municipio de Totor6 (veredas Buena
Vista, Bella Vista y Betania) y de Popayan (veredas de Rio Blanco y de Torres) en el
departamento del Cauca.

Cuadro 53. Procedencia de espinaca que se comercializa en la galeria del barrio Bolivar

Funcién
enla PMC pmc pmc pmc pmc im im im im im
cadena
Dpto Cauca Cauca Cauca Cauca | Cauca | Cauca | Cauca Cauca Cauca Cauca
Mpio o . . . . . . Totoro, . .
ciudad Popayén Totor6 | Popayan | Totoré | Totoré | Totord Tim bio Popayan | Popayan
. Vereda
Vereda Rio Bgta de Bl.!ena Blella
Blanco nia vista vista
Torres

PMC: Productor mayorista comercializador, pmc: Productor minorista comercializador, im: Intermediario
minorista.

Fuente: autores del trabajo. 2009.

En cuanto al dia de llegada, el cuadro 54 sefiala que el producto se recibe en su gran
mayoria los dias jueves y viernes y en menor proporcién el resto de la semana. Esto
coincide con que el principal dia de venta en ésta plaza de mercado es el viernes.

Cuadro 54. Dia y jornada de llegada de la espinaca

Funcionen la
cadena

Lunes

Martes

Miércoles

Dia de Jueves

llegada

Viernes
Sabado
Domingo

Varia

Mafiana
Jornada Tarde

de
llegada | Noche
No fija
PMC: Productor mayorista comercializador, pmc: Productor minorista comercializador, im: Intermediario
minorista.

Fuente: autores del trabajo. 2009.

"9 Ibid. p. 175.
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Respecto a la jornada de llegada, el mismo cuadro 54 muestra que el producto ingresa
especialmente en la mafana (madrugada); esto se debe a la facilidad que presentan estas
horas para efectuar las labores de cargue y descargue, y a que es favorable para la no
deshidratacion del producto, de igual manera que en la acelga.

4.4.8.3 Medio de transporte. En el cuadro 55 se puede observar que el medio de
transporte mas utilizado para traer el producto a la ciudad es la camioneta, pero también
se emplean camiones, chivas y camperos, todos éstos medios en su mayoria son
alquilados, solo un productor mayorista comercializador cuenta con camioneta propia. En
cuanto al transporte a la bodega o hasta el puesto de venta, se utiliza principalmente el
cotero contratado temporalmente, seguido de la carreta de mano alquilada. Cabe
mencionar que el productor mayorista comercializador y un productor minorista
comercializador cuentan con cotero propio para el movimiento del producto hasta el puesto
de venta.

Cuadro 55. Medio de transporte de llegada a galeria y de traslado a bodega o puesto de
venta de espinaca

Funcién en lacadena | PMC | pmc pmc pmc | pmc im im im im im
Medio de transporte Chv Chv
en que llegael Cta Cta Cam Cpr Chv y Cta y Cta Cta
producto Cam Cam
Tenencia Ppo Alg Alq Alq

Medio de transporte

hasta la bodega o el Cot Ctm Cot Ctm Cot Ctm Cot Cot Cot Ctm
puesto de venta

Tenencia Ppo Alg Ctt Algq Ppo Alg Ctt Ctt Ctt Alg

PMC: Productor mayorista comercializador, pmc: Productor minorista comercializador, im: Intermediario
minorista.

Fuente: autores del trabajo. 2009.

4.4.8.4 Variedades, abundancia y escasez del producto. Actualmente se cultivan dos
tipos de variedades de espinaca, la de hoja rizada y la de hoja lisa. La de hoja rizada
resiste el transporte sin apelmazarse ni echarse a perder y se suele comercializar fresca.

La de hoja lisa es facil de lavar y se comercializa congelada o enlatada’"".

El cuadro 56 muestra que los encuestados no logran diferenciar entre una variedad de
espinaca y otra, solo un encuestado menciond que la cataloga como espinaca de hoja
rizada o lisa. De acuerdo a la revision realizada por los autores de este trabajo, se
determind que las variedades de espinaca que se comercializan en la plaza de mercado

" Ibid. p. 168-169.
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del barrio Bolivar corresponden a las del tipo de hoja rizada las cuales se acostumbra a
comercializar en fresco.

Cuadro 56. Variedades y épocas de abundancia o escasez de la espinaca

Funciénenla PMC me me me me im im im im im
cadena P P P P
Espina
(mer\ml:ir(:ﬁ::l: por Chaofjae No No No No No No No No No
el encuestado) rizajda sabe sabe sabe sabe sabe sabe sabe sabe sabe
o lisa
Ag;m No No No No No No Si No No
Epocas | i
de abun Epoca bre
danciao | Esca i i i i
escasez sea No No No Si Si Si Si
Epoca Invier | Invier | Invier | Inviern
no no no 0

PMC: Productor mayorista comercializador, pmc: Productor minorista comercializador, im: Intermediario
minorista.

Fuente: autores del trabajo. 2009.

En lo concerniente a épocas de abundancia o escasez cabe anotar que la espinaca es una
planta propia de clima frio, que no soporta el calor en exceso. Las temperaturas optimas
para el desarrollo de esta especie estan entre 15y 18°C. El terreno debe ser fresco, pero
sin que produzca problema alguno de estancamiento de aguas, el exceso de lluvia afecta
la fecundacién, resultando en deficiente produccion''?. Segln las encuestas, nueve
personas respondieron que no existian épocas de abundancia y solo un encuestado dijo
que se presentaba un pico de oferta en el mes de diciembre. Respecto a la época de
escasez del producto seis encuestados respondieron que el producto no escaseaba y
cuatro respondieron que disminuia en invierno (cuadro 56). Lo anterior indica que la
espinaca presenta un flujo constante en la plaza de mercado y que su oferta disminuye en
la época de invierno, lo que concuerda con la literatura, debido a que el cultivo es
susceptible al exceso de lluvia. Sélo un encuestado menciona que la espinaca abunda en
el mes de diciembre, lo cual es contradictorio con la agroecologia del producto, sin
embargo, desde el punto de vista comercial, la navidad y el afio nuevo conllevan
festividades que implican mayor demanda lo cual estimula la siembra, aun en condiciones
adversas.

4.4.8.5 Empaques y forma de exhibiciéon. En el cuadro 57, se muestra que el producto
se recibe en el mismo empaque en que llega y no se cambia de recipiente. El empaque de

"2 bid. p. 171.
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llegada y recibimiento mas utilizado es la estopa, seguida de la canastilla plastica, el
canasto de esterilla, el atado y el producto envuelto en pelicula plastica dentro de una
estopa. En lo concerniente al empaque de venta, se acostumbra a colocar el producto
suelto dentro de una bolsa plastica y, en algunos casos, en atado dentro de una bolsa
plastica. También se utiliza introducir el producto, sin amarrar, en una estopa.

Respecto a la exhibicion la forma mas utilizada es presentar las hojas de espinaca sueltas,
organizadas de forma apilada o sin apilar sobre un estante de madera, seguido del atado
de hojas apilado sobre un estante de madera o dentro de un canasto de esterilla sobre el
suelo. También se muestra dentro de estopa sobre una carreta de mano.

Cuadro 57. Empaques y forma de exhibicion de la espinaca

Funcion en la

PMC

cadena pmc pmc pmc pmc im im im im im
Tipo Etp PPI+Etp Atd Etp Cde Cnp Etp Etp Etp Etp
Conte 1y, @ | 10kg | 200 | s0kg | 1320 | 25kg 4@ | 60kg | 3@ 4@
nido 500 gr kg
Empaque
llegada PPI: Alto: 45
. 87x60 [51x82 cm 87x60 cm, 59x40 87x60 80x 87x60 87x60
Medidas . o
cm Etp: cm Diam: x19 cm cm 60 cm cm cm
87x60 cm 72 cm
Tipo Etp PPI+Etp Atd Etp Cde Cnp Etp Etp Etp Etp
Conte ' 400- 15-20
Empaque hido 4% @ 10 kg 500 gr 30 kg kg 25 kg 4@ 60 kg 3@ 4@
recibe PPI: Alto: 45
Medidas 87x60 | 51x82 cm 87x60 cm, 59x40 87x 80x 87x60 87x60
cm Etp: cm Diam: x19 cm 60 cm 60 cm cm cm
87x60 cm 72 cm
. Atd en Atd en Atd en
Tipo Etp Bpl Bpl Bpl Bpl Bpl Bpl Bpl Bpl Bpl
400-500
400 - gr(7-10
Conte 4 b 500 gr :El;g unds); % Ib b, K 1/I4b’|b Ib,% Ib, b
nido 12@ (7-10 ’ 200-400 kg g o kg
Empaque unds) Ib (4-6 % Ib
venta g
unds)
Y% 1b: 21x
87x60 35x18 | 35x18 | 0™ 1% | 35098 | 35x18 | 35x18 | 35x18
Medidas | °/*°Y | 35x18 cm X X 31x10 cm X X X X
cm cm cm cm cm cm cm
kg: 35x18
cm
) ’ . Hojas .
Atd SHZJ|?aSS Atd Atd SHZJI?aSs SHZJ|?:S Atd sueltas SHZJI?:S
apilado u apilado u u apilado sin u
Forma de Etp sobre apiladas sobre dentro apiladas | apiladas sobre apilar apiladas
e sobre sobre de Cde sobre sobre sobre
exhibicion estante estante estante | sobre
Ctm estante sobre el | estante | estante estante
de de de estante
mader de mad suelo de de d q de
agera madera adera madera | madera | M29€r@ € madera
madera
PMC: Productor mayorista comercializador, pmc: Productor minorista comercializador, im: Intermediario

minorista.

Fuente: autores del trabajo. 2009.
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4.4.8.6 Lugar y formas de almacenamiento. En el cuadro 58 se muestra que el principal
sitio de almacenamiento es el local de venta propio. Los productores comercializadores no
almacenan producto debido a que generalmente lo venden el mismo dia que lo traen. La
forma de almacenamiento mas utilizada es colocar las hojas de espinacas sin amarrar
dentro de cajones de madera sobre un piso de madera. También se almacena en
canastillas plasticas apiladas hasta cuatro unidades sobre un piso de madera.

Cuadro 58. Lugar y formas de almacenamiento de la espinaca

Funcién en PMC | pmc pmc | pmc | pmc im im im im im
la cadena
Doénde NAL NAL NAL | NAL | NAL LPpo LPpo LPpo LPpo NAL
EnCnp Hojas Hojas Hojas
apiladas sueltas sueltas sueltas
hasta 4 dentro de dentro de dentro de
Cémo unidades | cajones de | cajones de | cajones de
sobre madera madera madera
piso de sobre piso sobre piso | sobre piso
madera de madera de madera | de madera

PMC: Productor mayorista comercializador, pmc: Productor minorista comercializador, im: Intermediario
minorista.

Fuente: autores del trabajo. 2009.

4.4.8.7 Labores de adecuacion y manejo de sobrantes. En el cuadro 59 se muestra
que la labor de adecuacion mas utilizada es la limpieza del producto con un trapo humedo
0 seco. Tres productores minoristas humedecen la hoja con agua en el cultivo o en el
puesto de venta y dos productores comercializadores realizan al producto un lavado con
agua al momento de la cosecha. Estas labores se realizan para mejorar la apariencia del
producto y conservar su frescura, cabe anotar que cuatro de los encuestados, todos ellos
intermediarios minoristas, no realizan ninguna labor de adecuacién al producto, debido a
que el actor al cual ellos le compran ya habia hecho alguna de las labores de adecuacion
mencionadas; por lo cual estos lo venden de la misma forma como lo reciben.

En cuanto al manejo de sobrantes, éstos generalmente se regalan o se botan a la basura,
cuando el producto estda muy dafiado, o se lleva para la casa, cuando los dafios no son tan
severos. Dos encuestados dicen que venden todo el producto y que por lo tanto no
generan sobrantes.
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Cuadro 59. Labores de adecuacién y manejo de sobrantes de la espinaca

F|:n:ai.32nean PMC pmc pmc pmc pmc im im im im im
Limpia Limpia (Iélg]np:]an
(con un (con un trapo Limpia
Labor trapo trapo himedo) (con un
de Lavado Lavado humedo)y seco)y y hume Ning trapo Ning Ning Ning
Adecuacion humedece | humedece ,
(en el (en el dece humedo)
(en el
puesto) puesto) cultivo)
Los
Los Los reco
Manejo Se los recogey | Selos lleva Se los Los recoge y Los gey No
de No sob lleva para | amontona para la lleva para | rega |amontona | rega amon sob
sobrantes la casa para la casa la casa la parala la tona
basura basura para la
basura

PMC: Productor mayorista comercializador, pmc: Productor minorista comercializador, im: Intermediario
minorista.

Fuente: autores del trabajo. 2009.

4.4.9 Frijol.

4491 Cadena de comercializacion. Segun la informacién recolectada, la cadena de
comercializacion del frijol estd conformada por cuatro actores: Intermediario mayorista
externo, Intermediario mayorista, Intermediario minorista y Consumidor final (figura 13).
Cabe anotar que existe comercializacion y préstamo entre intermediarios mayoristas y
también entre intermediarios minoristas, tal y como sucede en la acelga.

Figura 13. Cadena de comercializacion del frijol en la galeria del barrio Bolivar

NTERMEDISRO | [TemuEDiaRi0 |, | INTERMEDIARO | | CONSUMDOR
E”}?T:gzgm > MAYORISTA MINORISTA FINAL

Fuente: autores del trabajo. 2009.

4.49.2 Procedencia, dia de llegada y jornada de llegada. EI frijol es originario de
Centroamérica, probablemente de México, proveniente de la especie Phaseolus
aborigenus. Segun material fésil, los cultivos de frijol se iniciaron hace 7.000 afios en
México y Pert y constituyé un alimento basico en la dieta de los nativos''. Los paises de

"3 ALDANA A, Héctor M. et al. 2001. p 137.
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mayor area dedicada al cultivo de frijol en orden son: India, Brasil, China, México,

Yugoslavia, Estados Unidos, ltalia, Rumania, Ruanda, Urundiy Francia''“.

Las zonas de mayor produccién a nivel nacional son: Boyacd, Antioquia, Narifio y Huila'"®.
En el Huila la mayor parte de la produccion es consumida fuera del departamento. Se
calcula que un 61% es comercializada en los mercados de Popayan, Cali, Florencia,
Bogota, Medellin, Armenia y Pereira''®. Buena parte de la produccién de Narifio se

consume fuera del departamento, adicionalmente éste recibe frijol del Ecuador'"’.

En el cuadro 60 se puede ver que las personas encuestadas, respondieron que el frijol que
se comercializa en éste lugar procede de los municipios de Ipiales y Pasto en el
departamento de Narifio, de Popayan en el Cauca y de Cali en el Valle. En la ampliacién
de la informacion obtenida en las encuestas, se encontréd que el vecino pais del Ecuador
también puede ser considerado como un sitio de procedencia debido a que surte de éste
producto al departamento de Narifio.

Cuadro 60. Procedencia de frijol que se comercializa en la galeria del barrio Bolivar

Funcion
enla IM IM im im im im im im im im
cadena

Dpto Narifio | Valle Sg;; Valle | Valle Cauca Narifio Narifio Cauca Narifio
Mpio o . . . Ipiales y . . Ipiales
ciudad Pasto Cali Cali Popayan Pasto Ipiales Popayan y Pasto
Vereda

IM: Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo. 2009.

En cuanto al dia de llegada, el cuadro 61 sefiala que el producto se recibe en su gran
mayoria los dias jueves y viernes y en menor proporcidon el resto de la semana. Esto
coincide con que el principal dia de venta en ésta plaza de mercado es el viernes.

" PEREZ, A. Op. cit., p. 247.

"5 1bid. p. 246.
"% Ibid. p. 25.
"7 Ibid. p. 26.
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Cuadro 61. Dia y jornada de llegada del frijol

Funcién en
M IM
la cadena

Lunes
Martes
Miércoles
Dia de Jueves
llegada | Viernes

Sabado
Domingo
Varia
Mafiana
Jornada Tarde
de
llegada

IM: Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo. 2009.

Respecto a la jornada de llegada, el mismo cuadro 61 muestra que el producto ingresa
especialmente en la mafiana, pero también puede llegar esporadicamente en horas de la
noche; esto se debe a la facilidad que presentan estas horas para efectuar las labores de
cargue y descargue, y a que es favorable para la no deshidratacion del producto, tal y
como pasa en la acelga.

4.49.3 Medio de transporte. En el cuadro 62, se puede observar que el medio de
transporte mas utilizado para traer el producto a la ciudad es el camion, pero también se
emplean camionetas, todos éstos en su mayoria son alquilados y solo un Intermediario
mayorista cuenta con camién propio. En cuanto al transporte a la bodega o hasta el puesto
de venta, se utiliza principalmente la carreta de mano alquilada y el cotero contratado
temporalmente o propio, seguidos de la zorra alquilada.

Cuadro 62. Medio de transporte de llegada a galeria y de traslado a bodega o puesto de
venta de frijol

Funcién en la cadena IM IM im im im im im im im im
Medio de transporte
en que llegael Cam | Cam Cta Cam | Cam | Cam [ Cam | Cam | Cam | Cam
producto
Tenencia Alq Ppo

Medio de transporte
hasta la bodega o el Cot Cot Ctm Ctm Zra Ctm Cot Ctm Ctm Cot
puesto de venta
Tenencia Ctt Ppo Alg Alg Alqg Alqg Ctt Alg Alg Ppo

IM: Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo. 2009.
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4.4.9.4 Variedades, abundancia y escasez del producto. Entre los frijoles arbustivos
para clima frio se recomienda el Diacol Andino, brillante, de color rojo y rayas rojas, bien
aceptado en el mercado. Entre los frijoles de enredadera esta el Cargamanto de color
crema con lineas rojas y los regionales Sabanero Rojo, Mortifio y Bola Roja. Para clima
caliente se utiliza el Calima y P-11 en el Valle del Cauca, Mungo en los Llanos Orientales y
Blanco Cabecita Negra en la Costa''®. A nivel nacional el mercado del frijol esta
segmentado segun las preferencias de los consumidores; ésta situacién se evidencia en el
hecho de que las variedades que se ofrecen en las distintas regiones del pais no son
siempre las mismas, aunque las variedades mas comunes en todos los mercados son el

Radical, el Cargamanto (rojo y blanco) y el Calima''®.

El cuadro 63 muestra que los encuestados nombran las variedades Cargamanto, Calima y
Bolén Rojo, ademas reconocen la existencia de muchas mas pero no logran diferenciarlas.
De acuerdo a la revision técnica realizada por los autores de este trabajo y tomando a
consideraciéon las variedades mas comercializadas en el mercado nacional; las de
preferencia en la plaza de mercado corresponden a la Calima, Cargamanto y Bolén rojo,
aunque cabe anotar que se pueden encontrar muchas mas variedades.

Cuadro 63. Variedades y épocas de abundancia o escasez del frijol

Funcién en la . . . . . . . .
cadena IM IM im im im im im im im im
Va_rledad Carga Carga ) Calima, Carga No No No No )

(mencionada por i manto Calima Bold manto, b b b b Calima

elencuestado) manto Calima ofon Calima sabe | sabe | sabe sabe

Epocas Ag:n No No No No No No No No No No
de abun | Epoca

dancia

o E::: No No No No Si No | No Si No No
escasez Epoca Invierno Inr\]/(i)er

IM: Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo. 2009.

En cuanto a las épocas de abundancia y escasez cabe anotar que en el cultivo del frijol las
bajas temperaturas retardan el crecimiento y las altas lo aceleran pero los extremos
causan problemas de esterilidad siendo un dafio irreversible'??. Segun el resultado de las
encuestas, todos los actores consultados coincidieron en que no existian épocas de
abundancia. Respecto a la época de escasez, ocho encuestados respondieron que el
producto no escaseaba y dos que disminuia en invierno (cuadro 63). Lo anterior indica que
el producto presenta un flujo continuo en el mercado, sin embargo, es posible que pueda

"8 VALDERRAMA, H. Op. cit., p. 31.

"9 CORPORACION COLOMBIA INTERNACIONAL. Sistema de Inteligencia de mercados. Perfil de producto,
frfj)ol. Abril-Junio, 2000. p. 6.
120 pEREZ, A. Op. cit., p. 241.
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escasear por causa de problemas fisioldgicos y sanitarios, cuando se presente un invierno
prolongado o haya una baja excesiva de temperatura.

4.4.9.5 Empaques y forma de exhibicion. En el cuadro 64, se muestra que el producto
se recibe en el mismo empaque en que llega y no se cambia de recipiente. El empaque de
llegada y recibimiento mas utilizado es el costal de fique seguido de la estopa y en lo
concerniente al de venta se prefiere el frijol en grano dentro de bolsa plastica.

Respecto a la exhibiciéon, la forma mas utilizada es presentar el frijol en grano dentro de
platén plastico, batea de madera o bolsa plastica sobre un estante de madera, balde
plastico, costal de fique o canastilla plastica en el suelo y en menor proporcidon es
mostrado en vaina dentro de un costal de fique o estopa sobre un piso de cemento o
estiba de madera, también se muestra en atado de vainas dentro de tapa plastica sobre
canastilla plastica.

Cuadro 64. Empaques y forma de exhibicion del frijol

FI:"C";zgnea" IM M im im im im im im im im
. Cdfy | Cdfy | Cdfy | Cdfy Cdfy | cCdfy
Tipo | Cdfy Etp | Cdf Ep E Eip Eio cdf cdf Etp Ep
Empaque Cn‘?gée 45@ 1@ |4%@ |4ne | 34@ |34@ | 4@ | %@ | 4@ | 34@
llegada 8060 cm 80x60 | 80x60 | 80x60 | 80x60 80x60 | 80x60
Medi 87x60 80x60 cm cmy cmy cmy 80x60 80x60 cmy cmy
das y om cm 87x60 87x60 87x60 87x60 cm cm 87x60 87x60
cm cm cm cm cm cm
) Cdfy Cdfy Cdfy Cdfy Cdfy Cdfy
Tipo | Cdfy Etp | Cdf Etp Etp Etp Etp cdf cdf Etp Etp
Empaque | pe | 45@ 1@ |4%@ |4ne | 34@ |34@ | 4@ | %@ | 4@ | 34@
recibe 8060 om 80x60 | 80x60 | 80x60 | 80x60 80x60 | 80x60
Medi 87%60 80x60 cm cmy cmy cmy 80x60 80x60 cmy cmy
das y om cm 87x60 87x60 87x60 87x60 cm cm 87x60 87x60
cm cm cm cm cm cm
Tipo | Cdfy Etp | cCdf Bpl Bpl BAPt'dy Bpl Bpl Bpl Bpl Bpl
b, % | Ib, % \ \ b, % Ib, ,
C‘?gte 45@ 4@ | b % | b, % l'g’k/z . k/2 1 % b,1% | 16,1 | k/2 .
nido Ib, kg | b, kg » K9 g Ib, kg g
Ib:
Ib: Ib: 31x10
Empaque 32?‘“10 32?‘“10 Ib Ib o Ib:
t ’ ’ . 2 . .
venta VI v Ib: 31310 | 31x10 | 53,4 Ib: 31x10
| 80x60 cm 21x10 | 21x10 | 31X10 | om, o fem, e oy, | 3110 em,
Medi o760 | 80x60 | <X o cm, % Ib: Ib: b oo | cm, % Ib:
das | Y o cm s | e | b | 210 | 2110 | %b: | 21x10
242)(7' 242)(7' 21x10 |cm, kg: | cm, kg: 1 Ib" 21x10 | cm, kg:
) ) cm 35x18 | 35x18 2 cm 35x18
cm, kg: | cm, kg: m m 38x12 m
35x18 | 35x18 ¢ ¢ cm, kg: ¢
cm cm 35x18
cm
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Funcion en IM M im im im im im im im im
la cadena
Granos
dentro
de
. batea
Frijol en .
- Frijol en | Granos | Granos de Granos Granos | Granos | Granos
vaina : . . . Granos h . .
dentro de vaina de frijol | de frijol | madera | de frijol de frijol de frijol | de frijol | de frijol
Cdfy Et dentro dentro | dentro sobre dentro dentro dentro dentro dentro
Forma de yEIp de Cdf | de PP de PP Bdpy de PP de PP de Bpl de PP
S sobre de PP
exhibicion estiba de sobre en en en sobre sobre sobre sobre sobre
piso estante | estante | Atd de | Cdfen estante | estante | estante
madera o . Cdfen
: de de de Vainas el (Cnp al de de
piso de el suelo X
cemento [ madera | madera | dentro suelo revés) | madera | madera
cemento
de tapa
plastica
sobre
Cnp

IM: Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo. 2009.

4.4.9.6 Lugar y formas de almacenamiento. En el cuadro 65 se muestra que el principal
sitio de almacenamiento es la bodega alquilada, seguida de la bodega propia, el local
propio y el planchén. La forma de almacenamiento mas utilizada es en costales de fique
apilados hasta siete unidades sobre un piso de cemento y en menor proporciéon sobre una
estiba de madera o plastico, seguido de la estopa sobre las mismas superficies. También
se emplea la canastilla plastica apilada o el canasto de esterilla sobre un piso de cemento.

Cuadro 65. Lugar y formas de almacenamiento del frijol

Funcién
enla IM IM im im im im im im im im
cadena
Dénde Lav BPpo Balg LPpo Balg Balg Balq Balq Balq Balq
En Cdf
apilado
EEtn Cdtf)y hasta 7 | En Cdfy | ¢ o En Et EnEtpy | En Et
P SODI® 1 nidades | Etp NP1 Encde |E"EPY | Encdf | Encgf |ENEWPY [ENEWY
estiba de b b apilada b Cdf b b Cdf Cdf
Cémo madera y sobre sobre sobre sobre sobre sobre sobre sobre sobre
bre piso una estiba piso de piso de piso de piso de piso de piso de piso de
so estiba de de cemento cemento | cemento
de madera | madera cemento cemento cemento | cemento
cemento
o de
plastico

IM: Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo. 2009.

4.4.9.7 Labores de adecuacion y manejo de sobrantes. En el cuadro 66 se puede ver
que la labor de adecuacion mas generalizada en éste producto es el desvaine, que
consiste en sacar el grano de su vaina de forma manual, ya que esta presentacion, en
comparacion con el frijol en vaina, facilita el empaque del producto dentro de una bolsa
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plastica y su dosificacion para la venta. Los intermediarios mayoristas consultados no
realizan ninguna labor de adecuacién debido a que venden el producto en su empaque de
llegada (vainas dentro de costales).

En cuanto al manejo de sobrantes, éstos generalmente se botan a la basura o se regalan,
cuando el producto estd muy dafado, y en menor proporcién se llevan para la casa,
cuando los dafios no son tan severos.

Cuadro 66. Labores de adecuaciéon y manejo de sobrantes del frijol

Funcion
enla IM IM im im im im im im im im
cadena
Labor de
Adecua Nin Nin Desvaine Des Des Des Des Des Des Des
cion 9 g vaine vaine vaine vaine vaine vaine vaine
Los
Los Los Los
recoge
recoge | recoge recoge Los y Los Los Los Los
. Se los ; recoge recoge recoge recoge
Manejo y y y tira amonto gey gey gey gey
de amonto [ amonto lleva amonto allado | na para amonto amonto amonto amonto
sobrantes | N2 Ppara | napara parala | napara del A na para na para na para na para
la la casa la la basura | la basura | la basura | la basura
puesto | basura
basura | basura basura o oregala | oregala | oregala | oregala
oregala |oregala oregala
regala

IM: Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo. 2009.

4.4.10 Habichuela.

4.4.10.1 Cadena de comercializacion. Segun los datos obtenidos, en la galeria del barrio
Bolivar de Popayan, la cadena de comercializacién de la habichuela esta conformada por
cinco actores: Productor mayorista comercializador, Productor mayorista comercializador
externo, Intermediario mayorista, Intermediario minorista y Consumidor final (figura 14).

Figura 14.

Cadena de comercializacion de la habichuela en la galeria del barrio Bolivar
PRODUCTOR
MAYORISTA,
COMERCIALIZADOR
EXTERNO \

[ v
PRODUCTOR INTERMEDIARIO INTERMEDISRIO | | CONSUMIDOR
MAYORISTA » MAYORISTA MINORISTA, »| FINAL
COMERCIALIZADOR

Fuente: autores del trabajo. 2009.
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4.4.10.2 Procedencia, dia de llegada y jornada de llegada. Se cree que la habichuela
es originaria del oeste de México y Guatemala pero en general, se ha adoptado a Centro
América como su sitio de procedencia'?’. En Colombia, las zonas de produccion se
localizan de los 800-2500 msnm, lo que corresponde a los departamentos del eje cafetero,
Antioquia, Cundinamarca y Boyaca, asi como en los departamentos del Cauca, Narifio,
Huila, Valle del Cauca y Tolima.'?2. Segun las personas; la habichuela procede de Ipiales
en el departamento de Narifio y de Cali en el Valle (cuadro 67); cabe resaltar que a su vez
la ciudad de Cali se surte de varios municipios del mismo departamento.

Cuadro 67. Procedencia de habichuela que se comercializa en la galeria del barrio Bolivar

Funcion
en la IM IM im im im im im im im im
cadena
Valle y . . .
Dpto Cauca Valle Cauca Cauca Valle Cauca Narifio Narifio Valle Narifio
: Caliy
Mpio o El ) ) ) ) )
X Cali Timbio Popayén El Ipiales Ipiales Ipiales
ciudad Tambo Tambo
Vereda San.
Joaquin

IM: Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo. 2009.

En cuanto al dia de llegada, el cuadro 68 sefiala que el producto se recibe en su gran
mayoria los jueves y viernes y en menor proporcidn el resto de la semana. Esto coincide
con que el principal dia de venta en ésta plaza de mercado es el viernes.

Cuadro 68. Dia y jornada de llegada de la habichuela

Funcion en la cadena | IM im im im im
Lunes
Martes
Miércoles

Dia de Jueves

llegada Viernes
Sébado
Domingo
Varia
Mafiana

Jornada [, .46

de

llegada | Noche

No fija

IM: Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo. 2009.

21 1bid. p. 299.

22 bid. p 319.
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Respecto a la jornada de llegada, el mismo cuadro 61 muestra que el producto ingresa
especialmente en la mafiana, pero también puede llegar esporadicamente en horas de la
noche; esto se debe a la facilidad que presentan estas horas para efectuar las labores de
cargue y descargue, y a que es favorable para la no deshidratacion del producto, tal y
como pasa en la acelga.

4.410.3 Medio de transporte. En el cuadro 69 se puede observar que el medio de
transporte mas utilizado para traer el producto a la ciudad es el camion, pero también se
emplean chivas, camionetas y piaggios, en su mayoria alquilados, solo un intermediario
mayorista cuenta con camién propio. En cuanto al transporte a la bodega o hasta el puesto
de venta se utiliza principalmente la carreta de mano alquilada seguida del cotero propio.

Cuadro 69. Medio de transporte de llegada a galeria y de traslado a bodega o puesto de
venta de habichuela

Funcién en la cadena IM IM im im im im im im im im
Medio de transporte Cta Chv Chv Chv
en que llegael P oy Cam | Cam | Cam y y Cam | Cam y Cam
producto g Cam | Cam Cam
Tenencia Alg Ppo

Medio de transporte

hasta la bodega o el Ctm Cot Ctm Ctm Ctm Ctm Ctm Ctm Ctm Ctm
puesto de venta

Tenencia Alg Ppo Alg Alg Algq Alq Alq Alg Alg Alg

IM: Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo. 2009.

4.4.10.4 Variedades, abundanciay escasez del producto. Las diferentes variedades de
habichuela se clasifican segun el habito de crecimiento, el color de la vaina y la forma de
ésta en su secciodn transversal. Segun el habito de crecimiento se tienen los tipos enano o
arbustivo, segun el color de la vaina la verde y mantequilla (color amarillo claro) y segun la
seccién transversal puede ser redonda, ovalada y aplanada. Las variedades comerciales
mas conocidas son: Blue lake, Tendergreen, Sure crop, War, Tendercrop, Green Pod, Top
Crop, Kentucky, Wonder, Red Chamberry Y French Horticultural. La variedad mas utilizada
en el pais corresponde a la Blue Lake (Lago Azul) que es la de mejor adaptacién y
mejores rendimientos, dentro de esta, las lineas mas sembradas son S-C(asgrow), Prime
Pak (Ferry morse), Lago azul sumapaz (semilla sumapaz)'?®>. En Colombia, existen
variedades nativas de prolongado periodo vegetativo que soportan temperaturas mas altas
pero que producen habichuelas con un alto contenido de fibra, siendo poco apetecidas por
el mercado nacional'?*.

123 1bid. p. 301.

24 1bid. p. 319.
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El cuadro 70 muestra que la gran mayoria de los encuestados no logra diferenciar entre
una variedad de habichuela y otra, solo dos encuestados mencionaron tener conocimiento
de los tipos blanca, negra, punta roja o roja, azul, valluna y segunda calidad. Como se
puede observar las diferencian por el color de la vaina o por el color de la semilla
sembrada en campo, en el caso de la azul. Cabe anotar que estos términos son
denominaciones subjetivas y no corresponden a una variedad como tal. La revision técnica
realizada por los autores del trabajo permitié determinar que la variedad predominante es
la Blue Lake (Lago Azul).

Cuadro 70. Variedades y épocas de abundancia o escasez de la habichuela

Funcionen la . . . . . . . .
cadena IM IM im im im im im im im im
Valluna, Blanca
Blanca 0 Azul,

(mer:/:iroI::cal: or No Negra, No No No N(Zg;a No No No No
elencuestadz) Sabe Roja o sabe | sabe | sabe cali sabe | sabe | sabe | sabe
pun.ta dad)

Roja Roja

AZS” No Si No No No Si No No No No
Epocas -
de ECF;O F,\jgry Mar
abundan Esca
ciao sea No No No No No No No No No No
escasez
Epo
ca

IM: Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo. 2009.

En lo referente a épocas de abundancia y escasez, se tiene que en este cultivo las
temperaturas altas (20-25°C) producen habichuelas con un mayor contenido de fibra, lo
cual es indeseable en el mercado y que en condiciones de lluvias fuertes y ambientes
calidos no es satisfactoria su produccién'?®. Segln las encuestas, ocho personas
respondieron que no existian épocas de abundancia y solo dos encuestados dijeron que
se presentaba un pico de oferta; uno dijo que en el mes de marzo y el otro que en febrero
y marzo. Respecto a la época de escasez del producto todos los encuestados coincidieron
en que el producto nunca escaseaba (cuadro 70). Lo anterior indica que la oferta del
producto tiende a mantenerse constante, sin presentar disminucién por escasez y en
cambio puede presentar un incremento entre los meses de febrero y marzo.

4.4.10.5 Empaques y forma de exhibicidn. En el cuadro 71 se muestra que el producto
generalmente se recibe en el mismo empaque en que llega y no se cambia de recipiente.
El empaque de llegada y recibimiento mas utilizado es la estopa, pero también se recibe

25 1bid. p. 304-305.
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en menor proporcion en canasto de esterilla, en lo concerniente al empaque de venta la
bolsa plastica es el mas utilizado, seguido de la estopa.

Respecto a la exhibicion la forma mas utilizada es mostrar el producto en vaina dentro de
una estopa, bolsa plastica, canasto de esterilla o canastilla plastica sobre un estante de
madera, canastilla plastica o estiba de madera en un piso de cemento o en el andén.
También se presenta la vaina a granel sobre una canastilla plastica.

Cuadro 71. Empaques y forma de exhibicion de la habichuela

Func(;ig:nean la IM IM im im im im im im im im
Tipo Etp Etp Etp Etp Etp Etp Etp Etp Etp Etp
Cﬂ?g;e 4% @ | 34@ | 50kg | 50kg | 50kg | 244 @ | 50 kg 4@ 4@ 4@

Empaque 4@: 4@:

llegada 87x60 87x6
Medi 87x60 om 87x60 | 87x60 | 87x60 cm, 87x60 87x60 87x60 87x60
das cm 3@'87¥ « cm cm cm 3@:87 cm cm cm cm

' X
42.cm 42 cm
Tipo Etp Etp Etp Etp Etp Etp Etp Etp Etp Cde
Cﬂ?g;e 4% @ | 34@ | 50kg | 50kg | 50kg | 3-4@ | 50 kg 4@ 4@ | 10-15kg
Empaque 1@: 4@:

recibe 87?60 87x6 Alto:
Medi 87x60 87x60 | 87x60 | 87x60 cm, 87x60 87x60 87x60 28 cm
das cm 3@cr_né7 cm cm cm 3@:87 cm cm cm Diam:

’ X 41 cm
x42 cm 42 cm
Tipo Etp Etp Bpl Bpl Bpl Bpl Bpl Bpl Bpl Bpl
% Ib
Conte 1 ] Ib, kg, ,
nido 4% @ 34@ Ib ((2::)0 Ib Ib Ib 1% Ib Ib Ib, %2 Ib
Empaque : "

i 2 Ib: 31x10 % Ib:
Medi |87x60 | cm, | 31x10 | 21x10 | 31x10 | 31x10 | 31x10 Cga;ﬁéb: 31x10 216’;“10
das cm 27@)( cm cm cm cm cm cm, kg: cm Ib: 31x10

42 em 35x18cm cm
Vaina Vaina Vaina Vaina Vaina Vaina Vaina .
dentro dentro Vaina ) )
dentro [ dentro dentro | dentro dentro Vaina Vaina
de Etp de Bpl | dentro de
de de Etp de Bpl | de Bpl abierto de Cnp dentro | Etp sobre a dentro de
Forma de exhibiciéon Etp sobre sobre sobre sobre sobre de Cn eZtante granel [ Cde sobre
sobre estiba | estante | estante estante P sobre piso de
estante sobre de
el de de de d de tant d Cnp cemento
andén | madera | madera | madera & madera | €3'@Nt€ | madera
madera (Cnp)

IM: Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo. 2009.

4.410.6 Lugar y formas de almacenamiento. En el cuadro 72 se muestra que el
principal sitio de almacenamiento es la bodega alquilada, seguida del local propio y la
bodega propia. La forma de almacenamiento mas utilizada es en canastilla plastica apilada

120



hasta seis unidades sobre un piso de cemento y en menor proporcion sobre un piso de
madera, seguida de la estopa y el costal de fique apilado hasta cinco unidades sobre un
piso de cemento y sobre una estiba de madera. También se utiliza el canasto de esterilla
sobre un piso de cemento.

Cuadro 72. Lugar y formas de almacenamiento de la habichuela

Funcién
enla IM M im im im im im im im im
cadena
Dénde Balq BPpo LPpo LPpo Balq Balq LPpo Balq Balg Balg
En Cdf En Cnp En Cnp
Cdf apilado apiladas apilada En Cnp En Etp
apilado hasta 5 hasta 6 hasta 6 EsT)tI)Er:ap apilada Esrl)t();r:p Esrz)bEer apilado Esr;t();rie
cemento | estiba de [ piso de de cemento cemento madera | cemento cemento cemento
madera | cemento cemento

IM: Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo. 2009.

4.4.10.7 Labores de adecuacion y manejo de sobrantes. Segun el cuadro 73, en
general no se realizan labores de adecuacion al producto. Solamente, un intermediario
mayorista limpia las vainas con un trapo seco para mejorar su apariencia.

En cuanto al manejo de sobrantes, generalmente se botan a la basura o se regalan,
cuando el producto estd muy dafiado. Solo un encuestado, intermediario mayorista, dice
vender todo lo que compra y que por lo tanto no genera sobrantes.

Cuadro 73. Labores de adecuaciéon y manejo de sobrantes de la habichuela

Funcién en . . . . . . . .
IM IM im im im im im im im im
la cadena
Labor de . _— . . . . . . . .
.. | Nin Limpi Nin Nin Nin Nin Nin Nin Nin Nin
Adecuacion g pia g g g9 g g g g g
Los Los Los Los Los Los Los Los
recoge y reco reco reco reco recoge recoge recoge
Manejo No amon gey gey gey gey Los y y y
de amon | amon | amon | amon amontona [ amontona | amontona
sob tona regala
Sobrantes para la tona tona tona tona para la para la para la
basura para la | para la | para la | para la basurao | basurao | basurao
basura | basura | basura | basura regala regala regala

IM: Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo. 2009.
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4.4.11 Lechuga.

4.4.11.1 Cadena de comercializacion. Segun la informacién conseguida, la cadena de
comercializacion de la lechuga estd conformada por siete actores: Productor minorista
comercializador, Productor ~ mayorista  comercializador, Productor mayorista
comercializador externo, Intermediario mayorista, Intermediario mayorista externo,
Intermediario minorista y Consumidor final (figura 15). Cabe anotar que existe
comercializacion y préstamo entre intermediarios mayoristas y también entre
intermediarios minoristas, tal y como sucede en la acelga.

Figura 15. Cadena de comercializacidn de la lechuga en la galeria del barrio Bolivar

PRODUCTOR
MINORISTA,
COMERCIALIZADOR
PRODUCTOR INTERMEDIARIO CONSUMIDOR
MAYORISTA, > L’;’LE{%"’ILEIE'TT'O —» norisTa || FINAL
COMERCIALIZADOR
EXTERNO T A
INTERMEDIARIO
MAYORISTA
PRODUCTOR EXTERNO
MAYORISTA
COMERCIALIZADOR

Fuente: autores del trabajo. 2009.

4.4.11.2 Procedencia, dia de llegada y jornada de llegada. La lechuga se originé en
Asia menor, para otros en Asia central, actualmente se halla extendida por todo el mundo,
ya que sus hojas forman parte de la alimentacién mundial’®®. En Colombia las principales
zonas productoras son Huila, Tolima, Cundinamarca, Boyaca, Narifio, Cauca y Valle. La
lechuga es una de las principales hortalizas en Colombia por el volumen de consumo. Se
la cultiva desde el nivel del mar (Costa Atlantica), hasta los 2.600 metros de altura
(Sabana de Bogota)'?’. Segln las personas consultadas, la lechuga que aqui se
comercializa procede de los municipios de Totord, Timbio y Popayan (veredas Bajo Pisojé,
Rioblanco y de Torres) en el departamento del Cauca y de Ipiales y los alrededores de
Pasto en Narifio (cuadro 74). Cabe anotar que los sitios de procedencia se caracterizan
por ubicarse cerca o relativamente cerca a Popayan, debido a que este es un producto
que se deshidrata con rapidez y que por lo tanto se descompone facilmente.

26 1hid. p. 177.

27 bid. p. 185.
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Cuadro 74. Procedencia de lechuga que se comercializa en la galeria del barrio Bolivar

Funcion

enla PMC pmc pmc IM IM IM im im im im
cadena

Dpto Cauca Cauca Cauca Narifio Narifio | Narifio | Cauca Cauca Cauca | Narifio

: ) Totord
Mpio o Popa Popa . Ipiales . ) Popa
ciudad yan yan Totord y Pasto Ipiales -L'I,T) yan
Rio Bajo San Rio

Vereda Blanco Pisojé José Blanco

PMC: Productor mayorista comercializador, pmc: Productor minorista comercializador, IM: Intermediario
mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo. 2009.

En cuanto al dia de llegada, el cuadro 75 sefiala que el producto se recibe en su gran
mayoria los dias jueves y viernes y en menor proporcion el resto de la semana. Esto
coincide con que el principal dia de venta en ésta plaza de mercado es el viernes.

Cuadro 75. Dia y jornada de llegada de la lechuga

Funcién en la cadena

Lunes

Martes

Miércoles

Dia de Jueves

llegada | viernes
Sabado

Domingo

Varia

Mafana
Tarde
Noche

Jornada
de
llegada

No fija
PMC: Productor mayorista comercializador, pmc: Productor minorista comercializador, IM: Intermediario
mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo. 2009.

Respecto a la jornada de llegada, el mismo cuadro 75 muestra que el producto ingresa
especialmente en la mafana (madrugada); esto se debe a la facilidad que presentan estas
horas para efectuar las labores de cargue y descargue, y a que es favorable para la no
deshidratacién del producto, tal y como sucede en la acelga.
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4.4.11.3 Medio de transporte. En el cuadro 76 se puede observar que los medios de
transporte mas utilizados para traer el producto a la ciudad son el camién y la camioneta,
pero también se utilizan chivas en su mayoria alquilados, solo el productor mayorista
comercializador encuestado cuenta con camioneta propia para traer el producto.

En cuanto al transporte a la bodega o hasta el puesto de venta, se utiliza principalmente el
cotero contratado temporalmente y en menor proporcion el propio, seguido de la carreta de
mano alquilada.

Cuadro 76. Medio de transporte de llegada a galeria y de traslado a bodega o puesto de
venta de lechuga

Funciéon en lacadena | PMC | pmc | pmc IM IM IM im Im im im
Medio de transporte Chy
en que llegael Cta Cta Chv Cam | Cam | Cam Cta Cta Cam
producto y Cta
Tenencia Ppo alq Alg Alg Alg Alq

Medio de transporte
hasta la bodega o el Ning Cot Cot Ctm Cot Cot Cot Ctm Cot Ctm
puesto de venta
Tenencia Ctt Ppo Alg Ppo Ctt Ctt Alg Ctt Alg
PMC: Productor mayorista comercializador, pmc: Productor minorista comercializador, IM: Intermediario
mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo. 2009.

4.4.11.4 Variedades, abundancia y escasez del producto. De acuerdo a la forma de la
hoja se pueden diferenciar dos tipos de lechuga, las de hoja suelta o desprendida y las de
cabeza.

Las lechugas de hoja desprendida no forman cabeza, tienen un habito de crecimiento
erecto y se pueden cosechar por hojas; se clasifican en: hojas crespas o rizadas (plantas
grandes, erectas y compactas, hojas de color verde claro con bordes muy crespos - Var.
Grand Rapad), y hojas suaves (hojas rizadas, color verde amarillento - Var. Simpson)'?®:

Las lechugas de cabeza forman un conglomerado de hojas y se clasifican en: Cabeza dura
(color verde intenso, de hojas grandes y envolventes que adquieren caracteristicas de
repollo, las cabezas pueden medir 15 o mas centimetros de diametro, son resistentes a la
necrosis y al transporte - Var. Grandes Lagos), Cabeza suave (color verde mas claro, las
hojas externas no son completamente envolventes y su textura es suave y un tanto
aceitosa - Var. White Boston, Green Mignonette, New Red Fire), y Cabeza suave semi
abierta (de base compacta, se abre en la parte superior - Var. Red Salad Bowl)"?®:

128\ ALDERRAMA H. Op. cit., p. 33.

29 1bid. p. 34.
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En el cuadro 77 se muestra que los encuestados mencionan tener conocimiento de las
siguientes variedades: lechuga lisa, lechuga crespa, lechuga Simpson y lechuga Batavia.
Lo anterior indica que los encuestados tienen conocimiento de tipos de variedades como lo
son la lechuga lisa o de hoja suelta y la lechuga Batavia (de cabeza dura) y que reconocen
caracteristicas dentro de la lechuga de hoja suelta como lo son que tenga una hoja
crespa; ademas saben de la existencia de la variedad de lechuga de hoja suelta Simpson.
De acuerdo a la revision técnica realizada por los autores de este trabajo se encontré que
la variedad de lechuga de hoja suelta mas comercializada corresponde a la lechuga
Variedad Simpson de color verde amarillento y que dentro de las lechugas de cabeza la
variedad comercializada concuerda con las caracteristicas de la variedad Grandes Lagos.

Cuadro 77. Variedades y épocas de abundancia o escasez de la lechuga

Funcionenla | pye | ome | pme | IM IM IM im im im | im
cadena
Simp
Variedad Cros
arieda Lisa, Lisa, Cres Lisa,
(mencionada por Simp Lisa Bgta Bgta Bgta Bgta Bata pa, No Bata
via via via via : Sabe i
el encuestado) son via Bata via
via,
Lisa
) Ag;’” No No No No No No Si Si No | No
Epocas
. ) Eney
de Epoca Dic E
eb
abundan Esca
ciao No No No No No Si Si Si Si No
escasez . Abril y Invier Invier
- Vi . Vi
Epoca Marzo no Die no

PMC: Productor mayorista comercializador, pmc: Productor minorista comercializador, IM: Intermediario
mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo. 2009.

En cuanto a las épocas de abundancia y escasez, en la lechuga las temperaturas altas
aceleran el desarrollo del tallo floral y la calidad se afecta rapidamente debido a la
acumulacion de latex en las venas, ademas la alta humedad genera g)roblemas por
favorecer la pudricién basal causada por el hongo Sclerotinia sp'*®. Segun los
encuestados, este producto presenta sobreoferta en los meses de diciembre, enero y
febrero y escasea en los meses de abril, marzo y diciembre que corresponde a un periodo
de invierno en el pais (cuadro 77). Lo anterior indica que este producto disminuye su oferta
en épocas de invierno o meses de lluvias fuertes y aumenta su disponibilidad en epoca de
verano (con 6ptimos sistemas de riego). S6lo un encuestado menciona que la lechuga
abunda en el mes de diciembre, lo cual es contradictorio con la agroecologia del producto,
sin embargo, desde el punto de vista comercial, la navidad y el afio nuevo conllevan
festividades que implican mayor demanda lo cual estimula la siembra, ain en condiciones
adversas.

%0 pEREZ A. Op. cit., p. 180.
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4.4.11.5 Empaques y forma de exhibicién. En el cuadro 78, se muestra que el producto
generalmente se recibe en el mismo empaque en que llega y no se cambia de recipiente.
El empaque de llegada y recibimiento mas utilizado es la caja de cartén, seguida de la
estopa, el balde plastico y el atado dentro de una canastilla plastica. En lo concerniente al
empaque de venta las hojas sueltas o en atado dentro de una bolsa plastica es el mas
utilizado, seguida de la caja de carton y la canastilla plastica.

Respecto a la exhibicion la forma mas utilizada de presentar las lechugas de cabeza dura
es dentro de una caja de cartdén apilada hasta seis unidades sobre un piso de cemento o
estiba de madera y en menor proporcién a granel sobre una caja de carton o estante de
madera. Las de hoja suelta; generalmente se muestran a granel apiladas sobre un estante
de madera o dentro de una canastilla plastica apilada hasta tres unidades, o sin apilar
dentro de un guacal de madera o balde plastico en el suelo. También se muestran dentro
de una estopa sobre una carreta de mano.

Cuadro 78. Empaques y forma de exhibicion de la lechuga

Funcién en la . . . .
cadena PMC pmc pmc IM IM IM im im im im
Tipo Etp Bdp Cdc Cdc Cdc Cdc Etp Atd en Cnp Etp Cdc
12-18 12-15
Conte lechugas | lechugas 300-
Empaque | nido e 3040k9 | "qo45 | (12415 20kg 20kg 50 kg 400 gr 50 kg 15 kg
llegada kg) kg)
Alto:
Medid 87x 32cm, 50x39 50x39 50x39 50x39 87x 87x 50x39
edidas 60 cm Diam: x24 cm x24 cm x24 cm x24 cm 60 cm 60 cm x24 cm
43 cm
Tipo Etp Bdp Cdc Cdc Cdc Cdc Etp Atd en Cnp Etp Cdc
12-18 12-15
Conte lechugas | lechugas
Empaque nido 5@ 30-40 kg (1215 (1215 20 kg 20 kg 15 kg 10 kg 20 kg 15 kg
recibe kg) kg)
Alto:
Medidas 87x 32cm, 50x39 50x39 50x39 50x39 87x 59x40 87x 50x39
60 cm Diam: x24 cm x24 cm x24 cm x24 cm 60 cm x19 cm 60 cm x24 cm
43 cm
Tipo Cnp Bpl Bpl Cdc Cdc Cdc Bpl Atd en Bpl M”BJp";” Bpl
o
Empaque Cn?g;e 5@ Ib, kg kg Lffgf‘ﬁsas 20 kg 20 kg 250 gr | (docena | 250 gr 665(()10-r
venta kg) ymedia 9
9 docena)
Vodisas | 59X40 [ 41x22em. | 28x16 | 50x39 | 50639 | 50x39 35x 35x 35x k§m365’|‘38
x19cm [ 48x27 cm cm x24 cm x24 cm x24 cm 18 cm 18 cm 18 cm .
41x22 cm
Lechugas | Lechugas | Lechugas Lechu
Lechu gas
dentro de dentro dentro de Lechu
gas Lechu Cdec de Cdc Cdec dentro Lechugas gas Lechugas
Lechugas | dentro de gas iad ilad iad de Cnp dentro d iad apiladas
Y dentro de balde apiladas aplada aplada aplada apiladas entro de | apladas sobre
Forma de exhibicion P Hasta 5 hasta 6 hasta 5 Cnp sobre sobre
Etp sobre | pléstico sobre ) : . hasta 3 estante
Cm en el Cdcen unidades | unidades | unidades unids elsuelo estante de
| | | sobre sobre un | sobre un Gol y (pavimento) de d
suelo EISUe0 | estiba de piso de piso de c madera madera
(andén) sobre el
madera | cemento | cemento suelo

PMC: Productor mayorista comercializador, pmc: Productor minorista comercializador, IM: Intermediario
mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo. 2009.
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4.4.11.6 Lugar y formas de almacenamiento. En el cuadro 79 se muestra que los
principales sitios de almacenamiento son la bodega alquilada y el local propio, seguidos
del planchén. Cinco de los encuestados no almacenan producto debido a que
generalmente lo venden todo el mismo dia que lo compran o que lo traen. La forma de
almacenamiento mas utilizada es en caja de carton apilada hasta cinco unidades sobre
una estiba de madera o piso de cemento y en menor proporcion se almacena en canastilla
plastica apilada hasta seis unidades o en estopa dentro de cajon de madera sobre un piso
de madera.

Cuadro 79. Lugar y formas de almacenamiento de la lechuga

Funcién
enla PMC | pmc pmc IM IM IM im im im im
cadena
Dénde NAL NAL NAL Balq Lav Balq LPpo NAL | NAL LPpo
En Cdc Cdc en En Cdc En Etp En Cnp
apilada pilas de apilada dentro de apilada
hasta 5 hasta 5 hasta 5 cajon de hasta 6
Como unidades cajas unidades madera unidades
sobre una | sobre un | sobre una [ sobre un sobre un
estiba de piso de estiba de piso de piso de
madera. cemento madera. madera madera

PMC: Productor mayorista comercializador, pmc: Productor minorista comercializador, IM: Intermediario
mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo. 2009.

4.4.11.7 Labores de adecuacion y manejo de sobrantes. En el cuadro 80 se muestra
que las labores de adecuaciéon mas utilizadas son el lavado con agua en el cultivo (lechuga
de hoja suelta) y el deshoje o sea el desprendimiento de las hojas dafiadas con la mano
(lechuga de cabeza dura). Un intermediario minorista encuestado realiza un lavado del
producto con agua en el puesto de venta, solo en caso de ser necesario. Estas labores se
realizan para mejorar la apariencia del producto. Cabe anotar que cuatro de los
encuestados, todos ellos intermediarios, no realizan ninguna labor de adecuacion, ya que
el actor al cual le compran se los entrega en buenas condiciones para la venta.

En cuanto al manejo de sobrantes, éstos generalmente se regalan o se botan a la basura,
cuando el producto estda muy dafado. Dos encuestados, ambos productores
comercializadores, dicen que venden todo el producto y que por lo tanto no generan
sobrantes.
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Cuadro 80. Labores de adecuacién y manejo de sobrantes de la lechuga

Funcién
enla PMC pmc pmc IM IM M im im im im
cadena
Labor de Lavado
Adecua Lavado Lavado |Deshoje [ Ning Deshoje |Ning | Ning Ning (enel | Deshoje
cion puesto)
Los Los Los
reco Los reco Los
Manejo reco%e y gey | recogey | Los Los Los gey recoge y
de No sob am:rnaolga No sob | amon |amontona |rega | rega rega amon |amontona
sobrantes bZSura o tona para la la la la tona para la
los regala para la | basura para la | basura
basura basura

PMC: Productor mayorista comercializador, pmc: Productor minorista comercializador, IM: Intermediario
mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo. 2009.

4.412 Papa.

4.412.1 Cadena de comercializacion. Segun la informacién recolectada en la galeria del
barrio Bolivar de Popayan, la cadena de comercializacién de la papa esta conformada por
ocho actores: Productor vendedor en finca, Productor mayorista comercializador,
Productor mayorista comercializador externo, Acopiador - Intermediario mayorista,
Intermediario mayorista externo, Intermediario mayorista, Intermediario minorista vy
Consumidor final (figura 16). Es importante mencionar que existe comercializacion y
préstamo entre intermediarios mayoristas dentro de la misma galeria, esto sucede
especialmente cuando uno de ellos queda desabastecido de producto y le compra o le
pide prestado a su competidor para responder a sus clientes. Los intermediarios
mayoristas también comercializan el producto con intermediarios mayoristas externos o
con productores mayoristas comercializadores externos. Cabe resaltar que la relacion
comercial entre el Acopiador-intermediario mayorista y el productor vendedor en finca se
maneja de la siguiente manera: el productor coloca la tierra y la mano de obra, mientras el
acopiador mayorista comercializador coloca la semilla, los insumos, el transporte para
llevar el producto a la galeria, la bodega para almacenarlo y hace la comercializacién,
finalmente de comun acuerdo definen el porcentaje de ganancia para cada uno de ellos.
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Figura 16. Cadena de comercializacién de la papa en la galeria del barrio Bolivar

PRODUCTOR
_|MAYORISTA > INTERMEDIARIO o | CONSUMIDOR

COMERCIALIZADOR / MINORISTA | FINAL
PRODUCTOR lﬁ‘;g:;f%ﬁmo INTERMEDIARIO
VENDEDOR ——m» | MAYORISTA
EN FINGA, MAYORISTA

Y T

INTERMEDIARIO

PRODUCTOR MAYORISTA
MAYORISTA EXTERNO
COMERCIALIZADOR
EXTERNO

Fuente: autores del trabajo, 2009.

4.412.2 Procedencia, dia y jornada de llegada. Baez (1983) citado por Gallegos (2003)
considerd dos centros de origen de la papa cultivada: Chile (Solanum tuberosum L) y el
otro en Ecuador, Pert, Colombia, Bolivia y México (Solanum andigenum)™".

En el contexto mundial los cinco principales productores en el 2003 fueron: China, Rusia,
India, Estados Unidos y Ucrania; los principales exportadores fueron: Holanda, Paises
Bajos, Alemania, Francia, Bélgica y Luxemburgo; y los mayores importadores de papa
para consumo fueron: Holanda, Paises Bajos, Bélgica, Luxemburgo e ltalia. En 2003
solamente el 2,6% de la produccidén mundial se destin6 a las exportaciones, porcentaje
que se ha mantenido relativamente constante desde 1990, lo que indica que la papa es un
bien destinado al consumo interno de los paises; el comercio por tanto, es de excedente
en la mayoria de los casos'??.

En Colombia, la produccion se distribuye en 14 departamentos, pero los cuatro mayores
productores son: Cundinamarca (45%), Boyacé (22%), Narifio (13%) y Antioquia (8%)'**.
En Narifio el 80% de la produccién se encuentra ubicada en los municipios de Tuquerres,
Ipiales, Pupiales, Aldana y Pasto’* y en el Cauca en zonas de la cordillera central,
especialmente en los municipios de Totoro, Silvia, Puracé, Coconuco, San Sebastian e
Inza'*>. En el cuadro 81 se puede ver que las personas encuestadas, respondieron que la
papa que se comercializa en éste lugar procede de los municipios de Totord, Puracé,
Coconuco e Inza en el departamento del Cauca y de Ipiales y Pasto en el departamento de
Narifio. Es importante mencionar que la presencia de acopiadores—Intermediarios
mayoristas, relacionados con productores vendedores en finca, hace que la mayor parte

¥ CEPEDA S, Melchory GALLEGOS M, Gabriel. La papa: Elfruto de la tierra. México D.F., 2003. p 13.
122 Observatorio Agrocadenas. Bogota. Marzo, 2005. p 7-8.

Ibid. p 5.
% Guia ambiental para el cultivo de la papa. FEDEPAPA. Mayo, 2004. p 23.

Esquema de Ordenamiento Territorial - Municipio de san Sebastian. 2008. p. 291.
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del producto tranzado en esta galeria proceda del departamento del Cauca, sin embargo,
es importante anotar que en tiempos de escasez se trae papa de Cundinamarca y Boyaca.

Cuadro 81. Procedencia de la papa que se comercializa en la galeria del barrio Bolivar

Funcion
enla PMC A-IM A-IM A-IM A-IM A-IM IM IM im im
Cadena
Dpto Cauca Cauca Cauca Cauca Narifio Cauca Narifio | Narifio | Cauca | Cauca
Mpio o Ipiales Ipiales Inza
P Puracé Totord Totord Puracé P y Totord y Ipiales Inz& y
ciudad Pasto Totoré
Pasto
Aguas
Gabriel. . Vivas,
Vereda Lépez y ?Zb:::l goccg Gabriel
Malvaza P u Lopez y
Malvaza

PMC: Productor mayorista comercializador, A-IM: Acopiador intermediario mayorista, IM: Intermediario
mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo, 2009.

En cuanto al dia de llegada, el cuadro 82 sefiala que el producto llega todos los dias pero
se recibe especialmente los martes, miércoles, viernes y sadbado. Lo anterior muestra el
valor del producto en la dieta alimenticia de las personas de la ciudad, reafirma su
importancia en esta plaza de mercado e indica que su comercializacion es permanente.

Cuadro 82. Dia y jornada de llegada de la papa

Funcioén en la cadena

Lunes

Martes
Miércoles

Dia de llegada

Viernes
Sébado
Domingo

Varia

Mafiana
Tarde
Noche

Jornada de
llegada

No fija
PMC: Productor mayorista comercializador, A-IM: Acopiador intermediario mayorista, IM: Intermediario
mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo, 2009.
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Respecto a la jornada de llegada, el mismo cuadro 82 muestra que el producto ingresa
especialmente en horas de la noche y de la mafiana (madrugada), esto se debe a la
facilidad que presentan estas horas para efectuar las labores de cargue y descargue, y a
que es favorable para la no deshidratacion del producto, tal y como sucede en la acelga.

4.4.12.3 Medio de transporte. En el cuadro 83, se puede observar que el medio de
transporte mas empleado para traer el producto a la ciudad es el camién, pero también se
utilizan chivas y camionetas, todos éstos alquilados. En cuanto al transporte a la bodega o
hasta el puesto de venta, los mayoristas utilizan principalmente el cotero contratado
temporalmente o propio en la bodega y los minoristas la carretilla alquilada o propia.

Cuadro 83. Medio de transporte de llegada a galeria y de traslado a bodega o puesto de
venta de la papa

Funcion en la cadena PMC | A-IM | A-IM | A-IM | A-IM | A-IM M IM im im
. Chy,
quudelC:I:;at:lln:r%%rl:itzn Cam | Cam Céltn;, Cam | Cam | Cam | Cam | Cam | Cam | Cam
Tenencia Alq Alq Alq Alq Alq Alq Alq Alq
Medio de transporte hasta Ctm
labodega o el puesto de Cot Cot Coty Cot Cot Cot Cot Cot Ctm | Ctm
venta
. Algy
Tenencia Ppo Ppo cit Ctt Ctt Ctt Ctt Ctt Alq Ppo

PMC: Productor mayorista comercializador, A-IM: Acopiador intermediario mayorista, IM: Intermediario
mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo, 2009.

4.4.12.4 Variedades, abundancia y escasez del producto. El cuadro 84 muestra que
los encuestados denominaban las variedades de la papa con los siguientes nombres:
Amarilla, Parda, Suprema, Unica, Capira, Yema de huevo, Colorada, San Jorge, Roja y
Guata. La revision técnica realizada por los autores del trabajo permitié6 determinar que la
variedad predominante es la Parda Pastusa, seguida de la Amarilla, Diacol Capiro, ICA
San Jorge, Criolla y Tuquerrefa.
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Cuadro 84. Variedades y épocas de abundancia o escasez de la papa

Funcién en la PMC | AM | AdM | AdM | AdM | AdM M M | im | im
cadena
Amarilla,
zirdrz’ Capira,
Parda, Parda, mg Parda,
Variedad Colora Colora Supre Parda, | Amarilla, Unic’a Guata, Amari | Amari
- da, da, ma, Amarilla, [ Tuque S Colora
(mencionada por Parda Parda Capira Colora rrefia Capira, da Parda lla, lla,
elencuestado) o o pira, ; ' Yema ' Parda | Parda
Amarilla | Amarilla Colora da, Roja Malva d Tuque
da, Roja cefia € rrefia,
huevo, Roia
Colora )
da
Abunda No No No No No No No No No No
Epocas | Epoca
de abun
dancia o
escasez | Escasea No No No No No No No No No No
Epoca

PMC: Productor mayorista comercializador, A-IM: Acopiador intermediario mayorista, IM: Intermediario
mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo, 2009.

Lo anterior indica que la mayoria de la gente maneja cierto conocimiento sobre las
variedades que comercializa y sabe diferenciarlas, también muestra que las variedades
comercializadas en éste lugar coinciden con el estudio realizado por FEDEPAPA, donde
sefiala que en el pais existen mas de 30 variedades cultivadas pero tan sdlo 10 de ellas
cuentan con importancia comercial (cuadro 85). La variedad denominada Parda Pastusa
es la mas cultivada y la que se consume en mayor cantidad en estado fresco, le siguen en
importancia la Diacol Capiro (utilizada para el consumo en fresco, como materia prima
para la industria y para la exportacion), la ICA-Puracé (utilizada preferentemente para
consumo en fresco), la Tuquerrefia o Sabanera (consumida principalmente en Bogota), y
la Criolla también denominada yema de huevo o amarilla (Solanum phureja)*®*®. En Narifio
los grandesw)g medianos productores tecnificados siembran las variedades parda pastusa e
ICA Narifio ™',

%8 Observatorio Agrocadenas. Op. cit., p 7.

137 Guia ambiental para el cultivo de la papa. FEDEPAPA. Mayo, 2004. p. 23.
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Cuadro 85. Caracteristicas de las variedades de papa mas comercializadas en Colombia

CARACTERISTICAS COLOR DE PULPA
VARIED AD
TUBERCULO
Parda Pastusa Rledondo Iiggramente aplanado, ojos mediana profundidad, Crema
piel gruesa aspera rosada clara
Diacol Redondo ligeramente aplanado, ojos superficiales, piel roja Crema
Capiro casi morada
ICAPuracé Redondo, ligeramente aplanado, ojos superficiales, piel Blanca

purpura claro o roja

Redondo algo alargado, ojos superficiales rosados, piel

ICA Unica )
crema-marron

Amarilla clara

ICA San Jorge Ovalado casi redondo,_OJos medios, piel purpura-crema con Crema

halos crema a veces dispersos
- Redon ligerament lan j rficial iel
Tuquerrefia fado do, lige ente aplanado, ojos superficiales, pie Crema
purpura crema
Yema Redondo, ojos profundos, piel amarilla int Amaril
de huevo edondo, ojos profundos, piel amarilla intenso marilla
ICAMorasurco Redondo aplanado, ojos superficiales, piel morada con Crema

manchas crema

Fuente: Moreno M. José D. CORPOICA.1999. p. 16.

En cuanto a las épocas de abundancia y escasez, cabe anotar que todas las especies de
papa crecen mas en dias largos y disminuyen su crecimiento cuando los dias se acortan,
no obstante, esta condicion no es muy marcada en el tropico, donde el largo de los dias es
casi igual todo el afio y donde el factor temperatura parece sobreponerse al fotoperiodo'®.
Los encuestados respondieron que la papa tiene un surtido continto durante todo el afio,
ésto se debe a la alta difusién del cultivo en las zonas altas del departamento y en el
vecino departamento de Narifio, y a la disponiblidad de bodegas propias de acopiadores—
intermediarios mayoristas, en los predios de la galeria. A pesar de lo anterior, es necesario
mencionar que en algunas oportunidades se presenta escasez por causa de fenomenos
metereoldgicos (Heladas - lluvias o veranos prolongados), problemas fitopatogénicos
(gusano blanco y gota) o por escasez en otros mercados.

4.412.5 Empaques y forma de exhibicion. En el cuadro 86, se muestra que el producto
se recibe en el mismo empaque en que llega y no se cambia de receptaculo. El empaque
de llegada y recibimiento mas utilizado es el costal de fique seguido de la estopa; en lo
concerniente al empaque de venta el mas utilizado es el costal de fique seguido de la
estopa y la bolsa plastica.

%8 CEPEDA S, Melchor y GALLEGOS M, Gabriel. Op. cit., p 20.
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Respecto a la exhibicion, la forma mas utilizada por los que manejan grandes volumenes
de producto es mostrarlo en costal de fique abierto o sin abrir sobre un suelo de cementoy
en menor proporcién sobre una estiba de madera. Los que manejan venta al detal, lo
exhiben en bolsa plastica o a granel sobre un estante de madera o carreta de mano.

Cuadro 86. Empaques y forma de exhibiciéon de la papa

Funcién en la . .
cadena PMC A-IM A-IM A-IM A-IM A-IM IM IM im im
Tipo Cdf Cdf Cdf Cdf Cdf Cdf Etp Etp Cdf Cdf
Empa Conte
que hido 5@ 5@ 5@ 5@ 5@ 5@ 1001b | 100 Ib | 50 kg 5@
llega
da Medidas 80x60 80x60 80x60 80x60 80x60 80x60 | 87x60 | 87x60 | 80x60 | 80x60
cm cm cm cm cm cm cm cm cm cm
Tipo Cdf Cdf Cdf Cdf Cdf Cdf Etp Etp Cdf Cdf
Empa C".gte 5@ 5@ 5@ 5@ 5@ 5@ | 1001b [1001b | 50kg | 5@
que nido
recibe
Medidas 80x60 80x60 80x60 80x60 80x60 80x60 | 87x60 | 87x60 | 80x60 | 80x60
cm cm cm cm cm cm cm cm cm cm
Tipo Cdf Cdf Cdf Cdf Cdf Cdf Etp Etp Bpl Bpl
Corte | 5@ 5@ 5@ 5@ 5@ 5@ | 1001 | 100 | kg | Ib, kg
Empa b:
e
Medidas 80x60 80x60 80x60 80x60 80x60 80x60 | 87x60 | 87x60 | 38x12 cm,
cm cm cm cm cm cm cm cm cm kg:
38x1
cm
Cdf Etp Etp
Cdf abier | abier | abier Bpl
abierto | Cdfabier abci;grfto Cdf sobre Cdf to to to sobre Er:) 2p|
Forma de sobre to sobre ; sobre sobre | sobre | sobre | estan
exhibicion piso de piso de sobre piso de piso de | estiba | estiba | suelo | te de granel
piso de cemento sobre
cemen cemento ment cemento de de de made Ctm
to cemento made | made |cemen ra
ra ra to

PMC: Productor mayorista comercializador, A-IM: Acopiador intermediario mayorista, IM: Intermediario
mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo, 2009.

4.412.6 Lugar y formas de almacenamiento. En el cuadro 87 se muestra que los
principales sitios de almacenamiento son la bodega alquilada y la bodega propia, seguida
del planchoén. La forma de almacenamiento mas utilizada es en costal de fique apilado
hasta siete unidades, seguido de la estopa apilada hasta seis unidades, sobre pisos de
cemento y en menor proporcién sobre estibas de madera. Cabe anotar que una persona
menciond que aplica sulfato de cobre sobre los costales en bodega para evitar el ataque
de enfermedades por hongos.
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Cuadro 87. Lugar y formas de almacenamiento de la papa

Funcién
en la PMC A-IM A-IM A-IM A-IM A-IM IM IM im im
cadena
Dénde Lav Lav BPpo BPpo BPpo BPpo Balq Balg Balq Balqg
En Cdf En Cdf En Etp
apilado En Cdf En Cdf En Cdf En Cdf apilado | apilada En Etp
hasta 7 | apilado apilado apilado apilado hasta 6 | hasta3 | apilada Encdf | En cdf
unida hasta 6 P hasta 6 hasta 6 unidades unida hasta 6
des unidades hgsta ’ unidades | unidades | sobre un des unidades §obre sobje
Cémo unidades . piso de | estiba
sobre | sobreun sobre sobre un | sobre un piso de sobre sobre un cemen de
un piso | piso de . piso de piso de cemen una piso de
estiba de . to madera
de cemen cemen cemen too estiba cemen
madera :
cemen to to to estiba de de To
to madera | madera

PMC: Productor mayorista comercializador, A-IM: Acopiador intermediario mayorista, IM: Intermediario
mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo, 2009.

44127 Labores de adecuacion y manejo de sobrantes. Todos los actores
encuestados dentro de la cadena de comercializacion de la papa coinciden en que no se
realiza ninguna labor de adecuacion al producto (cuadro 88). Es importante resaltar que en
la papa; una humedad relativa superior al 95% es peligrosa. El tubérculo se pone mas
susceptible a las pudriciones y la humedad libre se deposita en la superficie. Las lenticelas
0 poros de respiracidn se hinchan y proporcionan puntos de entrada a las bacterias de
pudricion cuando los tubérculos permanecen humedos. Al entrar las pudriciones vy
desarrollarse las partes podridas, no s6lo mojan a los tubérculos vecinos sino que también
los inoculan con los microorganismos y asi se pueden producir grandes focos de papas
humedas, malolientes y podridas en la pila o troja."*®

De acuerdo a lo que reporta la literatura y confrontando esta informacién con lo que
indican los encuestados sobre las labores de adecuacion; el producto se vende seco, en
las mismas condiciones en que fue cosechado y no se adecua con un lavado; esto se
debe a que la humedad hace susceptible al tubérculo a dafios de tipo mecanico por
ablandamiento y a problemas fitopatoldgicos.

En lo referente al manejo de sobrantes, las personas encuestadas mencionan que
generalmente se vende todo el producto que llega, 0 sea que se generan muy pocos
sobrantes durante el proceso de comercializacion. Cuando este sufre algun tipo de dafio o
maltrato que desmejore su calidad, se opta por venderlo a un menor precio o reutilizarlo
como semilla en un nuevo cultivo.

139 5.n. Aimacenamiento de la papa. Buenos Aires. 2005. Renglones 126-131. En: www.todopapa.com.ar.
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Cuadro 88. Labores de adecuacién y manejo de sobrantes de la papa

Funciénenla | pMC | AdM | AIM | AdM | AIM | A-M IM I im | im
Labord . . . . . . . . . .
Adeacl.?;cign Ning Ning Ning Ning Ning Ning Ning Ning Ning Ning

Los Los Los reco Los reco

. vende vende L L

Manejo mas mas gey os o8 ge ¥
de barat barat amon vende No vende amon No No No
Sobrant I:srad:; I:sradg's tona mas sob mas tona sob sob sob

obrantes araJ araJ para la barato barato para la

P . P . basura basura

semilla semilla

PMC: Productor mayorista comercializador, A-IM: Acopiador intermediario mayorista, IM: Intermediario
mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo, 2009.

4.4.13 Pepino.

44131 Cadena de comercializacion. Segun los datos obtenidos, la cadena de
comercializacion del pepino esta conformada por siete actores: Productor vendedor en
finca, Acopiador—Intermediario mayorista, Acopiador—Intermediario minorista, Intermediario
mayorista externo, Intermediario mayorista, Intermediario minorista y Consumidor final
(figura 17). Cabe anotar que existe comercializacion y préstamo entre intermediarios
mayoristas, tal como se mencioné en la acelga.

Figura 17. Cadena de comercializacién del pepino en la galeria del barrio Bolivar

ACOPIADOR- » [ consumpbor
INTERMEDIARIO EIuaL
MINORIST 2, »[ INTERMEDIARIO |[——
7y / MINORIST 4
PRODUCTOR ACOPIADOR- T
VENDEDOR INTERMEDIARIO INTERMEDIARIO
ENFNCa | P] MavorisTa [ |MavoRISTA
INTERMEDIARIO
MAYORISTA,
EXTERNO

Fuente: autores del trabajo, 2009.

4.4.13.2 Procedencia, dia y jornada de llegada. Algunos autores situan el pepino como
originario del Norte de la India, su origen méas probable se ubica en el Africa tropical. Fue
conocido desde épocas muy antiguas por los egipcios. Su produccion en América empezd
hacia 1539. En Colombia, se le conoce y cultiva aproximadamente hace unos 35 afios'*’.
Los principales departamentos que lo cultivan en el pais son: Valle del Cauca, Tolima,

Cundinamarca y Antioquia'’.

0 pEREZ A. Op. cit., p. 325.

1 Ibid. p. 341.
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En el cuadro 89 se puede ver que las personas encuestadas, respondieron que el pepino
que se comercializa en éste lugar procede de los municipios de Timbio, Popayan y el
Tambo en el departamento del Cauca y de Cali en el Valle. En la ampliacién de la
informacion se encontré que Tolima, Cundinamarca y Antioquia, surten parte del producto
que se vende en Cali, por lo tanto indirectamente pueden abastecer los mercados de
Popayan.

Cuadro 89. Procedencia del pepino que se comercializa en la galeria del barrio Bolivar

Funcion
enla A-IM A-im IM im im im im im im im
cadena
Valle y

Dpto Cauca Cauca Valle Cauca Cauca Cauca Valle Cauca Valle | Cauca
zlis:;loag Popayan Timbio Cali |Popayan | Timbio | Popayan Tambo | Cali | Tambo

) San
Vereda Quintana Joaquin

A-IM: Acopiador intermediario mayorista, A-im: Acopiador intermediario minorista, IM: Intermediario mayorista,
im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo, 2009.

En cuanto al dia de llegada, el cuadro 90 sefiala que el producto se recibe en su gran
mayoria los dias jueves y viernes. Esto coincide con que el dia de mayor concentracidn del
mercado en la plaza de Bolivar es el viernes.

Cuadro 90. Dia y jornada de llegada del pepino

Funcion en la cadena | A-IM | A-im

Lunes
Martes
Miércoles

v
Dia de |1
llegada
Sabado
Domingo
Varia

No sabe
Mafiana

Jornada | Tarde

de Noche
llegada | Ng fija
No sabe

A-IM: Acopiador intermediario mayorista, A-im: Acopiador intermediario minorista, IM: Intermediario mayorista,
im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo, 2009.
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Respecto a la jornada de llegada, el mismo cuadro 90 muestra que el producto ingresa
especialmente en horas de la mafiana (madrugada), esto se debe a la facilidad que
presentan estas horas para efectuar las labores de cargue y descargue, y a que es
favorable para la no deshidrataciéon del producto, tal y como sucede en la acelga.

4.4.13.3 Medio de transporte. En el cuadro 91, se puede observar que los medios de
transporte mas empleados para traer el producto a la ciudad son el camién y el piaggio,
pero también se utilizan chivas y camionetas, en su mayoria alquilados, solo un
Intermediario mayorista cuenta con camién propio. En cuanto al transporte a la bodega o
hasta el puesto de venta, se utiliza principalmente la carreta de mano alquilada seguida del
cotero propio.

Cuadro 91. Medio de transporte de llegada a galeria y de traslado a bodega o puesto de
venta del pepino

Funciéon en la cadena A-IM A-im IM im im im im im im im
Medio de transporte en Ctay Chvy Chvy
que llega el producto Chv Pgo Cam Cam Pgo Pgo Cam Cam Pgo Pgo
Tenencia Alg Ppo
Medio de transporte
hasta la bodega o el Ctm Ctm Cot Ctm Ctm Ctm Ctm Ctm Ctm Ctm
puesto de venta
Tenencia Alq Alq Ppo Alq Alq Alq Alq Alg Alg Alg

A-IM: Acopiador intermediario mayorista, A-im: Acopiador intermediario minorista, IM: Intermediario mayorista,
im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo, 2009.

4.4.13.4 Variedades, abundancia y escasez del producto. Existe un conjunto muy
amplio de variedades, que difieren entre si por la forma y tamafio de los frutos, espesory
color de la corteza, presencia mas o menos marcada de espinas sobre ésta y viraje de
coloraciéon en la maduracion'*?. Externamente, los frutos pueden ser de color amarillo a
verde oscuro (lo mas usual), de superficie lisa 0 con verrugas coronadas por tricomas o
espinas que tienden a desaparecer durante el crecimiento’?.

En el cuadro 92 los encuestados respondieron que la variedad que se comercializa en la
plaza de mercado corresponde al pepino cohombro de coloraciones verde y morada. La
revision realizada por los autores ratifica lo dicho por las personas consultadas ya que el
producto observado presenta la piel lisa, caracteristica de este tipo.

2 1bid. p. 327.

s.n. Pepino, pepino de ensalada, cohombro, alpicoz. 2009. Renglones 16-19. En: www.infojardin.com.
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Cuadro 92. Variedades y épocas de abundancia o escasez del pepino

Funciénenla | oy | Am I im im im im im im im
cadena
Va_riedad Cohom No Cohom Cohom Cohom Cohom | Cohom | Cohom | Morado | Cohom
(mencionada por bro sabe bro, bro bro bro bro bro Verde bro
elencuestado) Morado y
Ag:n No No No No No No No No No No
Epocas Epo
de ca
abundan
cia o Esca No No No No No No No Si No No
sea
escasez -
Epo Marzo
ca

A-IM: Acopiador intermediario mayorista, A-im: Acopiador intermediario minorista, IM: Intermediario mayorista,
im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo, 2009.

El pepino es un cultivo apropiado para regiones de temperatura media y calida, o sea entre
18 y 28°C. Se recomienda sembrar el pepino de tal modo que la cosecha coincida con la
época de verano. Si la regién es muy humeda o se va a sembrar en un periodo de lluvias,
es necesario estacar la planta para reducir la incidencia de enfermedades
criptogamicas '*4.

Segun las personas encuestadas, el pepino presenta una oferta continua en el mercado o
sea que no tiene épocas de sobreoferta ni de escasez, sin embargo una persona sefiala
disminucién de la oferta en el mes de marzo, cuando las lluvias son abundantes (cuadro
92), lo cual coincide con lo que indica la literatura.

4.4.13.5 Empaques y forma de exhibicion. En el cuadro 93 se muestra que el producto
se recibe en el mismo empaque en que llega y no se cambia de receptaculo. El empaque
de llegada y recibimiento mas utilizado es el guacal de madera, seguido de la estopa y la
canastilla plastica. En lo concerniente al empaque de venta la bolsa plastica es el mas
utilizado y en menor proporcién el guacal de madera.

Respecto a la exhibicion, la forma mas utilizada es presentar el producto a granel sin apilar
sobre un estante de madera o costal de fique en el suelo y en menor proporcién se
muestra dentro de guacales de madera o canastillas plasticas sobre un piso de cemento,
estiba de madera, estiba plastica o canastilla plastica en el andén.

" 1bid. p. 329.
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Cuadro 93. Empaques y forma de exhibicion del pepino

Funcionenla | » | Aim | Im im im | im im | im im | im
cadena
Tipo Gel Gel Etp Cnp Gel Gel Gel Gel Gel Gel
Empa | Conte | 13kg+ 1 13kg+ | o0, 25Kg | MTTKOFIMKRIH ) kg | 9kg | 10kg | 10kg
que nido caja caja caja caja
llegada 45x17x | 45x18x 56x37x | 44x18x | 44x18x | 44x18x | 44x18x | 44x18x | 44x18x
Medidas 27 cm 25cm 87x60 cm 23 cm 25¢cm 25cm 25¢cm 25¢cm 25¢cm 25cm
Tipo Gel Gel Etp Cnp Gel Gel Gel Gel Gel Gel
Empa Conte 13kg+ | 13 kg + 11kg+ |11 kg +
que nido caja caja 60 kg 25 kg caja caja 10kg kg 10kg 10kg
recibe
Medidas 45x17x | 45x18x 87%60 cm 56x37x 44x18x | 44x18x | 44x18x | 44x18x | 44x18x | 44x18x
27 cm 25 cm 23 cm 25¢cm 25 cm 25¢cm 25 cm 25¢cm 25 cm
Tipo Gl Gl GBCFLV Bpl Bpl Bpl Bpl Bpl Bpl Bpl
900-1000
Gel: 1 gr(8und | yigag | Unidad | Unidad | Unidad | Unidad | Unidad
Conte 13kg+ | 13 kg + 10 kg, $1000) 1
nido caja caja Bpl: und (300- (300- (300- (300 - (300- (300- (300-
b, kg 350 gr 350 gr) | 400 gr) | 400 gr) | 400 gr) | 400 gr) | 400 gr)
Empa $300)
que
venta
Bpl:
35x18 Bpl: Ib:
cm, 31x10
Medidas 45x17x | 45x18x 48%27 cm. Bpl 35x18 | 35x18 35x18 35x18 35x18 35x18
27 cm 25cm . . cm cm cm cm cm cm
cm. Gel: kg: 35x
44x17x 18cm
26 cm
Pepinos Pepi . Pepinos A Pepi A Pepi
dentro nos Pepinos dentro d | granel nos
de Gecl dentro | dentro de entro de | grane nos sobre dentro
Forma de b de Gel | Gel sob Cnp sobre | Apilado cdf de C
exhibicion sobre €~ ¢l sobre sobre estante | sobre en e~np
piso de sobre estiba estiba de de estante el suelo | sobre
cemen el plastica : (en estante
. madera | madera [ (Cnp) )
to andén tierra) (cnp)

A-IM: Acopiador intermediario mayorista, A-im: Acopiador intermediario minorista, IM: Intermediario mayorista,
im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo, 2009.

4.413.6 Lugar y formas de almacenamiento. En el cuadro 94 se muestra que el
principal sitio de almacenamiento es la bodega alquilada, seguida del local propio y la
bodega propia; la forma de almacenamiento mas utilizada es en canastilla plastica apilada
hasta seis unidades sobre un piso de cemento, de madera o estiba plastica, y en menor
se utilizan guacales de madera apilados hasta ocho unidades sobre un piso de cemento.
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Cuadro 94. Lugar y formas de almacenamiento del pepino

Funcion
enla A-IM A-im IM im im im im im im im
cadena
Dénde Balg Balg BPpo Balg LPpo LPpo Balg Balg LPpo Balg
En Gel En Gel
Apila apilado
dos En Gel hasta 9 En Cn En Cnp [ En Cnp
hasta 8 | Apilados unidades En Cnp En Cnp i dp apilada | apilada | En Cnp EnC
unida hasta 8 sobre un apilada apilada aptiada sobre sobre | apilada nLnp
. - ; hasta 6 . . sobre
Coémo des unidades piso de sobre un | sobre un un piso | un piso | sobre .
; : sobre un - piso de
sobre sobre un | cementoy piso de piso de iso de de de piso de madera
un piso piso de en Cnp cemento | madera P cemen | cemen | madera
cemento
de cemento sobre una to to
cemen estiba
to plastica

A-IM: Acopiador intermediario mayorista, A-im: Acopiador intermediario minorista, IM: Intermediario mayorista,
im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo, 2009.

4.413.7 Labores de adecuacion y manejo de sobrantes. Generalmente, no se realiza
ninguna labor de adecuacién ya que el productor entrega el producto en buenas
condiciones para su venta. Solo un encuestado, intermediario minorista, limpia el producto
con un trapo himedo en caso de ser necesario (cuadro 95).

En cuanto al manejo de sobrantes, éstos generalmente se botan a la basura, cuando el
producto esta muy dafiado o se regalan. En algunos casos, cuando el dafio no es severo,
se llevan para la casa. Dos de los encuestados, acopiadores-intermediarios mayorista y
minorista, no manejan sobrantes debido a que venden todo el producto que traen y por lo
tanto no generan sobrantes.

Cuadro 95. Labores de adecuacién y manejo de sobrantes del pepino

Funcién en
lacadena | A'M | Adm M im im im im im im im
Labor de . . ) _ ) ) ) ) ) .
Adecuacion Ning Ning Ning Limpieza Ning Ning Ning Ning Ning Ning
. recLoose Los Los Los Los Se los ii
Manejo No No amongtonya Los recogey | recogey | recogey | recogey lleva lleva
de sob sob ara la reaala amontona |amontona [amontona | amontona | para ara
sobrantes b‘;sura o g para la para la para la para la la pla
regala basura basura basura basura casa casa

A-IM: Acopiador intermediario mayorista, A-im: Acopiador intermediario minorista, IM: Intermediario mayorista,
im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo, 2009.
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4.4.14 Pimenton.

44141 Cadena de comercializacién. Segln el estudio realizado, en éste lugar la
cadena de comercializacion del pimentdn estda conformada por nueve actores: Productor
vendedor en finca, Productor minorista comercializador, Productor mayorista
comercializador, Acopiador-Intermediario mayorista, Acopiador-Intermediario minorista,
Intermediario mayorista, Intermediario mayorista externo, Intermediario minorista y
Consumidor final (figura 18).

Figura 18. Cadena de comercializacion del pimentén en la galeria del barrio Bolivar

ACOPIADOR- »[ coNsUMIDOR
INTERMEDIARIO EhiaL
MINORISTA, »| INTERMEDIARIO |——
7y MINORIST 4
A
PRODUCTOR ACOPIADOR-
VENDEDOR INTERMEDIARIO
ENFINCA || MAYORISTA
PRODUCTOR
MAYORISTA
COMERCIALIZADOR N e
PRODUCTOR o] MAYORISTA
MINORIST 4 =
COMERCIALIZADOR
INTERMEDIARIO
MAYORISTA
EXTERNO

Fuente: autores del trabajo, 2009.

4.414.2 Procedencia, dia y jornada de llegada. El pimentén es originario de Centro y
Suramérica’*®. En Colombia se cultiva en zonas de clima medio, entre los 18 y 24°C en
promedio, localizadas en el Valle del Cauca, Eje cafetero y Santander bajo; y en algunas
zonas templadas de Cundinamarca y Meta'*®. Segln las personas consultadas, el
pimenton que se comercializa en éste lugar procede de los municipios de Timbio, Popayan
y el Tambo en el departamento del Cauca y de Cali en el Valle (cuadro 96). Es necesario
mencionar que, el municipio de Cali también se surte de distintas zonas del Valle del
Cauca.

“SDURAN R, Felipe. et. al. Biblioteca Agropecuaria Volvamos al Campo. Tomo Il., 2006. p 828.

8 PEREZ, A. Op. cit., p. 320.
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Cuadro 96. Procedencia del pimentdn que se comercializa en la galeria del barrio Bolivar

Funciénen | 5y A-im A-IM IM IM im im im im im
la cadena
Valle y
Dpto Cauca Cauca Cauca Valle Cauca | Cauca Cauca Valle Cauca Valle
Mpio o . L . El o . El )
ciudad Popayén Timbio | El Tambo Cali Tambo Timbio Popayén Tambo Cali
Vereda Quintana Sanl
Joaquin

A-IM: Acopiador intermediario mayorista, A-im: Acopiador intermediario minorista, IM: Intermediario mayorista,
im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo, 2009.

En cuanto al dia de llegada, el cuadro 97 sefiala que el producto se recibe en su gran
mayoria los dias martes, jueves y viernes, lo que coincide con que los miércoles y viernes
son los dias de mayor afluencia de compradores al lugar.

Cuadro 97. Dia y jornada de llegada del pimentén

Funciénenla
cadena

A-IM A-im | A-IM

Lunes

Martes

Miércoles

Jueves
Dia de )
llegada Viernes

Sébado

Domingo

Varia

No sabe

Mafiana

Jornada | 1arde
de Noche
llegada
No fija

No sabe E

A-IM: Acopiador intermediario mayorista, A-im: Acopiador intermediario minorista, IM: Intermediario mayorista,
im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo, 2009.

Respecto a la jornada de llegada, el mismo cuadro 97 muestra que el producto ingresa
especialmente en horas de la mafiana (madrugada); pero también puede ingresar
esporadicamente en horas de la noche; esto se debe a la facilidad que presentan estas
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horas para efectuar las labores de cargue y descargue, y a que es favorable para la no
deshidratacién del producto, de igual manera como ocurre en la acelga.

4.4.14.3 Medio de transporte. En el cuadro 98, se puede observar que los medios de
transporte mas empleados para traer el producto a la ciudad son el camién y el piaggio,
pero también se utilizan chivas y camionetas en su mayoria alquilados, solo un
Intermediario mayorista cuenta con camion propio.

En cuanto al transporte a la bodega o hasta el puesto de venta, se utiliza principalmente la
carreta de mano alquilada seguida del cotero fijo en el negocio.

Cuadro 98. Medio de transporte de llegada a galeria y de traslado a bodega o puesto de
venta del pimentén

Funcién en la cadena A-IM A-im A-IM IM IM im im im im im
Medio de transporte en Ctay Chy, Chy,
que llega el producto Chv Pgo cam cam Cam Pgo Pgo Cam Cam Pgo
Tenencia Alq Ppo Ppo Alq
Medio de transporte hasta
la bodega o el puesto de Ctm Ctm Cot Ctm Cot Ctm Ctm Ctm Ctm Ctm
venta
Tenencia Alq Alq Ppo Alq Cont Alq Alq Alq Alq Alg

A-IM: Acopiador intermediario mayorista, A-im: Acopiador intermediario minorista, IM: Intermediario mayorista,
im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo, 2009.

4.4.14.4 Variedades, abundancia y escasez del producto. Las variedades de pimentén
se dividen en dos grandes grupos: dulces y picantes, la diferencia radica en el contenido
de capsicina (sustancia causante de la astringencia o pungencia del pimentén)'*’. Los
pimentones obtienen su color cuando estdn maduros, principalmente de pigmentos
carotenoicos. Los cuales tienen un rango desde rojo brillante (capsantina, capsorubina y
otros) hasta amarillo (cucubiteno). El contenido total de carotenoides en el pimentdn seco
es alrededor de 0.1- 0.5%. Algunas variedades de pimenton contienen pigmentos del tipo
de las antocianinas y desarrollan un color morado oscuro, como el de las berenjenas o
vainas negras en las Uultimas etapas de maduracion. Sin embargo, la produccion de
antocianinas en algunas variedades de Capsicum es un fenémeno raro'*%.

“TDURAN R, Felipe. et. al. Op. cit., p. 829.

s.n. El cultivo del Pimentén (Capsicum annum). 2009. Renglones 36-41. En: www.food-info.net.
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En el cuadro 99 se puede observar que la mayoria de personas encuestadas conocen el
pimenton por su color: amarillo, rojo y verde, y manejan dos calidades, primera y segunda,
segun tamafo y forma. De acuerdo a la revisidn realizada por los autores de este trabajo,
se encontréd que el pimenton que se comercializa en la plaza de mercado, corresponde a
variedades de tipo dulce de coloraciones que van de rojo hasta amarillo.

Cuadro 99. Variedades y épocas de abundancia o escasez del pimentén

Funciénenla |, 1y | Aim | A-m IM IM im | im | im | im im
cadena
Variedad Se
R No No No ) Amarillo No No No No Verde y
(mencionada por sabe | sabe | sabe | Maneian 2 y rojo sabe | sabe sabe sabe Amarillo
el encuestado) calidades
| Abunda | No No No No No No No No No No
Epocas _
de Epoca
abundan | gsca | N i N N N N N si N
cia o sea 0 0 si 0 0 0 0 0 i 0
escasez |
Epoca Sep Mar

A-IM: Acopiador intermediario mayorista, A-im: Acopiador intermediario minorista, IM: Intermediario mayorista,
im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo, 2009.

En cuanto a épocas de abundancia y escasez, se tiene que el pimenton requiere de
temperaturas medias para obtener una buena cosecha y un buen desarrollo del fruto'”®.
Segun los encuestados, el pimentdn no presenta épocas de sobreoferta. Dos encuestados
manifiestan que escasea en los meses de septiembre y marzo (cuadro 99).

44145 Empaques y forma de exhibicion. En el cuadro 100, se muestra que el
producto se recibe en el mismo empaque en que llega y no se cambia de receptaculo. El
empaque de llegada y recibimiento mas utilizado es el guacal de madera, seguido de la
canastilla plastica, la estopa y la caja de cartdn, en lo concerniente al empaque de venta la
bolsa plastica es la mas utilizada, seguida del guacal de madera.

Respecto a la exhibicidn, la forma més utilizada es presentar el producto a granel colocado
sobre un estante de madera, canastilla plastica o costal de fique en el suelo y en menor
proporcién dentro de guacales de madera apilados hasta nueve unidades sobre un piso de
cemento o sobre el andén. También, se presenta dentro de canastilla plastica o en caja de
carton sobre un piso de cemento o el andén.

9 PEREZ, A. Op. cit., p. 323.
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Cuadro 100. Empaques y forma de exhibicion del pimentdn

Funciénenla | sy | Adm | AM | M M im | im im | im | im
cadena
Tipo Gel Gel Cnp Etp Cé‘gcy Gel Gel Gel Gel | Gel
Conte 9 kg +
Empa nido 8 kg caja 15 kg 5@ 6 kg 6 kg 8 kg 8 kg 8 kg
que Cnp:
llegada 59x40
| 44x17,5 | 45x18x | 56x36x | 87x60 | 19 cmy | X8 | sax1ex | adxtex | 44X18 | 44x18
Medidas ) x25 x25 x25
x26 cm 25¢cm 23 cm cm Cdc: 25¢cm 25cm
50x39x cm cm cm
24 cm
Tipo Gel Gel Cnp Etp CC"gCy Gel Gel Gel Gel | Gel
Conte 9 kg +
nido 8 kg caja 15 kg 5@ 6 kg 6 kg 8 kg 8 kg 8 kg
Empa
que Cnp:
recibe 59x40 x
Medidas | 44x17,5 | 45x18x2 | 56x36x | 87x60c | 19 cm y 41’;;8 44x18x | 44x18x 4;"2‘;8 41’;;8
Xx26 cm 5cm 23 cm m Cdc: 25¢cm 25 cm
50x39x cm cm cm
24 cm
) Gely
Tipo Gel Gel Gel Bpl Gely Bpl| Bpl Bpl Bpl Bpl Bpl
3und
Gel: ) (Ib); Und Und
Conte 9 kg + 6kg, | CCEOKI| yng: | YN nd (150 | (150-
’ 8 kg ° 6 kg ) Bpl: Ib, (150- (150-
nido caja Bpl: Ib, kg (150- 200 gr) | 200 gr) 200 200
Empa kg 200 qr) qr)
que ar)
venta Bpl: Bpl:
38x 31x10
12cm, cmy
) 44x17,5 | 45x18x 46x17x 46x15 35x18 35x18 35x18 35x18 35x18 | 35x18
Medidas
Xx26 cm 25¢cm 26 cm cm, cm, cm cm cm cm cm
Gel: Gel:
46x18x | 59x40x
27 cm 19cm
Pimento
nes
dentro .
de Cnp Pimento
Gel y dentro nes A
;glsl?adg Gol de Gol aGii!a dd:r(])t;O r:nel A granel A i?bnrzl
: apilado apila P > ~np 1 9 A granel | sobre granel
Forma de unida hasta 8 dos dos apiladas | sobre sobre Cdfen sobre cdf
S des . sobre hasta 5 | estan en
exhibicion sobre unidade | hasta 5 is0 de nidades | te de estante suelo estan estan
. s sobre unida pi unt (Cnp) (de te
piso de el andén des cemen | y dentro | made tierra) (cnp) te de
cemen to de Cdc ra P made
to sobre sobre el ra
un piso f
andén
de
cemen
to

A-IM: Acopiador intermediario mayorista, A-im: Acopiador intermediario minorista, IM: Intermediario mayorista,
im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo, 2009.
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44146 Lugar y formas de almacenamiento. En el cuadro 101 se muestra que el
principal sitio de almacenamiento es la bodega alquilada y el local propio, seguidos de la
bodega propia. La forma de almacenamiento mas utilizada es en canastilla plastica apilada
hasta ocho unidades sobre un piso de cemento, seguida de los guacales de madera
apilados hasta nueve unidades sobre la superficie mencionada.

Cuadro 101. Lugar y formas de almacenamiento del pimenton

Funcion
en la A-IM A-im A-IM IM IM im im im im im
cadena
Dénde Balg Balq LPpo BPpo BPpo LPpo LPpo Balg Balg LPpo
En Gl EnlCnp
apilado En Gcl apilada
hasta 9 En. Gl apilados En. Gl hgsta 8 En Cnp Er) Cnp EnCnp [ EnCnp
unida apilado hasta 9 apilado | unidades sobre apiladas En Cnp sobre sobre
hasta 8 - hasta 9 y Gel . hasta 6 ) .
Cémo des unidades unidades unidades apilado un piso unidades so.bre un | unpiso | un piso
sobre y en Cnp de : piso de de de
un piso sqbre 4N 1 sobre un so_bre un hgsta 8 cemen sobre piso cemento [ cemen | cemen
piso de ; piso de | unidades de
de cemento piso de cemento | sobre un to cemento o o
cemen cemento .
to piso de
cemento

A-IM: Acopiador intermediario mayorista, A-im: Acopiador intermediario minorista, IM: Intermediario mayorista,
im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo, 2009.

44147 Labores de adecuacion y manejo de sobrantes. Todos los encuestados
coinciden en que no hacen ninguna labor de adecuacion (cuadro 102), esto se debe a que
el producto llega en buenas condiciones de limpieza. En cuanto al manejo de sobrantes,
éstos generalmente se botan a la basura, cuando el producto estd muy dafiado, o se
regalan. En algunos casos, cuando no se encuentra muy maltratado, se opta por llevarlos
para la casa. Dos de los encuestados, acopiadores-intermediarios mayorista y minorista,
no manejan sobrantes debido a que venden todo el producto que traen y por lo tanto no
generan sobrantes.

Cuadro 102. Labores de adecuacién y manejo de sobrantes del pimentdn

Funcién en . . . . . .
la cadena A-IM A-im A-IM IM IM im im im im im
Labor de . . ) ) ) . . . . .
Adecuacion Ning Ning Ning Ning Ning Ning Ning Ning Ning Ning
Se Los Los Los
botan o Se recoge y Los recoge y | recogey | Selos
Manejo Los recoge y
d No No y se botan amontona monton amon amon lleva
N sob sob ega dejan 0 se para la amontona tona tona para la
Sobrantes la para la
para regalan basura o basura para la para la casa
semilla regala basura basura

A-IM: Acopiador intermediario mayorista, A-im: Acopiador intermediario minorista, IM: Intermediario mayorista,
im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo, 2009.
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4.4.15 Remolacha.

44151 Cadena de comercializacién. Segun la informacién obtenida, la cadena de
comercializacion de la remolacha en éste lugar esta conformada por siete actores:
Productor minorista comercializador, Productor mayorista comercializador externo,
Productor mayorista comercializador, Intermediario mayorista, Intermediario mayorista
externo, Intermediario minorista y Consumidor final (Figura 19). Cabe anotar que existe
comercializacion y préstamo entre intermediarios mayoristas, tal como se mencion6 en la
acelga.

Figura 19. Cadena de comercializacion de la remolacha en la galeria del barrio Bolivar

PRODUCTOR
MINORISTA
» | CONSUMDOR

COMERCIALIZADOR / FINAL
FREDISTOR INTERMEDIARIO
MEVORISTE INTERMEDIARIO

— >
CONERCI I EDOR MAYORISTA MINORIST 4
EXTERNO '
PRODUCTOR INTERMEDIARIO
MAYORISTA MAYORISTA
COMERCIALIZADOR EXTERNG

Fuente: autores del trabajo, 2009.

4.4.15.2 Procedencia, dia y jornada de llegada. La remolacha es originaria del sur de
Europa. En este lugar y después en América se seleccionaron variedades para consumir
su raiz y no sus hojas. Actualmente se cultiva en paises templados o tropicales. La semilla
que se utiliza en Colombia proviene del exterior, especialmente de casas americanas y
danesas'®’. En nuestro pais, los mayores productores de remolacha son: Cundinamarca,
Narifio y Antioquia'®’. Segun los encuestados, la remolacha que comercializan en éste
lugar procede de los municipios de Ipiales y Pasto en el departamento de Narifio, de
Totoré en el Cauca y de Bogota en Cundinamarca (cuadro 103).

%0 1bid. p. 98.

®" Ibid. p. 106.
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Cuadro 103. Procedencia de la remolacha que se comercializa en la galeria del barrio
Bolivar

Funcién

enla pmc IM IM IM im im im im im im
cadena

Dpto Cauca Narifio CunmnaTarca Narifio | Narifio CunmnaTarca Narifio Narifio [ Narifio | Narifio

y Narifio y Narifio

Mpio o Ipiales Ibiales Ipiales

'p Totoré y Bogoté y Pasto | Pasto P y Bogotad y Pasto Ipiales | Ipiales y
ciudad Pasto

Pasto Pasto

Vereda |San José

pmc: Productor minorista comercializador, IM: Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo, 2009.

En cuanto al dia de llegada, el cuadro 104 sefiala que el producto se recibe en su gran
mayoria los miércoles y viernes, lo que coincide con los dias de mayor afluencia a esta
plaza de mercado.

Cuadro 104. Dia y jornada de llegada de la remolacha

Funcién en la cadena pmc IM IM IM im

Lunes

Martes

Miércoles

Jueves

Dia de
llegada

Viernes

Sabado

Domingo

Varia

No sabe

Mafiana

Jornada de | Tarde

Llegada

Noche

No fija
pmec: Productor minorista comercializador, IM: Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo, 2009.

Respecto a la jornada de llegada, el mismo cuadro 104 muestra que el producto ingresa
especialmente en horas de la mafiana (madrugada) pero también puede ingresar
esporadicamente en horas de la tarde y de la noche; esto se debe a la facilidad que
presentan las horas de la madrugada y de la noche para efectuar las labores de cargue y
descargue, y a que es favorable para la no deshidratacién del producto, tal y como sucede
en la acelga.
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4.4.15.3 Medio de transporte. En el cuadro 105 se puede observar que el medio de
transporte mas empleado para traer el producto a la ciudad es el camién, pero también se
utilizan chivas en su mayoria alquilados, solo un Intermediario mayorista cuenta con
camion propio. En cuanto al transporte a la bodega o hasta el puesto de venta, se utiliza
principalmente la carreta de mano alquilada, seguida del cotero propio o contratado
temporalmente.

Cuadro 105. Medio de transporte de llegada a galeria y de traslado a bodega o puesto de
venta de la remolacha

Funcién en la cadena pmc IM IM M im im im im im im
Medio de transporte en Chv Cam Cam Cam Cam Cam Cam Chv Cam Cam
que llega el producto
Tenencia Alg Alg Ppo Alg
Medio de transporte hasta la Cot Cot Cot Cot Ctm Ctm Ctm Ctm Ctm Ctm
bodega o el puesto de venta
Tenencia Ppo Ctt Ppo Ppo Alg Alg Alg Alg Alg Alg

pmc: Productor minorista comercializador, IM: Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo, 2009.

4.4.15.4 Variedades, abundancia y escasez del producto. El cultivo presenta formas o
subvariedades que se agrupan de acuerdo con las aplicaciones en: remolacha de huerta o
de ensalada, remolacha azucarera y remolacha forrajera. La remolacha mas comun es la
que tiene color rojo. Otras variedades son blancas y rosadas'®2. En funcién de la forma de
sus raices comercialmente se distinguen dos grupos: Alargadas de diametro grande (8 a10
cm) entre las que se distinguen Larga roja virtudes, Larga de convent-garden, Cylindra,
Crapacidine y Cheltenhan; y Redondeadas o aplastadas de diametro mediano (5 a 9 cm),
entre las cuales estan: Roja de Egipto, Roja de globo, Detroit mejorada, Bikores, Globle y
Rondarka'®®.

En el cuadro 106 se muestra que los encuestados identifican las variedades de remolacha
con las denominaciones Roja comun, Bogotana y Pastusa. Lo anterior indica que se
maneja una denominacién de tipo (roja comun), y dos de lugar (Bogotana y Pastusa). En
la revision realizada por los autores de este trabajo, se constaté que las variedades que se
comercializan en la plaza de mercado corresponden a las del tipo roja comidn de forma
redondeada o aplastada para uso en ensalada.

192 www.infojardin.com ., 2009. Renglones 3-9.
153 PEREZ A, José J. Op cit., p. 99-100.
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Cuadro 106. Variedades y épocas de abundancia o escasez de la remolacha

Funclon en la pmc IM IM IM im im im im im im
cadena
Variedad (mencionada Roja Roja Roja No No Bogotana No Roja Roja Roja
por el encuestado) Comun [ Comdn | Comun | Sabe | Sabe Pasytusa sabe Comun | Comun | Comun
Abunda No No No No No No No No No No
Epocasde | EPoca
abundancia
o escasez | pscasea No No No Si No No Si No No No
: Marzo
Epoca y Abril Verano

pmc: Productor minorista comercializador, IM: Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo, 2009.

En cuanto a las épocas de abundancia y escasez, se sabe que las temperaturas bajas
perjudican el cultivo de la remolacha debido a que inducen a una floracién temprana,
llevando a una pérdida en la produccion de raices, mientras que la humedad relativa alta
favorece el ataque de hongos causando dafio a las hojas, disminuyendo el area
fotosintética y por ende el rendimiento’®*. Segin los encuestados, la remolacha no
presenta épocas de sobreoferta en el mercado pero en cambio puede llegar a escasear en
los meses de marzo y abril (cuadro 106), donde se incrementan las lluvias en el pais,
perjudicando asi el desarrollo del cultivo. Se encontré un dato contradictorio con la
agroecologia del cultivo, en el cual el encuestado dice que el producto escasea en la
época de verano.

4.4.15.5 Empaques y forma de exhibicion. En el cuadro 107 se muestra que el producto
generalmente se recibe en el mismo empaque en que llega y no se cambia de receptaculo.
El empaque de llegada y recibimiento mas utilizado es la estopa seguida del costal de
fique y el atado, pero también es recibido en menor proporcién en canasto de esterilla. En
lo concerniente al empaque de venta el mas utilizado es la bolsa plastica seguida del
atado.

Respecto a la exhibicién, la forma mas utilizada es presentar el producto en atados
colocados sobre una estiba de madera, estante de madera o plastico en un piso de
cemento o en caja de carton en el pavimento, y en menor proporcion se muestran las
remolachas dentro de canastillas plasticas, canastos de esterilla o bolsa plastica sobre un
estante de madera, piso de cemento o en el pavimento. También se muestra a granel
sobre un estante de madera o estopa en piso de cemento.

" 1bid. p.101.
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Cuadro 107. Empaques y forma de exhibicion de la remolacha

Funcion en la pmec IM I M im im im im im im
cadena
Tipo Cdf Etp Etp Atd Cdf Cdf Cdf Etp Etp Etp
Empaque | Conte ]
llegada nido 5@ 5@ 5@ 6-8 kg 5@ 5@ 5@ 60 kg | 60 kg 60 kg
Medi 80x60 87x60 80x60 80x60 80x60 87x60 | 87x60 | 87x60
87x60 cm
das cm cm cm cm cm cm cm cm
Tipo Cdf Etp Etp Atd Cdf Cdf Cdf Etp Etp Cde
Conte | 54 5@ 5@ 6-8 k 5@ 5@ 5@ 20kg | 60kg | 15k
Empaque | nido g g g g
recibe Alto:
Medi 80x60 87x60 87x60 cm 80x60 80x60 80x60 87x60 | 87x60 | 28 cm
das cm cm cm cm cm cm cm Diam:
41 cm
Tipo Bpl Atd Bpl Atd Bpl Bpl Bpl Bpl Bpl Bpl
Ib, %Ib
v ! 1 b, 1 1b, '
Conte o 15kg |~ K91 68kg | b kg | Ib, kg kg viib, | v, | 11027
nido 1% b, % 1b K Ib, kg
3kg, 5kg : g
Empaque
venta b: Ylb: | % Ib:
. 21x10 | 21x10
31x10cm, cm cm
% Ib: 31x10 Ib: Ib'y
Medi 28x16 21x10 cm 31x10 cm cm, 35x18 35x18 31x.10 31x.10
das cm Ya 1b: 35x18 cm | 35x18 cm cm
cm, cm,
22x7 cm, cm kg: kg:
g: 3ox18 35x18 | 35x18
cm cm
Remola Remola Atd Remola
chas Atd chas Atd Rehm ola A A | Atd sobre chas
dentro dentro sobre chas granel grane cdc dentro
F d de Bl sobre de C lasti dentro b sobre sobre de Cd
orma ge € bp estiba e Lnp plastico | 4o Cnp sobre Etp en |estante en e ~ae
exhibicion sobre d sobre en b estante ) d piso sobre
suelo N estante piso de sobre de piso N (pavi un
) madera estante de madera )
(pavimen de cemento madera men piso de
(Cnp) cemento
to) madera to) | cemento

pmc: Productor minorista comercializador, IM: Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo, 2009.

4.415.6 Lugar y formas de almacenamiento. En el cuadro 108 se muestra que el
principal sitio de almacenamiento es la bodega alquilada, seguido de la bodega propia,
solo uno de los encuestados no almacenaba el producto debido a que lo vende todo el
mismo dia que lo trae o lo compra. Las formas de almacenamiento mas utilizadas son en
costales de fique y canastillas plasticas sobre un piso de cemento, estiba de madera,
carreta de mano o sobre un estante metalico. También se almacena en atados sobre una
estiba de madera y en estopa o canasto de esterilla sobre un piso de cemento.
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Cuadro 108. Lugar y formas de almacenamiento de la remolacha

Funcién
en la pmc IM IM IM im im im im im im
cadena
Donde NAL Balq BPpo Balg Balq CeB y Balg Balg NAL Balq Balq
En Cnp En Cnp
En Atd s‘t’brf En Cdf E”.ICSP S°b[)e. C;““ E”fdf EnEtp | EnCde
. sobre estante sobre aprada cublerta sobre sobre sobre
Como tiba d metalico y is0 d sobre con una estiba is0 d 50 d
estiba de Cdf sobre piso de piso de Ppl sobre de piso de piso de
madera . cemento ; cemento | cemento
estiba de cemento | un pisode | madera
madera cemento

pmc: Productor minorista comercializador, IM: Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo, 2009.

4.4.15.7 Labores de adecuacion y manejo de sobrantes. En el cuadro 109 se muestra
que las labores de adecuacién que se realizan en este producto consisten en quitar los
tallos con un cuchillo, limpiarlos con un trapo seco o humedecerlos con agua en el puesto.
Estas labores se realizan para mejorar la estética del producto, para que se vea mas
fresco y para rehidratarlo. Siete de los encuestados dijeron que no realizan ninguna labor
de adecuacion debido a que el producto se comercializa de la misma forma en que llega
sin necesidad de realizar algin cambio en su estética.

En cuanto al manejo de sobrantes, éstos generalmente se botan a la basura, cuando el
producto esta muy dafiado, o se regalan. Solo un productor minorista comercializador y un
intermediario minorista, no manejan sobrantes debido a que venden todo el producto que
traen y por lo tanto no generan sobrantes.

Cuadro 109. Labores de adecuacién y manejo de sobrantes de la remolacha

Funciénen | o M M M im im im im im im
la cadena
Labor Quita Limpia y
de y Ning Ning Ning Ning Ning tallos Ning Hum edece Ning Ning
Adecuacion
Los Los recoge Los
Manejo recoge y y recoge y Se los
d No t Los Los Los t i lleva Los No
€ sob | @montona regala regala regala amontona | amontona para la regala sob
Sobrantes para la para la para la casa
basura basura basura

pmc: Productor minorista comercializador, IM: Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo, 2009.
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4.4.16 Repollo.

4.4.16.1 Cadena de comercializacion. Segun los datos, la cadena de comercializacion
del repollo en éste lugar esta conformada por siete actores: Productor minorista
comercializador, Productor ~ mayorista  comercializador, Productor mayorista
comercializador externo, Intermediario mayorista externo, Intermediario mayorista,
Intermediario minorista y Consumidor final (figura 20). Cabe anotar que existe
comercializacion y préstamo entre intermediarios mayoristas y también entre
intermediarios minoristas, tal como sucede en la acelga.

Figura 20. Cadena de comercializacion del repollo en la galeria del barrio Bolivar

PRODUCTOR

MINORISTA,

COMERCIALIZADOR

PRODUCTOR

MAYORISTA —_ |INTERMEDIARIO | | INTERMEDIARIO CONSUMDOR
COMERCIALIZADOR MAYORISTA | MINORISTA, > ENAL
EXTERNO /, 7y

FROBUGTOR INTERMEDIARIO

MAYORISTA MAYORISTA

COMERCIALIZADOR STk

Fuente: autores del trabajo, 2009.

4.4.16.2 Procedencia, dia y jornada de llegada. El repollo es originario de las costas
atlanticas europeas y de las mediterrdneas desde el nordeste de Catalufia hasta ltalia y las
islas de Corcega y Cerdefia'®®. En Colombia las zonas productoras son la Sabana de
Bogota, la cual incluye Cundinamarca y Boyaca, la region del oriente de Antioquia, Narifio,
la region del Cafion de Anaime en Tolima y los alrededores de Manizales en Caldas'®.

Segun las personas consultadas, el repollo que se comercializa en éste lugar procede de
los municipios de Pasto e Ipiales en el departamento de Narifio, de Totoré en el Cauca y
de la Sabana de Bogota (cuadro 110).

% FONNEGRA G, Ramiro y JIMENEZ R, Silvia L. Plantas medicinales aprobadas en Colombia. Antioquia.
Julio, 1999. p. 76.
1 PEREZ A, José J. Op cit., p. 208.
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Cuadro 110. Procedencia del repollo que se comercializa en la galeria del barrio Bolivar
Funcion
enla IM IM M M im im im im im im
Cadena
Cundina Cundina
Dpto Narifio marcay | Cauca [ Narifio Narifio Narifio | Narifio | Narifio | Narifio marca y
Narifio Narifio
. ) . . Ipiales y .
M_plo ° lpiales y | Bogotd y Totord lpiales Tuque Ipiales Pasto Pasto Ipiales Bogotd y
ciudad Pasto Pasto y Pasto rres Pasto
Vereda

IM: Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores

del trabajo, 2009.

En cuanto al dia de llegada, el producto se recibe en su gran mayoria los dias miércoles,
jueves y viernes (cuadro 111). Esto coincide con que los dias de mercado que
tradicionalmente mas atraen a la gente a este lugar son los miércoles y los viernes.

Cuadro 111. Dia y jornada de llegada del repollo

Funcion en la cadena

Lunes

Martes

Miércoles

) Jueves
Dia de
llegada Viernes
Séabado
Domingo
Varia
No sabe
Mafiana
Jornada de Tarde
llegada

IM: Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo, 2009.

Respecto a la jornada de llegada, el mismo cuadro 111 muestra que el producto ingresa
especialmente en horas de la mafiana (madrugada) y de la noche; pero también puede
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ingresar esporadicamente en horas de la tarde; esto se debe a la facilidad que presentan
las horas de la madrugada y la noche para efectuar las labores de cargue y descargue, y a
que es favorable para la no deshidratacion del producto, tal y como ocurre en la acelga.

4.4.16.3 Medio de transporte. En el cuadro 112 se puede observar que el medio de
transporte mas empleado para traer el producto a la ciudad es el camién, pero también se
utilizan chivas, en su mayoria alquilados, solo un intermediario mayorista cuenta con
camioén propio. En cuanto al transporte a la bodega o hasta el puesto de venta, se utiliza
principalmente la carreta de mano alquilada seguida del cotero contratado temporalmente,
solo un intermediario mayorista cuenta con personal propio en el negocio para llevar el
producto a su puesto de venta.

Cuadro 112. Medio de transporte de llegada a galeria y de traslado a bodega o puesto de
venta del repollo

Funcionen la

cadena IM IM M M im im im im im im
Medio de transporte ch ch
en que llega el Cam Cam Cam Cam Cam Cam Cam vy VY | No sabe
Cam Cam
producto
Tenencia Alg Ppo Alg Alg

Medio de transporte
hasta la bodega o el Cot Cot Cot Cot Ctm Ctm Ctm Ctm Ctm Ctm
puesto de venta

Tenencia Ctt Ppo Ctt Ctt Alg Alg Alg Alg Alg Alg

IM: Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo, 2009.

4.4.16.4 Variedades, abundancia y escasez del producto. En Colombia a partir de la
década del 60 se han producido numerosos hibridos japoneses, la mayoria adaptados a
una amplia franja de temperatura, son de cabeza globular compacta pequefia de 1.5 a 2
kg, algunos de los mas cultivados son: Bola verde, Danish, As Cross, Esmerald y Tokio
Pride. Los repollos mencionados son de hoja verde pero también los hay de hoja roja
como son el cabeza de hierro y el Mammond red rock'’.

El cuadro 113 muestra que los encuestados diferencian dos tipos de repollo de acuerdo al
color de su hoja, que son el repollo morado y el verde, siendo este ultimo el mas frecuente.

7 bid. p. 198.
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Cuadro 113. Variedades y épocas de abundancia o escasez del repollo

Funcion en la M IM M | M | im im | im | im im | im
cadena
Variedad Morado, Verde
s Blanco y | Pastuso, | Verde y Verde Verdey | Verdey y Verdey | Verdey Verde
(mencionada por y Mora y Mora
Morado Bogo Morado Morado | Morado | Mora | Morado | Morado
el encuestado) tano do do do
Epocas | Abunda No No No No No No No No No No
de Epoca
abun P
da'c‘f'a Escasea No No No Si Si No No No Si No
esea Epoca Marzo |\ ano Invierno
sez P y Abril

IM: Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo, 2009.

En cuanto a abundancia y escasez, se sabe que en el pais existen cultivares que resisten
temperaturas menores de 0 C, pero en general estas temperaturas pueden causar dafos

serios principalmente cuando permanecen constantes durante un tiempo prolongado'®.

En el cuadro 113 se muestra que, segun los encuestados, el repollo no presenta épocas
de abundancia y en general tampoco de escasez. Una persona reporta disminucion en los
meses de marzo y abril, que corresponden a una época de lluvias y otra menciona que
escasea en verano, dato que parece contradictorio a menos que se refiera a un estado
prolongado y que no se cuente con medios para emplear riego.

4.4.16.5 Empaques y forma de exhibicion. En el cuadro 114, se muestra que el producto
se recibe en el mismo empaque en que llega y no se cambia de receptaculo. El empaque
de llegada y recibimiento mas utilizado es la estopa seguida del costal de fique. En lo
referente al empaque de venta, la bolsa plastica es el mas utilizado seguido de la estopa y
el costal de fique.

Las formas de exhibicion mas utilizadas son presentar las cabezas de repollo dentro de
una estopa o a granel, apiladas o sin apilar, sobre un estante de madera, estiba de madera
0 canastilla plastica, en un piso de cemento o en el pavimento y en menor proporcion se
muestra dentro de canastilla plastica o costal de fique sobre una estiba de madera.

%8 1pid. p. 200.
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Cuadro 114. Empaques y forma de exhibicion del repollo

Funcién en la M M I I im Im im im im im
cadena
) Cdfy Cdfy Cdfy Cdfy Cdfy
Tipo Cdf Cdf Etp Etp Etp Etp Etp Etp Etp Etp
Empa Conte 60-90 60-90 60-90 60-90 60 k 40-50 50-60 50-60 50-60 50-60
que nido kg kg kg kg Y Kg kg kg kg kg
llega 80x60 80x60 80x60 80x60 80x60
da Medidas 80x60 80x60 87x60 87x60 87x60 cmy cmy cmy cmy cmy
cm cm cm cm cm 87x60 87x60 87x60 87x60 87x60
cm cm cm cm cm
) Cdfy Cdfy Cdfy Cdfy Cdfy
Tipo Cdf Cdf Etp Etp Etp Etp Etp Etp Etp Etp
Em Conte 60-90 60-90 60-90 60-90 60 k 40-50 50-60 50-60 50-60 50-60
u';a nido kg kg kg kg g Kg kg kg kg kg
reqcibe 80x60 80x60 80x60 80x60 80x60
Medidas 80x60 80x60 87x60 87x60 87x60 cmy cmy cmy cmy cmy
cm cm cm cm cm 87x60 87x60 87x60 87x60 87x60
cm cm cm cm cm
Tipo Cdf Etp EE;F:)IY Etp Bpl Bpl Bpl Bpl Bpl Bpl
30-35 60-90 Uni ) .
Conte | unds | 60-90 | kg, Bpl: | 60-90 | dad (1 H”l'(dadz (L:”édkad 1kg, Tkg, | 1kg,
nido | (60-90 kg 6,8, 10 kg kg,2 kg)' 5 )9 2 kg 2 kg 2 kg
Empa kg) Ib kg) 9 9
e ;
vqetllta Cnp: 85)&%0 35x18
59x40 om, Bpl: 35x18 cm, 35x18 35x18 35x18 35x18
. 80x60 | x19 cm; ’ ’ 87x60 cmy 48x27 cm, cm, cm, cm,
Medidas | = caf. | 41x22 om | 48x27 | om, | 41x22 | 41x22 | 41x22 | 41x22
87x60 cm y cm 41x22 cm cm cm cm
48x27
cm em cm
Cabez
as de
Repo
llo
Cabe Cabe dentro Cabe
z(;asbdee zCazb;e zas de zas de | de Etp A granel Cabe Cabe zas de
Repollo | Repollo | sobre gr zas de | A granel | zas de | repollo
repollo | repollo . sin . )
dentro dentro | el pavi ) repollo sin repollo apila
dentro dentro apilar h ) h
Forma de de cdf | decn de Etp de Etp | mento b apiladas apilar apiladas das
exhibicion € e Lnp abierta abierta oa sobre sobre sobre sobre sobre
sobre sobre estante
: ] sobre sobre granel estante | estante | estante | estante
estiba estiba . : ) de
d d piso de | piso de sin mader de (Cnp) de de
€ & cemen cemen | apilar adera | madera madera made
madera | madera
to to sobre ra
estan
te de
made
ra

IM: Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo, 2009.

4.416.6 Lugar y formas de almacenamiento. En el cuadro 115 se muestra que el
principal sitio de almacenamiento es la bodega alquilada, seguida del local propio y la
bodega propia. Las formas de almacenamiento mas utilizadas son el producto dentro de
canastillas plasticas apiladas hasta seis unidades o en estopas sobre un piso de cemento,
piso de madera o estiba de madera y en menor proporcién en costales de fique sobre una
estiba de madera.
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Cuadro 115.

Lugar y formas de almacenamiento del repollo

FI:“;'gznea" M M IM IM im im im im im im
Donde Balg BPpo BPpo Balg Balg Balg LPpo Balg LPpo Balg
En Cnp
apilada
En Cdf
En Cdf | hasta 6
sobre Ent?df En Etp Enﬁtp Entftp y Etp unida En Cnp EnCnp | EnCnp
Cémo esﬂga s:)n;e sobre un ag;a essotitgz sobre des sobre sobre sobre
de estiba de piso de sobre de estiba soblre piso de piso de piso de
q d cemento tib d de un piso | cemento | madera | cemento
mfae madera estiba | madera | .. . de
cemen
to

IM: Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo, 2009.

4.4.16.7 Labores de adecuacion y manejo de sobrantes. La labor de adecuacién mas
frecuente es el deshoje, el cual consiste en quitar las hojas externas con la mano ya que
se maltratan con el manipuleo y dan mal aspecto al producto. Cuatro de los encuestados,
intermediarios mayoristas, no realizan ninguna labor de adecuacion, ya que, segun ellos,
el producto les llega en buenas condiciones para la venta (cuadro 116).

En cuanto al manejo de sobrantes, estos generalmente se botan a la basura, cuando el
producto estd muy dafiado, o se regalan. En algunos casos, cuando no se encuentra muy
maltratado, se opta por llevarlos para la casa.

Cuadro 116. Labores de adecuacién y manejo de sobrantes del repollo

Flgncca'g;‘nea“ M IM IM IM im im im im im im
Labor de ) ) ) . . . ) .| Desho )
Adecuacién Ning Ning Ning Ning Deshoje | Deshoje | Deshoje Deshoje e Deshoje

Los Los
Manejo Los recoge Los Los Los
y Se recoge y
de r€CO9€ Y | amontona | botan o | Los recoge y Los amontona | '6¢09¢Y Los recoge y
amontona amontona amontona amontona
sobrantes para la para la se regala para la regala para la para la regala para la
basura o | regalan basura o
basura los regala basura los regala basura basura

IM: Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo, 2009.
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4.4.17 Tomate.

44171 Cadena de comercializacion. Segun los datos obtenidos, la cadena de
comercializacion del tomate en este lugar, esta conformada por seis actores: Productor
vendedor en finca, Productor minorista comercializador, Acopiador-Intermediario
mayorista, Intermediario mayorista, Intermediario minorista y Consumidor final (figura 21).

Figura 21. Cadena de comercializacion del tomate en la galeria del barrio Bolivar

INTERMEDIARIO CONSUMIDOR
PRODUCTOR 3| MINORISTA FINAL
MINORIST A A A
COMERCIALIZADOR|(
"| INTERMEDIARIO
MAYORISTA
PRODUCTOR ACOPIADOR-
YENDEDOR »|INTERMEDIARIO
EM FINCA, MAYORISTA

Fuente: autores del trabajo, 2009.

4.4.17.2 Procedencia, dia y jornada de llegada. El tomate es originario del Perd y el
Ecuador. Fue introducido en Europa en el siglo XVl como especie ornamental y se empezé
a cultivar con fines alimenticios en el siglo XVIIl. En la actualidad, su cultivo ocupa unas
3.000.000 hectareas en todo el mundo, que suponen una produccién de casi 85.000.000
de toneladas'®. Los paises que lideran la produccién a nivel mundial son Estados Unidos
y China'®® En América del Sur se producen algo mas de 150.000 toneladas por afio,

principalmente en Argentina, Brasil y Chile'®".

Las zonas de produccién mas importantes a nivel nacional son Cundinamarca, Narifio,
Antioquia, Tolima y Norte de Santander'®?. Segln las personas consultadas, el tomate de
mesa que aqui se comercializa procede de los municipios de Cajibio, Morales, Piendamd,
Popayan, Rosas, Totord, Timbio y La Sierra, en el departamento del Cauca, y de Pasto en
Nariio (cuadro 117). En la ampliacion de la informacion, se encontr6 que por el
departamento de Narifio tambien ingresa tomate procedente del Ecuador.

¥ 0SORIO D, Doris L y ROLDAN G, Juan C. Produccién de Pimentén, Tomate y Lechuga en hidropdnicos.
Bogota D.C., 2003. p. 16.

%0y VES, Tirilly y BURGEOIS, Claude M. Tecnologia de las hortalizas. Espafia, 2002. p. 113.

'®" OSORIO D, Doris L y ROLDAN G, Op. cit., p. 16.

182 pEREZ A, José J. Op. cit., p 370.
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Cuadro 117. Procedencia del tomate que se comercializa en la galeria del barrio Bolivar

Funcién

enla pmc A-IM A-IM A-IM im im im im im im
cadena

Dpto Cauca | Cauca Cauca Cauca Cauca Cauca Narifio | Cauca | Cauca | Cauca

El Tambo,

M pio o Rosas y Morales, Piendamé,

iudad Timbio El Piendamo, Timbio, Tim bio Popayan Pasto | Totoré | Timbio | Cajibio
Cluda Tambo Rosas, La Rosas

Sierra
San

Vereda Joaquin

pmec: Productor minorista comercializador, A-IM: Acopiador intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo, 2009.

En cuanto al dia de llegada, el cuadro 118 sefiala que el producto se recibe en su gran
mayoria los dias martes, miercoles, jueves y viernes. Esto coincide con que los dias de
mercado en que tradicionalmente acude la gente a este lugar son los miércoles y viernes.

Cuadro 118. Dia y jornada de llegada del tomate

Funcién en la cadena pmc |A-IM | A-IM | A-IM | im im im im im im

Lunes

Martes

Miércoles

Jueves

Dia de
Ilegada Viernes
Sabado

Domingo

Varia

No sabe

Mafana

Jornada de Tarde

Ilegada Noche
No fija

pmec: Productor minorista comercializador, A-IM: Acopiador intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo, 2009.

Respecto a la jornada de llegada, el mismo cuadro 118 muestra que el producto ingresa
especialmente en horas de la mafiana (madrugada), esto se debe a la facilidad que
presentan estas horas para efectuar las labores de cargue y descargue, y a que es
favorable para la no deshidratacion del producto, taly como pasa en la acelga.
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4.4.17.3 Medio de transporte. En el cuadro 119 se puede observar que el medio de
transporte mas empleado para traer el producto a la ciudad es el camién, pero también se
utilizan camionetas en su mayoria alquilados, solo un Acopiador-Intermediario mayorista
cuenta con camidn propio y un Productor minorista comercializador cuenta con camioneta
propia. En cuanto al transporte a la bodega o hasta el puesto de venta, se utiliza
principalmente la carreta de mano alquilada seguida del cotero propio y contratado
temporalmente. Cabe mencionar que el productor minorista comercializador entrevistado
vende el producto en su medio de transporte.

Cuadro 119. Medio de transporte de llegada a galeria y de traslado a bodega o puesto de
venta del tomate

Funcién en la cadena pmc A-IM | A-IM | A-IM im im im im im im
Medio de transporte en
que llega el producto Cta Cam Cam Cam Cta Cam Cam Cam Cam Cam
Tenencia Ppo Ppo Alg Alg
Medio de transporte hasta
labodega o el puesto de Ning Cot Cot Cot Ctm Ctm Ctm Ctm Ctm Ctm
venta
Tenencia Ppo Ppo Ctt Alg Alg Alg Alg Alq Alg

pmec: Productor minorista comercializador, A-IM: Acopiador intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo, 2009.

4.4.17.4 Variedades, abundancia y escasez del producto. Los tomates se diferencian,
de acuerdo con su uso, en producto para consumo en fresco o como materia prima de
procesos agroindustriales, y segun la forma externa del fruto en cinco tipos: Milano,

Chonto, Cherry, Industrial y Larga Vida'®®.

El tipo milano es de forma achatada o semiachatada, con cuatro o mas loculos, peso
promedio entre 200 y 400 gramos, es muy palatable y de alto valor comercial. El tipo
chonto es de forma redonda a ovalada, levemente elongada u oblonga, con dos a cuatro
l6culos, peso promedio de 70 a 220 gramos, se consume en fresco y se utiliza en la
preparacion de guisos o pastas. El tipo cherry posee frutos de tamafio muy pequefio, de 1
a 3 centimetros de diametro, con un peso promedio de 10 gramos, presenta colores
variables (amarillos, rojos o naranjas), puede ser piriforme o redondo y se consume en
fresco, como pasabocas, en cocteles y se usa para decorar platos. El tipo industrial se
caracteriza por tener gran cantidad de solidos solubles que lo hacen atractivo para su
procesamiento, principalmente en la produccion de salsas y pastas, puede ser piriforme o
redondo, y presenta un color rojo intenso. El tipo larga vida ha sido mejorado para tener
una conservacidon mas prolongada en poscosecha, mediante cruzamientos con mutantes
de maduracién lenta o por medio de ingenieria genética, introduciendo al germoplasma
genes antisentido. En el pais la tendencia se presenta a utilizar variedades Larga vida tipo
Milano.

163 JARAMILLO N, Jorge. et al. Manual Técnico. Buenas Practicas Agricolas en la produccion de tomate bajo

condiciones protegidas. Antioquia, 2007. p. 41-43.
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Segun los encuestados, las variedades que se comercializan son: Clemente, Miramar,
Casandra, Sheila, Sofia, Victoria y Rocio, los tipos Milano, Chonto, Cherry y Larga vida, y
las denominaciones Hibridos, Grueso y Parejo (cuadro 120). Lo anterior muestra una gran
variabilidad genética en el tomate comercializado en la plaza de mercado y que se tiene
conocimiento de algunas variedades sembradas por lo cual se opta por clasificarlo por su
forma. Segun los encuestados, el tomate caucano es preferido en el mercado gracias a
sus agradables caracteristicas organolépticas. De acuerdo a la revisién realizada por los
autores de este trabajo y tomando a consideracién la amplia variabilidad genética de este
producto, se determiné que el tomate comercializado en la plaza de mercado del barrio
Bolivar corresponde a los tipos Milano (mayor abundancia), Chonto (abundancia media) y
Cherry (baja abundancia).

Cuadro 120. Variedades y épocas de abundancia o escasez del tomate

F“"cca'ggnea“ la | ome | AIM | A-M A-IM im im | im | im im | im
Clemente
Hibridos Casandra |, Rocio,
Variedad Larga Chpnto, Victoria, eramar, Chonto, Chpnto, Chonto, .
(mencionada por vida Milano, Chonto, She[la, Gruelso Ch_onto, No Milano Grue§o, Mila
. Casan Larga Sofia, Parejo, | Milano | Sabe | Larga Parejo, no
el encuestado) gﬁfgﬁ)’ dra vida, Milano, Milano vida Milano
Milano Chonto,
Cherry
Epocas Abunda No No Si No No No No No No No
de Epoca Verano
abundan isé‘;a si si si No Si No No No No No
clao -
escasez | Epoca | Invierno Sep Oct y Dic In::’er

pmec: Productor minorista comercializador, A-IM: Acopiador intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo, 2009.

En cuanto a abundancia y escasez, en el tomate las altas temperaturas aumentan la
transpiracion y por lo tanto disminuyen el peso del fruto ademas las épocas de alta
precipitaciéon deben coincidir con la época de producciéon para evitar el rompimiento o la
caida del fruto'®. En los Gltimos afios, el uso de invernaderos ha facilitado el cultivo de
esta hortaliza, lo cual ha permitido incrementar area sembrada, productividad, rentabilidad
y calidad del producto'®®. En el cuadro 120 se muestra que nueve personas respondieron
que no existian épocas de abundancia y solo una que se presentaba un pico de oferta en
verano. Respecto a la época de escasez, seis encuestados respondieron que el producto
no escaseaba y cuatro que disminuia en los meses de septiembre, octubre y diciembre,
que corresponden a época de invierno. Lo anterior indica que el tomate tiene un flujo
continuo en la galeria, el cual puede aumentar en épocas de verano y diminuir en épocas
de lluvia. Cabe anotar que esto se aplica para cultivos a libre exposicion pero no para los
que estan bajo cubierta, ya que estos pueden garantizar un flujo constante de producto.

'®* REINA G, Carlos E. et al. Manejo postcosecha y evaluaciéon de la calidad del tomate Lycopersicum

esculentum Mill que se comercializa en la ciudad de Neiva., 1998. p.11.
185 JARAMILLO N, Jorge. et al. Op. cit., p. 17.
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44175 Empaques y forma de exhibicion. En el cuadro 121, se muestra que el
producto se recibe en el mismo empaque en que llega y no se cambia de receptaculo. El
empaque de llegada y recibimiento mas utilizado es el guacal de madera, seguido de la
canastilla plastica, la estopa y el costal de fique, en lo referente al empaque de venta la
bolsa plastica es el méas utilizado seguido del guacal de madera y en menor proporcidn la
malla plastica.

Respecto a la exhibicion, la forma mas utilizada es presentar los tomates dentro de un
guacal de madera sobre un piso de cemento, estante de madera, estante metalico, en el
andén, en el pavimento o en la parte trasera de una camioneta y en menor proporcion se
muestra dentro de una bolsa plastica, canastilla plastica, platén plastico o a granel apilado
o0 sin apilar sobre un estante de madera, canastilla plastica o estopa en el suelo.

Cuadro 121. Empaques y forma de exhibicion del tomate

Funcién en la pme | AdM AIM | AIMim im im im im im
Cnp,
Tipo Gel Cdfy Cnp Cnp Gel Gel Gel Gel Gel Gel
Etp
10-15 18-20
Em pa Cn"igge 1183_21% ';99 kgkygSO 10-15kg | 5kg  18kg kg1;5yk193- 15 kg 1?(920 18 kg | 20 kg
”qu”aeda 56x36x 43,2x
43x21x 23 cm, 42 4x 21x27 42 4x
Medidas 27 cm, 80x60 56x36x 20’8x cmy 46x17x | 44x21x 20’8x 44x21x
46x17x cm, 23 cm 27!cm 46X 23 cm 27 cm 27!cm 27 cm
23 cm 87x60 16,8x
cm 23 cm
Cnp,
Tipo Gel Cdfy Cnp Cnp Gel Gel Gel Gel Gel Gel
Etp
10-15 18-20
Empa Cnoiztoe 1183’_21% ':(g' kgy30 | 10-15kg | 5kg 18kg | kgy 13- 15kg 18k’ 201 48k | 20kg
que 9 kg 15 kg 9
recibe 56x36x 43,2x
43x21x ’
Medidas | 27 €M, 28%;(% 56x36x ggg;‘ 02n1]x4267x 46x17x | 44x21x ggg;‘ 44x21x
46x17x 23 cm 23 cm 27 cm 27 cm
23 cm cm, 27 cm 16,8x 27 cm
87x60 23 cm
. Gely
Tipo Gel Gel Gel Mpl Bpl Bpl Bpl Bpl Bpl Bpl
Gel: 18 Ib, kg, % ;
Conte |18-20 kg, \ Ib, kg, b, %
nido | 13-15kg | K9 | 18kg M:ﬁ*kg A S 1b %ib | Ib, % Ib
Ib:
31x10
cm, % .
Empa Ib: 22x7 Ib:
que Gol: om 31x10
venta 43x21x 43x- 31x10 % It;' cm,
Medidas 27 cm, | 43,5x22 43x22x 21 2% cmy 21)(1'0 31x10 31x10 % Ib: 35x18
46x17x | x 26 cm 26 cm 27’ 5 35x18 om. ka: cm cm 21x10 cm
23 cm ! cm » KQ: cm ,kg:
cm 35x18 35x18
cm,
1% Ib: em
46x15
cm
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Funcién en la pme A-IM A-IM A-IM im im im im im im
cadena
Toma
Toergat tes Toma
gel  apilado a‘;'?b?é’s at:ilsa
sogrcel ol sobre SBO Iec? estante A dos T;)e”;a A
suelo Gel Gcel sobre | estante (gcl de granel sobre dentro granel
Forma de (pavimen sobre estante de sobre madera  sobre | estante de PP sobre
S s P metalico o [ made oa estante de estante
exhibicion to) o en | estante b | estante | d q sobre d
la parte [ metalico sobre e rao de grane € made Etp en €
trasera andén piso de made dentro made rao ol made
de cta cemen a0 de Cnp ra Bpl suelo ra
to sobre y Bpl sobre
ol sobre estante
. estante (Cnp)
andén
(Cnp)

pmec: Productor minorista comercializador, A-IM: Acopiador intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo, 2009.

44.17.6 Lugar y formas de almacenamiento.

En el cuadro 122 se muestra que el
principal sitio de almacenamiento es la bodega alquilada, seguido de la bodega propia y el

local propio; la forma de almacenamiento mas utilizada es en canastilla plastica apilada
hasta cuatro unidades sobre un piso de cemento y en menor proporcién sobre una estiba

de madera seguida de los guacales de madera puestos uno junto a otro en las mismas
superficies.

Cuadro 122. Lugar y formas de almacenamiento del tomate

Funcion
enla pmc A-IM A-IM A-IM im im im im im im
cadena
Dénde LPpo BPpo BPpo BPpo Balg Balg Balg Balg Balg Balq
En
bodega Cnpy En Gely EnlCnp
de la Cnpy Gel Gel S%Efe Gel En Gecl En Cnp ﬁzlsliladi En Gel | EnCnp
Cém finca en | sobre una sobre tant sobre sobre sobre nidad sobre sobre
omo Cnp estiba de una essgbrg y piso de piso de piso de u sosrees piso de | piso de
sobre madera | estiba de is0 d cemento | cemento | cemento tiba d cemento | cemento
iso de madera piso e estiba de
cr;mento cemento madera

pmc: Productor minorista comercializador, A-IM: Acopiador intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo, 2009.

4.4.17.7 Labores de adecuacion y manejo de sobrantes. En el cuadro 123 se muestra
que la labor de adecuacion mas utilizada es la limpieza del producto con un trapo seco
para mejorar su apariencia. Ocho de los encuestados no realizan ninguna labor de
adecuacién debido a que reciben el producto en buenas condiciones para la venta.
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En cuanto al manejo de sobrantes, éstos generalmente se regalan o se botan a la basura,
cuando el producto estda muy dafiado. Un encuestado, productor minorista comercializador,
opta por llevarse el producto para su casa donde lo entierra en una fosa con la finalidad de
preparar abono y otro, intermediario minorista, vende todo el producto y por lo tanto no
genera sobrantes.

Cuadro 123. Labores de adecuacién y manejo de sobrantes del tomate

Funciénenla | pme | AM | AdM | AdM im im | im | im im im
Labor de
Adecuacién Limpia Ning Ning Ning Limpia Ning Ning Ning Ning Ning
Los Los recoge Los
Manejo entierra recoge y Se los
d enuna Los Los y Los Los Los No amontona lleva
€ fosa para | regala | regala amontona regala regala | regala sob para la para la
Sobrantes | o para r'a basurao | casa
abono asura los regala

pmc: Productor minorista comercializador, A-IM: Acopiador intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo, 2009.

4.4.18 Ulluco.

4.418.1 Cadena de comercializacion. Segun el trabajo realizado, la cadena de
comercializacion del ulluco en este lugar estd conformada por siete actores: Productor
vendedor en finca, Productor minorista comercializador, Productor mayorista
comercializador, Acopiador-Intermediario mayorista, Intermediario mayorista, Intermediario
minorista y Consumidor final (figura 22). Cabe anotar que existe comercializacién vy
préstamo entre intermediarios minoristas, esto sucede especialmente cuando uno de ellos

queda desabastecido de producto y le compra o le pide prestado a su competidor para
responder a sus clientes.

Figura 22. Cadena de comercializacion del ulluco en la galeria del barrio Bolivar

PRODUCTOR v
ENDEDOR ACOPIADOR-
INTERMEDIARIO
EN FINCA, — | INTERMEDIARIO | [ )0 opicra
MAYORISTA
PRODUCTOR ¢ l
L MAYORISTA, —¥| INTERMEDIARIO
COMERCIALIZADOR MINORISTA,
\ v
PRODUCTOR _ | CONSUMIDOR
MINORISTA, . 7| FiNAL
COMERCIALIZADOR

Fuente: autores del trabajo, 2009.
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4.4.18.2 Procedencia, dia y jornada de llegada. El Ulluco (Ullucus tuberosus Caldas) es
una planta cultivada por sus tubérculos comestibles, conocidos en Colombia como ullucos,
mellocos, rubas o chuguas. Su principal area de distribucion se sitia en la cordillera de los
Andes, entre Venezuela y Colombia y en el noroeste de Argentina, en altitudes que
superan los 3000 msnm. Histéricamente se cultiva y consume en Bolivia, Peru, Ecuadory

Colombia "%,

En Colombia los principales sitios de produccién se ubican en las zonas altoandinas de los
departamentos de Boyaca, Cauca, Cundinamarca y Narifio'®’. Segun los encuestados, el
ulluco que se comercializa en este lugar procede de los municipios de Totoro, Puracé, Inza
y Silvia, en el departamento del Cauca, y de Pasto en Narifio (cuadro 124). En la
ampliacion de la informacion se encontré6 que el ulluco procedente de Pasto también
incluye otras zonas de Narifio y de Ecuador.

Cuadro 124. Procedencia del ulluco que se comercializa en la galeria del barrio Bolivar

Funcion
en la PMC pmc pmc A-IM A-IM IM im im im im
cadena
Narifio Narifio
Dpto Cauca Cauca Cauca Cauca Cauca y Cauca Cauca y Cauca
Cauca Cauca
Mpio o Puracé PF;E:;% Popayan, | Totor6
_p Puracé Totord Silvia 'y Totoré .| Totoro Puracé, y Totord
Ciudad Totoro Inz4, Totoré Pasto
Totord
Coconuco Gabriel ! . Gabriel
Vereda Paletard | Malvazg | Pueblito Paletara, Lépez y (|3_zl>\br|el ?_?b”e' Malvaza Lépezy
Malvaza | Malvaza | -OP®? | -OP€z Malvaza

PMC: Productor mayorista comercializador, pmc: Productor minorista comercializador, A-IM: Acopiador
intermediario mayorista, IM: Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo, 2009.

En cuanto al dia de llegada, el cuadro 125 sefiala que el producto llega todos los dias,
especialmente los jueves y domingo. El suministro permanente se debe a que
generalmente llega con la papa.

% PARRA Q, M. et al. Collection and conservation of ulluco (Ullucus tuberosus Caldas) in Colombia. 2009.
Renglones 3-6, 13-14, 22-25.
"% 1bid. Renglones 60-61.
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Cuadro 125. Dia y jornada de llegada del ulluco

Funcion en la cadena

Lunes

Martes

Miércoles

Viernes
Sabado

Dia de llegada

Domingo

Jornada de llegada
Noche

No fija

PMC: Productor mayorista comercializador, pmc: Productor minorista comercializador, A-IM: Acopiador
intermediario mayorista, IM: Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo, 2009.

Respecto a la jornada de llegada, el mismo cuadro 125 muestra que el producto ingresa
especialmente en horas de la mafiana (madrugada), pero también puede ingresar
esporadicamente en horas de la tarde y de la noche; esto se debe a la facilidad que
presentan las horas de la madrugada y de la noche para efectuar las labores de cargue y
descargue, y a que es favorable para la no deshidratacion del producto, como la acelga.

4.4.18.3 Medio de transporte. En el cuadro 126 se puede observar que el medio de
transporte mas empleado para traer el producto a la ciudad es el camién, pero también se
utilizan chivas y tractomulas, todos estos alquilados. En cuanto al transporte a la bodega o
hasta el puesto de venta se utiliza principalmente el cotero propio y contratado
temporalmente en el negocio, seguido de la carreta de mano alquilada.

Cuadro 126. Medio de transporte de llegada a galeria y de traslado a bodega o puesto de
venta del ulluco

Funcién en la cadena PMC pmc [ pmc A-IM A-IM IM im im im im
Medio de transporte en Chvy
que llega el producto Cam Cam Chv Cam Cam Cam Ttm Cam Cam Cam
Tenencia Alg Alg Alg Alq Alg Alg
Medio de transporte
hasta la bodega o el Cot Ctm Cot Cot Cot Cot Ctm Cot Ctm Ctm
puesto de venta
Tenencia Ppo Alg Ppo Ppo Ppo Ppo Alg Ctt Alg Alg

PMC: Productor mayorista comercializador, pmc: Productor minorista comercializador, A-IM: Acopiador
intermediario mayorista, IM: Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo, 2009.
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4.4.18.4 Variedades, abundancia y escasez del producto. La diversidad del ulluco
colombiano no ha sido explorada suficientemente y no existen bancos de germoplasma
que conserven una muestra representativa (Bukasov 1930; Leén 1964; Cardenas 1969)"%8.
El ulluco cultivado esta formado por decenas de cultivares pertenecientes a la subespecie
tuberosus que se caracteriza por sus tubérculos redondos, semi-falcados, cilindricos,
alargados y retorcidos, con una gama hasta de doce colores externos, entre los que se
destacan el blanco amarillento, verde amarillento, amarillo de diferentes tonalidades,
naranja de diferentes tonalidades, rojo claro (rosado) y rojo'®®. En un corte transversal del
tubérculo de ulluco se distinguen claramente la zona cortical y el cilindro central. La zona
cortical presenta colores variados pero, el amarillo, verde amarillento y blanco amarillento
son los 0ma’s frecuentes seguidos de los colores naranja, naranja-rojizo y rojo-claro o
rosado'’?.

En el cuadro 127, los encuestados respondieron que las variedades de ulluco que
comercializan en esta plaza de mercado son: Morado oscuro, Morado claro, Blanco,
Amarillo, Pastuso, Malvacefio y Caucano. Lo anterior indica que se manejan algunas
denominaciones de tipo, al mencionar el color de la superficie (morada) y de la pulpa
(blanco o amarillo), y de lugar. Quienes respondieron, mencionan que el ulluco Caucano
es de mejor palatabilidad y mas resistente a la humedad que el procedente de Pasto y
Ecuador. De acuerdo a la revisiéon realizada por los autores de este trabajo, el ulluco mas
comercializado en la plaza del barrio Bolivar es el de superficie morada y roja clara de
pulpa blanca y amarilla, respectivamente.

Cuadro 127. Variedades y épocas de abundancia o escasez del ulluco

Funcionenla | pye | ome | pmc | AM | AM | M im im im im
cadena
. Blanco | Pastu | Blanco | Blanco Malva Morado
Variedad S0 Blanco y | Blanco cefio oscuro No Pastuso
(mencionada por y o y y y Amari y Amari ' ’ y
el encuestado) Amari [ Cauca | Amari | Amari lo lo Caucano, | morado | Sabe | Caucano
llo no llo llo Pastuso Claro
Epo Abunda No No No No No No No No No No
cas de Epoca
abun
dancia | Escasea No Si Si No No No Si No No Si
0 esca £ Invier | Invier Inviern Inviern
sez poca no no vierno vierno

PMC: Productor mayorista comercializador, pmc: Productor minorista comercializador, A-IM: Acopiador
intermediario mayorista, IM: Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo, 2009.

En cuanto a abundancia y escasez, se sabe que la planta de ulluco crece bien en climas
templados y humedos, es resistente a las heladas y produce tubérculos pobres en climas

"% hid. Renglones 25-29.
189 ARBIZU, Carlos. El cultivo del ulluco en la sierra central del Perd. p. 6.
% 1bid. p. 10.
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calurosos'’". De acuerdo a las respuestas de los encuestados, el ulluco no presenta
épocas de abundancia pero escasea en épocas de invierno prolongado (cuadro 127). Lo
anterior indica que el ulluco no presenta épocas de sobreoferta y que, aunque el cultivo es
resistente a heladas, los inviernos prolongados pueden provocar su disminucién por causa
de problemas fitosanitarios.

4.418.5 Empaques y forma de exhibicién. En el cuadro 128, se muestra que el
producto se recibe en el mismo empaque en que llega y no se cambia de receptaculo. El
empaque de llegada y recibimiento mas utilizado es el costal de fique, seguido de la
estopa y en lo concerniente al empaque de venta la bolsa plastica es el méas utilizado,
seguida del costal de fique. Respecto a la exhibicion, la forma mas utilizada es presentar el
producto en costales de fique abiertos sobre el andén, y en menor proporcion sobre estiba
de madera, canastilla plastica, piso de cemento o suelo en tierra. También, se muestra
dentro de una estopa o costal de fique sobre una estiba de madera y dentro de una bolsa
plastica sobre un costal.

Cuadro 128. Empaques y forma de exhibicién del ulluco

Funcion en PMC | pmc | pmc | AIM | A-M I im im im im
la cadena
Tipo Cdf Cdf Cdf Cdf Cdf Cdf Cdf Cdf Etp Cdf
Empaque Cnoigge 60kg | 4% @ | 4@ 5@ 5@ 5@ 5@ 5@ 4% @ 4% @
1
egada Medidas 80x60 | 80x60 80x60 | 80x60 | 80x60 80x60 80x60  80x60 87x60 80x60
cm cm cm cm cm cm cm cm cm cm
Tipo Cdf Cdf Cdf Cdf Cdf Cdf Cdf Cdf Etp Cdf
Empaque Cn"igge 60kg | 4% @ 4@ 5@ 5@ 5@ 5@ 5@ 4% @ 4% @
recibe Medid 80x60 [ 80x60 80x60 | 80x60 | 80x60 80x60 80x60  80x60 87x60 80x60
edidas cm cm cm cm cm cm cm cm cm cm
) Cdfy Cdfy
Tipo Cdf Bpl Bpl Cdf Cdf Cdfy Bpl Bpl Bpl Bpl Bpl
Cdf: Cdf:
) Ib, Cdf: 5@
Conte | g51g | 1@H4@-| o7 | 5@ 5@ |yBpllb, | Ib kg _°@ Ib, kg Ib, kg
nido Bpl: Ib, kg kg Bpl: Ib,
kg, kg
Empague Bpl1b | % 1b: Car Cdr
31x10 21x10 80x60 Ib: 80x60 .
8060 cm, kg: | cm. Ib: 80X60 80x60 cm, Bpl: 31x10 cm, 31x10 Ib: 31:19
Medidas X 35x18 | 31x10 X X 31x10 |com, kg:  Bpl: cm, cm, Kg:
cm ) . cm cm 46x15 35x18
cm, Cdf: | cm, kg: cmy 46x15 31x10 cm cm
80x60 35x18 35x18 cm cm,
cm cm cm 46x15
Cdf cdf Cdf
abier | Cdf cat | cdf | S | abierto | car @Dero | gy
to abierto biert bie rt abierto b bie rt sobre biert Cdf
S sobre sobre ablerto | ablero | oo sobre ablerto o qtante | @dlerta sobre
Forma de exhibicion } sobre sobre . estiba de | sobre sobre
piso suelo ol ol piso de madera el (Cnp)y estiba de suelo en
de (en dé de cemen b 4 Bpl d tierra
cemen | tierra) andén | andén to osobre | anden .\ | madera
to el andén cdf

PMC: Productor mayorista comercializador, pmc: Productor minorista comercializador, A-IM: Acopiador
intermediario mayorista, IM: Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo, 2009.

"1 GIANNONI, Daniel. Tubérculos andinos. Perd ecolégico. Peru, 2009. Renglones 63-64.
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4.4.18.6 Lugar y formas de almacenamiento. En el cuadro 129 se muestra que los
principales sitios de almacenamiento son la bodega alquilada, la bodega propia y el local
propio, seguidos del planchén. La forma de almacenamiento mas utilizada es el costal de
fique apilado hasta siete unidades seguido de la estopa sobre un piso de cemento o estiba
de madera.

Cuadro 129. Lugar y formas de almacenamiento del ulluco

Funcion
en la PMC pmc pmc A-IM A-IM IM im im im im
cadena
Dénde Lav Balg Balg BPpo Lav BPpo Balg LPpo LPpo Balg
En Cdf
apilado | EnCaf | Encaf | 50 CO aEp””gg; encaf | 0O Encar | Enep | 5N COT
Como hasta 7 spbre s_obre cartén en | sobre piso spbre estiba spbre sgbre estiba
sobre estiba de | piso de piso de piso de estiba de
piso de madera | cemento suelo de de madera de cemento madera de
cemento cemento. | cemento madera madera

PMC: Productor mayorista comercializador, pmc: Productor minorista comercializador, A-IM: Acopiador
intermediario mayorista, IM: Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo, 2009.

4.4.18.7 Labores de adecuacion y manejo de sobrantes. En general, no se realizan
labores de adecuacién por que, segun los encuestados, el producto es susceptible al dafio
por humedad y al lavarlo se deteriora mas rapido. Solo un encuestado, productor minorista
comercializador, humedece el producto rocidandole un poco de agua con ayuda de un
atomizador, para que el producto se vea mas fresco (cuadro 130).

En cuanto a los sobrantes, estos generalmente se botan a la basura cuando el producto
esta muy dafado. Uno de los encuestados se los lleva para su casa, otro opta por dejar el
sobrante para semilla y dos mas, un Acopiador-Intermediario mayorista y un intermediario
minorista, no manejan sobrantes debido a que venden todo su producto.

Cuadro 130. Labores de adecuacion y manejo de sobrantes del ulluco

Funcién en . . . .
PMC pmc pmc A-IM A-IM IM im im im im
la cadena
A;:ES;;ZH Ning Humedece Ning Ning Ning Ning Ning Ning Ning Ning
Los Se Los
Los vende Los reco Los
Manejo Los recoge y Los recoge mas recoge y los gey recoge y
vende y amontona | No lleva No
de més amontona ara la sob barato o | amontona ara amon sob amontona
sobrantes barato para la Sasura los deja para la pla tona para la
basura para basura casa | Para la basura
semilla basura

PMC: Productor mayorista comercializador, pmc: Productor minorista comercializador, A-IM: Acopiador
intermediario mayorista, IM: Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo, 2009.
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4.4.19 Yuca.

4.4.19.1 Cadena de comercializacion. Segun los datos obtenidos, la cadena de
comercializacién de la yuca en ésta plaza de mercado estd conformada por siete actores:
Productor vendedor en finca, Acopiador, Acopiador-Intermediario minorista, Acopiador-
Intermediario Mayorista, Intermediario mayorista, Intermediario minorista y Consumidor
final (figura 23).

Figura 23. Cadena de comercializacién de la yuca en la galeria del barrio Bolivar

ACOPIADOR -
/ INTERMEDIARIO
MAVORISTA »| INTERMEDIARIO
PRODUCTOR »| MAYORISTA
YENDEDOR |y | ACOPIADOR 3 CONSUMIDOR
EN FINCA, .
*| INTERMEDIARIO FINAL
ACOPIADOR-  [—| MINORISTA / A
INTERMEDIARIO
MINORISTA,

Fuente: autores del trabajo, 2009.

4.4.19.2 Procedencia, dia y jornada de llegada. La yuca es originaria de Ameérica
tropical. Antes de 1600, los exploradores portugueses la llevaron a Africa y Asia. Hoy se
siembra en mas de 92 paises donde alimenta a mas de 500 millones de personas'’. En
América del Sur, el principal productor es Brasil (24.587.000 ton/afio), seguido de
Paraguay (2.770.000 ton/afio) y Colombia (1.805.000 ton/afio)'’®. En Colombia la principal
zona productora es la Costa Atlantica, aunque también sale una cantidad considerable de
los Llanos Orientales. El departamento del Cauca aporta el 3% de la produccién total del
pais'’*. Segln los encuestados, la yuca que se comercializa en éste lugar procede del
municipio de Timbio en el departamento del Cauca y de Armenia en el Quindio (cuadro
131).

Cuadro 131. Procedencia de la yuca que se comercializa en la galeria del barrio Bolivar

Funcion
enla A-IM A-IM A-im A IM IM im im im im
cadena
Dpto Quindio | Cauca | Cauca | Cauca | Quindio | Cauca | Cauca Cauca | Cauca | Cauca
g"iﬂ?ag Armenia | Timbio | Timbio | Timbio | Armenia | Timbio | Timbio | Timbio |Timbio | Timbio
Vereda San' San,

Joaquin Joaquin

A-IM: Acopiador intermediario mayorista, A-im: Acopiador intermediario minorista, A: Acopiador, IM:
Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo, 2009.

"2 ALARCON M, Freddy, DUFO UR, Dominique. Aimidén agrio de yuca en Colombia. p. 3.
' FERNANDEZ G, Jesus. et al. Op. cit., p. 524-525.
" ALARCON M, DUFOUR. Op cit., p. 13-14.
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En cuanto al dia de llegada, el cuadro 132 sefiala que el producto se recibe en su gran
mayoria los dias jueves y viernes. Esto coincide con que el dia de mayor afluencia de
compradores a ésta plaza de mercado es el viernes.

Cuadro 132. Dia y jornada de llegada de la yuca

Funcion en la cadena A-IM | A-IM | A-im

Lunes

Martes

Miércoles

Jueves

Dia de
llegada Viernes

Sabado

Domingo

Varia

No sabe

Mafiana

Jornada de Tarde

llegada
g Noche

No fija

A-IM: Acopiador intermediario mayorista, A-im: Acopiador intermediario minorista, A: Acopiador, IM:
Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo, 2009.

Respecto a la jornada de llegada, el mismo cuadro 132 muestra que la yuca ingresa
especialmente en horas de la mafiana (madrugada) y esporadicamente en horas de la
noche; esto se debe a la facilidad que presentan estas horas para efectuar las labores de
cargue y descargue, y a que es favorable para la no deshidratacion del producto, tal y
como acontece en la acelga.

4.4.19.3 Medio de transporte. En el cuadro 133 se puede observar que el medio de
transporte mas empleado para traer el producto a la ciudad es la camioneta, pero también
se utilizan camiones, chivas, camperos y piaggios alquilados. En cuanto al transporte a la
bodega o hasta el puesto de venta, se utiliza principalmente el cotero propio y contratado
temporalmente, seguido de la carreta de mano alquilada.
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Cuadro 133. Medio de transporte de llegada a galeria y de traslado a bodega o puesto de
venta de la yuca

Funciéon en lacadena | A-IM | A-IM A-im A IM IM im im im im
Medio de transporte ch
en que llegael Cam Cam Pgo Cta Cta Cta Cta Ctvay Cpr Cta
producto
Tenencia Alg Alg Alg Ppo

Medio de transporte
hasta la bodega o el Cot Cot Ctm Cot Cot Cot Ctm Ctm Cot Ctm
puesto de venta

Tenencia Ctt Ppo Alg Ctt Ppo Ppo Alg Alg Ppo Alg

A-IM: Acopiador intermediario mayorista, A-im: Acopiador intermediario minorista, A: Acopiador, IM:
Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo, 2009.

4.4.19.4 Variedades, abundancia y escasez del producto. Actualmente hay mas de
5000 variedades de yuca y cada una tiene caracteristicas peculiares. Segun el Centro
Internacional de Agricultura Tropical (CIAT) las mejores variedades que se cultivan en
Colombia son: Secundina, Patepava, Llanera, Venezolana, Tempranera, Caqueterefia,
Chiroza Gallinaza y M. Col 113'%. Los principales cultivares de yuca utilizados en el Cauca
son ICA Catumaré o CM 523-7, HMC-1 O ICA P13, CMC 40 O MCol 1468, Verdecita o
MCol 1505, MBra 12, MPer 183"7¢.

Segun los encuestados, las variedades de yuca que se comercializan en la plaza de
mercado del barrio Bolivar son la Blanca, Amarilla, Colombia, Sata, Antofiita y Valluna. Lo
anterior indica que se manejan denominaciones subjetivas con base al sitio de
procedencia y al color interno (Blanca y Amarilla). En el caso de las denominaciones Sata,
Antofiita y Colombia, éstas hacen referencia a nombres comunes de variedades
comerciales (cuadro 134). Las personas también mencionan que, aunque la que mas
abunda es |la procedente del departamento del Cauca, la mas apetecida es la que viene de
Armenia, debido que es de mejor calidad. Segun la revision realizada por los autores de
este trabajo, la variedad predominante en la galeria del barrio Bolivar es la chiroza.

" GOMEZ L, Jairo ‘y* UPEGUI, Germén. Fertilizacién de la yuca. CENTRO INTERNACIONAL DE
AGRICULTURA TROPICAL. p. 189.

7 CADAVID L, Luis F. Fertilizacion del cultivo de la yuca. CENTRO INTERNACIONAL DE AGRICULTURA
TROPICAL. Consorcio Latinoamericano y del Caribe de Apoyo a la Investigacion y al Desarrollo de la Yuca.
2008. p. 3.
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Cuadro 134. Variedades y épocas de abundancia o escasez de la yuca

Funcién en la AM | AIM | Adm | A | M| M im im im im
Variedad Colom Amarilla Sata, No Amarilla | Amarilla | Amarilla [ Amarilla | Amarilla
(mencionada por el bia y Antofiita, | Blanca | o
encuestado) ! Blanca | Valluna Blanca | Blanca | Blanca | Blanca | Blanca
Abunda No No No No No No No No No No
Epocas Epoca
de , , , , )
abundan Escasea Si No Si Si No Si Si No No No
ciao ’ Oct,
escasez Epoca Novy Abril Mayo Invierno | Invierno
Dic.

A-IM: Acopiador intermediario mayorista, A-im: Acopiador intermediario minorista, A: Acopiador, IM:
Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo, 2009.

En lo referente a las épocas de abundancia y escasez, se tiene que la yuca tolera la
sequia sin reducir su produccién pero no soporta un suelo inundado'’’. La produccién de
yuca en el Cauca no es suficiente para satisfacer las necesidades de las rallanderias,
cuando escasea es necesario traerla de otras regiones productoras en el pais'’®. Segln
los encuestados la yuca no presenta épocas de abundancia y disminuye su oferta en
épocas de invierno, en particular los meses de abril, mayo, octubre, noviembre vy
diciembre. Los entrevistados mencionan que la escasez de la yuca también se debe a que
buena parte de la produccion local se destina a la industria del almidén, disminuyendo asi
el volumen para venta en fresco (cuadro 134).

4.419.5 Empaques y forma de exhibicion. En el cuadro 135, se muestra que el
producto se recibe en el mismo empaque en que llega y no se cambia de receptaculo. El
empaque de llegada y recibimiento mas utilizado es la estopa, seguido del costal de fique
y la bolsa plastica, en lo referente al empaque de venta la bolsa plastica es el mas utilizado
seguido de la estopa y el costal de fique.

Respecto a la exhibicion, principalmente se acostumbra a presentar las yucas dentro de
una bolsa plastica o a granel sin apilar sobre una estiba de madera, estante de madera,
canastilla plastica o estopa en el suelo y en menor proporcion se muestra dentro de
canastilla plastica sobre una estiba de madera, en estopas apiladas hasta tres unidades
sobre el pavimento o en la parte trasera de una camioneta. También, se ofrece a granel
apilada sobre un estante de madera. Para mostrar el color interno y asi atraer al cliente, se
hace un corte transversal del producto con un cuchillo.

""" ALARCON M, DUFO UR. Op cit., p. 3.
78 1bid. p. 7.
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Cuadro 135. Empaques y forma de exhibicion de la yuca

Funciénen la

cadena A-IM A-IM A-im A IM IM im im im im
) Cdfy Cdfy
Tipo Bpl Etp Cdf Etp Bpl Bpl Etp Etp Etp Cdf
Conte
Empaque nido 33 kg 5@ 50 kg 5@ 33 kg 30 kg 5@ 5@ 4@ 5@
llegada
80x60
Medi 65x41 | 87x60 80x60 87x60 65x41 65x41 cmy 80x60 | 87x60 | 80x60
das cm cm cm cm cm cm 87x60 cm cm cm
cm
Tipo Bpl Etp Cdf Etp Bpl Bpl Cdf Céitfpy Etp Cdf
Empaque Conte
repcige nido 33 kg 5@ 50 kg 5@ 33 kg 30 kg 5@ 5@ 4@ 5@
Medi 65x41 | 87x60 80x60 87x60 65x41 65x41 80x60 | 80x60 | 87x60 [ 80x60
das cm cm cm cm cm cm cm cm cm cm
Tipo Bpl Etp CBde”y Etp Bpl Bpl Bpl Bpl Bpl Bpl
Conte Cdf: 50 K
E hido 33 kg 5@ kgy Bpl: 5@ 33 kg 30 kg Ib, kg kg 2 Eg Ib, kg
mpaque Ib, kg
venta
Ib:
Medi | 65x41 | 87x60 sgfgo 87x60 | 65x41 | 65x41 | 41x22 | 35x18 | 48x27 cﬂ"lo_
das cm cm cm cm cm cm cm cm %G
cm 35x18
cm
Yucas
dentro Yucas
de Bpl dentro Yucas
oCnp Yucas Yucas
sobre Yucas de Etp dentro dentro apila A
tib dentro | A granel | apilado de Bol de Bpl d canel A
esd('e a1 de Etp sobre hasta 3 eCn‘:) y apila b?j jr? gs:brz granel
Forma de exhibicion made | sobre | estante | unida sobre das estante Etp en sobre
el suelo de des tib estiba d | estante
sr:bcr)e (pavi madera sobre esdle a de ma?ie sueelo (Cnp)
el mento) ltiazaerrt: madera mfade ra
?::\l,? de Cta
mento

A-IM: Acopiador intermediario mayorista, A-im: Acopiador intermediario minorista, A: Acopiador, IM:
Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo, 2009.

4.4.19.6 Lugar y formas de almacenamiento. El principal sitio de almacenamiento es la
bodega alquilada, seguido del local propio y la bodega propia. La forma de
almacenamiento mas utilizada es el costal de fique seguida de la estopa y la bolsa
plastica, apiladas sobre una estiba de plastico, piso de madera, estiba de madera o piso
de cemento (cuadro 136).
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Cuadro 136. Lugar y formas de almacenamiento de la yuca

Flla‘“cggznea“ AM [AdM | A-im A IM IM im im im im
Dénde Balqg NAL LPpo NAL BPpo NAL LPpo NAL Balg Balqg
Ep”“aBg; En Cdf En Bpl E”Ectgfy EnEtp | EnCdf
coémo sobre sobr;.eplso esstiobbare;je sobre sobr(;aeplso psiso:r(;ee
e;;slggtaicdoe madera madera rf]lggedr: cemento | cemento

A-IM: Acopiador intermediario mayorista, A-im: Acopiador intermediario minorista, A: Acopiador, IM:
Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo, 2009.

4.4.19.7 Labores de adecuacion y manejo de sobrantes. Ninguno de los encuestados
realiza labores de adecuacién (cuadro 137). Es importante resaltar que una caracteristica
de las raices de la yuca es que sufren un rapido deterioro luego de ser cosechadas. Este
proceso es llamado "deterioro fisioldgico de poscosecha”. Como resultado, las raices de la
yuca deben ser consumidas pocos dias después de la cosecha'’®. Tomando a
consideracion lo que reporta la literatura con lo indicado por los encuestados, estos no
realizan niguna labor de adecuaciéon debido a que prefieren evitar acelerar los procesos de
deterioro de la raiz, y por consecuente venden el producto en las mismas condiciones en
que el productor lo envia o lleva a la galeria.

Generalmente no se generan sobrantes por que se vende todo el producto y cuando los
hay, los comerciantes optan por regalarlos o llevarselos para su casa.

Cuadro 137. Labores de adecuacién y manejo de sobrantes de la yuca

Funcion en . . . . .
la cadena A-IM | A-IM | A-im A M IM im im im im
Labor de . ) ) . ) . ) ) ) )
Adecuacion Ning Ning Ning Ning Ning Ning Ning Ning Ning Ning
. Los
. Los deja
Manejo esparcidos Los regala recoge y
de No No Los en el sitio No No No o se los Los amontona
sob sob | regala d sob sob sob lleva para regala para la
Sobrantes ae la casa basura o
exhibicion
regala

A-IM: Acopiador intermediario mayorista, A-im: Acopiador intermediario minorista, A: Acopiador, IM:
Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo, 2009.

"9 CEBALLOS, Hernan. y DE LA CRUZ, Gabriel A. La yuca en el tercer milenio. p. 28.
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4.4.20 Zanahoria.

4.4.20.1 Cadena de comercializacién. Segun la informacién obtenida, la cadena de
comercializacion de la zanahoria en este lugar esta conformada por seis actores:
Productor mayorista comercializador externo, Productor minorista comercializador,
Intermediario mayorista, Intermediario mayorista externo, Intermediario minorista y
Consumidor final (figura 24). Cabe anotar que existe comercializaciéon y préstamo entre
intermediarios mayoristas, tal como sucede en la acelga.

Figura 24. Cadena de comercializacion de la zanahoria en la galeria del barrio Bolivar

PRODUCTOR
MINORISTA,
COMERCIALIZADOR
» | CONSUMIDOR
FINAL

m%%ﬁg?z INTERMEDIARIO INTERMEDIARIO [
COMERCIALIZADOR P MAYORISTA [~ ] MNORISTA
EXTERNO 2

INTERMEDIARIO

MAYORISTA,

EXTERNO

Fuente: autores del trabajo, 2009.

4.4.20.2 Procedencia, dia y jornada de llegada. El lugar de origen, de las variedades
cultivadas de la zanahoria, al parecer se encuentra en el actual Afganistan. En los siglos X
y Xl esta hortaliza se producia desde Asia Menor hasta Espafia. En el norte y noroeste de
Europa comenzo a cultivarse a partir del siglo XIV. En China se introdujo en el mismo siglo
y en Japdn, en el siglo XVII. Asia es el mayor productor mundial de zanahoria, seguido por
Europa y Estados Unidos'. En Colombia, las principales zonas productoras estan

ubicadas en el Altiplano Cundiboyacense y en los departamentos de Antioquia y Narifio'®".

Segun las personas consultadas, la zanahoria que aqui se comercializa procede de Ipiales
y Pasto en el departamento de Narifio, de Totor6 en el Cauca, de Cali en el Valle del
Cauca, y de Bogotd en Cundinamarca (cuadro 138). Es importante anotar que
Cundinamarca incluye la Sabana de Bogota y que Cali recibe producto de distintas zonas
del Valle y de otros departamentos.

80 INFOAGRO. Cosecha, almacenamiento y procesamiento de las hortalizas. p. 9-11. En: www.infoagro.com

ARDILA N, Luis R. Comercializacién de zanahoria en Colombia. Agricultura Sensitiva. 2009. Renglones 19-
21.
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Cuadro 138. Procedencia de la zanahoria que se comercializa en la galeria del barrio
Bolivar

Funcién
enla pmc pmc M IM IM im im im im im
cadena

. . . . . - Cundinamarca
Dpto Cauca | Cauca | Narifio | Narifio | Narifio | Narifio | Narifio | Narifio | Valle

y Narifio

Mpio o . . | Ipiales y | Ipiales : . : Bogotay

Ciudad Totord | Totord Pasto |y Pasto Pasto | Ipiales | Pasto | Ipiales Cali Pasto
Vereda Saq
José

pmec: Productor minorista comercializador, IM: Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo, 2009.

En cuanto al dia de llegada, el cuadro 139 sefiala que el producto se recibe en su gran
mayoria los miércoles y viernes, lo que coincide con los principales dias de mercado de
esta plaza.

Cuadro 139. Dia y jornada de llegada de la zanahoria

Funcién en la cadena pmc |pmc | IM IM IM im im im im

Lunes

Martes

Miércoles

Jueves

Dia de

llegada Viernes

Sabado
Domingo

Varia

No sabe

Mafana

Jornada de | Tarde

llegada Noche
No fija
pmc: Productor minorista comercializador, IM: Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo, 2009.

Respecto a la jornada de llegada, el mismo cuadro 139 muestra que el producto ingresa
especialmente en horas de la mafiana (madrugada), pero también puede llegar en horas
de la noche y de la tarde. Esto se debe a la facilidad que presentan las horas de la
madrugada y de la noche para efectuar las labores de cargue y descargue, y a que es
favorable para la no deshidratacién del producto, tal y como sucede en la acelga.
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4.4.20.3 Medio de transporte. En el cuadro 140 se puede observar que el medio de
transporte mas empleado para traer el producto a la ciudad es el camién, aunque también
se utilizan chivas y camionetas, todos estos alquilados. En cuanto al transporte a la
bodega o hasta el puesto de venta, se utiliza principalmente la carreta de mano alquilada y
propia, seguida del cotero propio en el negocio y contratado temporalmente.

Cuadro 140. Medio de transporte de llegada a galeria y de traslado a bodega o puesto de
venta de la zanahoria

Funcién en la cadena pmc |[pmc IM IM M im im im im im
Medio de transporte en Chvy
que llega el producto Chv | Cta | Cam | Cam | Cam | Cam | Cam | Cam | Cam Cam
Tenencia Alg Alg Alq Alg Alq
Medio de transporte
hasta la bodega o el Cot | Ctm | Cot Cot Cot Ctm Ctm Ctm Ctm Ctm
puesto de venta
Tenencia Ppo Alg Ctt Ppo Ppo Alq Ppo Alq Alq Alq

pmec: Productor minorista comercializador, IM: Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo, 2009.

4.4.20.4 Variedades, abundancia y escasez del producto. Aunque existen muchas
variedades de zanahoria, las mas cultivadas comercialmente en Colombia son las
medianas tipo Nantes o Chantenay; como consecuencia de lo anterior se considera que la
zanahoria de mejor calidad es aquella que tiene muchas rugosidades, es de color fuerte y
no presenta puntos negros producidos por hongos'®?. En el cuadro 141 se puede observar
que los encuestados no conocen la variedad que comercializan y que la clasifican con
parametros de calidad, tamafio y precio. Segun la revisiéon echa por los autores de éste
trabajo, la zanahoria comercializada en la plaza del Barrio Bolivar es la mediana tipo
Nantes o Chantenay.

Cuadro 141. Variedades y épocas de abundancia o escasez de la zanahoria

Funcion en . . . . .
uncion e pmc pmc IM IM IM im im im im im
la cadena

Variedad No No No No No No No No No No

(mencionada por

elencuestado) sabe Sabe Sabe Sabe Sabe Sabe Sabe Sabe Sabe Sabe

3 Abunda No No No No No No No No No No
Epocas
de abun Epoca
dancia o | Escasea No No No Si No No No No No No
escasez , Marzo

Epoca y Abril

pmc: Productor minorista comercializador, IM: Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo, 2009.

82 ARDILA N, Luis R. Op. cit., Renglones 3-6, 12-14.
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En cuanto a épocas de abundancia o de escasez, los productores de zanahoria en
Colombia han organizado sus siembras de tal manera que pueden garantizar produccion
durante todo el afio, sin que se presenten fuertes crisis de escasez o sobreoferta’®3. Segtn
la mayoria de los encuestados, este producto no presenta épocas de abundancia o
escasez, solamente una persona menciona que escasea en de marzo y abril (cuadro 141).

4.4.20.5 Empaques y forma de exhibicién. En el cuadro 142, se muestra que el
producto generalmente se recibe en el mismo empaque en que llega y no se cambia. El
empaque de llegada y recibimiento mas utilizado es la estopa, seguido del costal de fique,
en cuanto al empaque de venta la bolsa plastica es el mas utilizado, seguida de la estopa.
Respecto a la exhibicién, las formas mas utilizadas son presentar las zanahorias dentro de
una bolsa o canastilla plastica sobre un estante, canastilla, piso de cemento, pavimento o
costal de fique en un piso en tierra, y en menor proporcidn, dentro de una estopa, costal de
fique o el producto a granel apilado o sin apilar sobre estibas o estantes de madera.

Cuadro 142. Empaques y forma de exhibicién de la zanahoria

Funcion en . . . . .
la cadena pmc pmc IM IM IM im im im im im
Tipo Cdf Etp Etp Etp Etp Etp Cdf Cdf Etp Etp
E:Ll:a Cn"igff 5@ | 60kg | 35kg | 701 | 701 | 35kg | 4@ 5@ 35kg | 3y 4@
llegada Medi 80X60 | 80X60 | 87x42 | 87x42 87x42 87x42 | 80X60 | 80X60 | 87x42 87;:42
das cm cm cm cm cm cm cm cm cm cm y
87x60
Tipo Cdf Etp Etp Etp Etp Etp Cdf Cdf Etp Cnp
Empa Conte
; 5@ 60 kg 35 Kg 70 1b 70 Ib 35 kg 4@ 5@ 35 kg 2@
que nido
recibe Medi | 80X60 | 80X60 | 87x42 | 87x42 | 87x42 | 87x42 | 80X60 | 80X60 | 87x42 | 59x40
das cm cm cm cm cm cm cm cm cm x19 cm
Tipo Bpl Bpl Etp Etp Eé‘z)ly Bpl Bpl Bpl Bpl Bpl
Etp: 35
Empa Conte kg b, % | 35kg | 701b | kgBpl: | b, kg | 1% kg | kg Ib, kg Ib
nido Ib, % Ib
que 5 kg
venta Etp: 31x10
Medi 28x16 | 35x18 | 87x42 | 87x42 87x42 cm, 38x15 38x15 35x18 | 31x10
das cm cm cm cm cm Bpl: | 46x15 cm cm cm cm
48x27 cm
Zanaho | Zanaho Zanaho Zanah
Zanaho rias rias rias anano
Zanaho . . rias Zanaho
’ rias dentro dentro | Zanaho | Zanaho | apiladas ’
rias A gra ) . dentro rias
dentro nel dentro | de Etp | de Bpl rias rias sobre de Cn dentro
de Etp | apilada | sobre dentro | dentro | estante P
Forma de de Bpl sobre apilada | sobre Et de Cn de Bpl | madera sobre | de Cnp
exhibicion sobre | estan P - P P P Cdfen | sobre
suelo te de sol?re Ppl apilada sobre sobre | o dentro N estante
: estiba sobre y esta | estante | estante | de Cdf
(pavi | madera de estiba sobre (Cnp) (Cnp) sobre suelo de
mento) X ) (en madera
madera de piso de pavi tierra)
madera | cemento mento

pmc: Productor minorista comercializador, IM: Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo, 2009.

'8 bid. Renglones 43-46.
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4.4.20.6 Lugar y formas de almacenamiento. En el cuadro 143 se muestra que el
principal sitio de almacenamiento es la bodega alquilada, seguido del local propio y el
planchén. La forma de almacenamiento mas utilizada es la estopa apilada hasta cinco
unidades, seguida de la canastilla plastica apilada hasta dos unidades o en costal de fique,
sobre un cartén, estiba de madera o piso de cemento.

Cuadro 143. Lugar y formas de almacenamiento de la zanahoria

Funcién
enla pmc pmc IM IM IM im im im im im
cadena
Doénde NAL Balg Balg Balg Lav Balg Balg Balg LPpo Balg
En Etp
En Etp ap"sda EnEtp | o ogr | EnCdf E”.ICgp En Cnp
En Cnp apila sobre En Etp apilada n sobre aprada apilada
plastico sobre i hasta 2
cémo sobre da hasta 5 transpa sobre sobre estiba carton unidades sobre
piso de sobre R tp estiba de estiba q sobre b estiba
madera estiba de ente, madera de e piso de sobre de
madera sgbre madera madera cemento piso de madera
estiba de cemento
madera

pmec: Productor minorista comercializador, IM: Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo, 2009.

4.4.20.7 Labores de adecuacién y manejo de sobrantes. Segun los encuestados, el
producto llega en buenas condiciones de limpieza y presentacion para la venta, por lo
tanto no se realiza ninguna labor de adecuacién (cuadro 144).

En cuanto al manejo de sobrantes, estos generalmente se regalan o se botan a la basura,
cuando el producto esta muy dafiado. Es importante mencionar que un productor minorista
comercializador, se lleva para su casa lo que no vende en el dia; un intermediario
minorista, vende los sobrantes a menor precio; y un productor minorista comercializador,
dice que vende todo el producto que trae y que por lo tanto no genera sobrantes.

Cuadro 144. Labores de adecuacion y manejo de sobrantes de la zanahoria

ﬁ:t‘;‘g:nean pmc | pmc IM IM IM im im im im im
Labor de ) ) ) ) ) ) ) ) ) )
Adecuacién Ning Ning Ning Ning Ning Ning Ning Ning Ning Ning
Los Los Los Los Los
Manejo Selos | recogey | recogey | recogey | recogey Los recoge y
de No lleva | amontona | amontona | amontona | amontona Los vende Los amontona
b t sob para la para la para la para la para la regala mas regala para la
sobrantes casa basura o | basurao | basurao | basurao barato basura o
los regala | los regala | los regala | los regala los regala

pmec: Productor minorista comercializador, IM: Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo, 2009.
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4.5 ANALISIS Y OBSERVACIONES GENERALES DE LOS PARAMETROS DE
ESTUDIO

A continuacion se presenta un analisis y observaciones generales sobre algunos de los
parametros utilizados para caracterizar los veinte productos trabajados. Los items que se
tuvieron en cuenta fueron: cadena de comercializacion, procedencia (departamentos),
jornada de llegada, transporte (de llegada y al puesto de venta), empaque (de llegada,
recibimiento y venta), almacenamiento (lugares), y manejo de sobrantes. Los parametros
relacionados con: dia de llegada, variedades, formas de exhibicion, formas de
almacenamiento, épocas de oferta o escasez, y labores de adecuacién, no se tomaron en
cuenta debido a que sus resultados son especificos o particulares para cada producto y ya
se presentaron en el punto anterior.

Es importante sefialar que en algunos casos la sumatoria del cuadro es superior al nimero
de encuestas realizado, esto se debe a que varias personas dieron mas de una respuesta
en la pregunta realizada.

4.51 Cadena de comercializacion. En el cuadro 145 se observa el numero total de
encuestados clasificados de acuerdo a su lugar dentro de la cadena de comercializacion,
es importante resaltar que de un total de 200 encuestados, 49 de ellos (24,5%), que
corresponden a productores y acopiadores comercializadores, cumplen las funciones de
traer y comercializar productos vegetales a la plaza de mercado y los 151 restantes
(75,5%), que corresponden a Intermediarios mayoristas o minoristas, solo reciben y
comercializan productos.

Cuadro 145. Numero de encuestados por cada actor de la cadena de comercializacion

ACTORES DE LA CADENA ENCUESTADOS
Productor mayorista comercializador 5
Productor minorista comercializador 21
Otro (Productor minorista comercializador-Acopiador) 1
Acopiador 2
Otro (Acopiador-Intermediario Mayorista) 17
Otro (Acopiador Intermediario Minorista) 3
Intermediario mayorista 39
Intermediario minorista 112
Total 200

Fuente: autores del trabajo. 2009.
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4.5.2 Sitios o lugares de procedencia. En el cuadro 146 se observa que, de un total de
225 respuestas, 103 (45,78%) muestran que los productos estudiados provienen del
departamento del Cauca, 78 (34,67 %) de Narifio y 25 (11,1%) del Valle.

Cuadro 146. Sitios de procedencia de los veinte productos estudiados en la plaza de
mercado del barrio Bolivar

PMC: Productor mayorista comercializador, pmc: Productor minorista comercializador, pmc-A: Productor
minorista comercializador acopiador, A: acopiador, A-IM: Acopiador intermediario mayorista, A-im: Acopiador
intermediario minorista, IM: Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo. 2009.

El cuadro 147 muestra que el departamento del Cauca produce todos los productos
estudiados, pero que aun asi trae una buena cantidad de Narifio y del Valle, lo cual indica
una falta de planeacién a nivel de las entidades que podrian ayudar a regular las épocas
de siembra y los volumenes requeridos.

Cuadro 147. Sitios de procedencia por producto

NOMBRE DEL
PRODUCTO/ CUNDINA
DEPTO DE MARCA
PROCEDENCIA
Ajo
Acelga
Arracacha
Arveja
Cebolla larga

Cebolla
cabezona

Coliflor
Espinaca
Frijol

NARINO | QUINDIO NO SABE
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NOMBRE DEL
PRODUCTO/
DEPTO DE
PROCEDENCIA

Habichuela
Lechuga
Papa
Pepino
Pimenton
Remolacha
Repollo
Tomate
Ulluco
Yuca
Zanahoria

CUNDINA

MARCA NARINO | QUINDIO | VALLE |NO SABE

Fuente: autores del trabajo. 2009.

Nota aclaratoria: los resultados obtenidos estan sujetos a las épocas de abundancia y
escasez del producto y por lo tanto pueden variar en el tiempo.

4.5.3 Jornada de llegada. En el cuadro 148 se muestra que de un total de 200
respuestas, 152 (76%) indican que el producto generalmente llega en horas de la mafiana
(madrugada) y 26 que llega en la noche (13%). Esto se debe a que durante estas jornadas
el trafico automotor de la ciudad se encuentra descongestionado, lo cual facilita el parqueo
de los vehiculos para efectuar las labores de cargue y descargue de los productos. En
términos fisioldgicos, el transporte nocturno es favorable para los productos ya que, si el
transporte se efectlia en horas diurnas, el calor puede provocar una rapida deshidratacion
del producto y por ende una desmejora en la calidad del mismo.

Cuadro 148. Jornada de llegada de los veinte productos estudiados

PMC: Productor mayorista comercializador, pmc: Productor minorista comercializador, pmc-A: Productor
minorista comercializador acopiador, A: acopiador, A-IM: Acopiador intermediario mayorista, A-im: Acopiador
intermediario minorista, IM: Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo. 2009.
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4.5.4 Medios de transporte utilizados. A continuaciéon se presentan los resultados
generales obtenidos mediante las encuestas, de los transportes de llegada y traslado al
puesto de venta de los veinte productos objeto de estudio en la plaza de mercado del
barrio Bolivar de Popayan.

4.5.4.1 Transporte de llegada. En el cuadro 149 se muestra que de un total de 223
respuestas, 135 (60,5%) muestran que el transporte de llegada mas utilizado es el camién,
seguido de la camioneta con 33 (14,8%) y la chiva con 32 (14,3%). La utilizacion del
camion indica la llegada de volimenes intermedios de productos y el uso de camionetas y
chivas muestra la afluencia regional y local de los mismos.

Cuadro 149. Medios de transporte de llegada al puesto de venta de los veinte productos
estudiados

PMC: Productor mayorista comercializador, pmc: Productor minorista comercializador, pmc-A: Productor
minorista comercializador acopiador, A: acopiador, A-IM: Acopiador intermediario mayorista, A-im: Acopiador
intermediario minorista, IM: Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo. 2009.

4.5.4.2 Transporte al puesto de venta. En el cuadro 150 se observa que, de un total de
201 respuestas, 115 (57,2%) muestran que el transporte al puesto de venta mas utilizado
es la carreta de mano, seguida del cotero con 82 (40,8%). La preferencia de estos medios
de transporte se debe a su bajo costo y a la eficiencia para moverse en sitios tan
estrechos como los que se encuentran en la galeria.

186



Cuadro 150. Medios de transporte de traslado al puesto de venta de los veinte productos
estudiados

TRANSPORTE AL me-
PUESTO/ACTOR PMC | pmc pA A A-IM | A-im IM im | Total
CADENA

Carreta de mano 9 1 3 3 5 94| 115
Cotero 3 11 2 15 34 17 82
Ninguno 2 1 3
Zorra 1 1
Total 5 21 1 2 18 3 39 112 201

PMC: Productor mayorista comercializador, pmc: Productor minorista comercializador, pmc-A: Productor
minorista comercializador acopiador, A: acopiador, A-IM: Acopiador intermediario mayorista, A-im: Acopiador
intermediario minorista, IM: Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo. 2009.

Por otra parte, cabe anotar que en algunas ocasiones, los medios de transporte de llegada
traen los productos a granel, lo cual los expone a dafios fisicos. Para mejorar Esta
situaciéon se recomienda el uso de empaques primarios que brindan proteccion y facilitan
las labores de cargue y descargue. También se encontrd6 que en un mismo medio de
transporte se agrupan distintos tipos de productos vegetales, en diferentes estados de
madurez y con diferentes aromas, pudiendo generarse asi una degradacién rapida de los
mismos por incompatibilidad en la tasa de produccién de etileno y por la impregnaciéon de
olores extrafios. Para esto se recomienda el uso de empaques tales como canastillas,
baldes o bolsas plasticas, que permiten aislar los productos.

4.5.5 Empaques de llegada, recibimiento y venta. A continuacion se presentan los
resultados generales obtenidos en las encuestas, sobre los empaques de llegada,
recibimiento y venta de los veinte productos objeto de estudio en la plaza de mercado del
barrio Bolivar de Popayan.

4.5.5.1 Empaque de llegada. En el cuadro 151 se observa que los empaques preferidos
para llevar los productos hasta la galeria son las estopas y los costales. Revisando por
actor de la cadena, los mayoristas (productores comercializadores y acopiadores) traen el
producto en costales, estopas y canastillas plasticas, ya que estos empaques son
eficientes para contener grandes cantidades de producto sin generar dafios mayores y
versatiles para ser organizados en los camiones. Por su lado, los minoristas (productores
comercializadores y acopiadores) ademas de éstos empaques, utilizan otros como el
canasto, el guacal, el balde y el atado, que les permiten acomodar sus productos en
transportes mas pequefios.
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Cuadro 151. Empaque de llegada de los veinte productos estudiados

19 127 221
PMC: Productor mayorista comercializador, pmc: Productor minorista comercializador, pmc-A: Productor
minorista comercializador acopiador, A: acopiador, A-IM: Acopiador intermediario mayorista, A-im: Acopiador
intermediario minorista, IM: Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo. 2009.

4.5.5.2 Empaque de recibimiento. En el cuadro 152 se observa que los empaques en
que se reciben los productos en la galeria son las estopas y los costales. Al vincular las
preferencias de los empaques de llegada y recibimiento, se puede inferir que el producto
se mantiene en su empaque durante esta fase del proceso de comercializacion.

Cuadro 152. Empaque de recibimiento de los veinte productos estudiados

1 2 19 3 43 127 222
PMC: Productor mayorista comercializador, pmc: Productor minorista comercializador, pmc-A: Productor
minorista comercializador acopiador, A: acopiador, A-IM: Acopiador intermediario mayorista, A-im: Acopiador
intermediario minorista, IM: Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo. 2009.
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4.5.5.3 Empaque de venta. En el cuadro 153 se observa que el empaque de venta
preferido es la bolsa plastica, sin embargo al revisar los datos por actor de la cadena se
encuentra que los mayoristas (productores, acopiadores e intermediarios) prefieren la
estopa y el costal de fique en que lo traen, mientras que los minoristas (productores,
acopiadores e intermediarios) optan por vender el producto suelto dentro de una bolsa
plastica o en atado con o sin envoltura adicional, ya que permiten manejar el detal de
forma mas facil y eficiente.

Cuadro 153. Empaques de venta de los veinte productos estudiados

EMP%%EE/QE TOR 1 pyc | pme | pme-A | A | A-M | Aim | M | im | Total
Bolsa plastica 14 1 1 10 99 125
Estopa 2 2 2 17 23
Costal de fique 2 1 7 1 7 1 19
Atado 4 1 5 6 16
Guacal de madera 1 6 2 3 12
Slt:gﬁc;gentro de Bolsa 3 8 11
Caja de carton 3 3
Malla plastica dentro de
Caja de carton 3 3
Canastilla plastica 1 1 1 3
Malla plastica 1 1
Total 5 23 1 2 18 4 49| 114 216

PMC: Productor mayorista comercializador, pmc: Productor minorista comercializador, pmc-A: Productor
minorista comercializador acopiador, A: acopiador, A-IM: Acopiador intermediario mayorista, A-im: Acopiador
intermediario minorista, IM: Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo. 2009.

Respecto al uso del costal de fique y la estopa; vale la pena recordar que estos empaques
tienen la ventaja de facilitar la movilizacion de grandes cantidades de producto, pero
debido al peso que manejan pueden permitir que se generen dafios por aplastamiento; en
consecuencia se recomienda que los productos vegetales mas susceptibles a deterioros
fisicos, tales como las hojas (acelga, espinaca, lechuga, etc.), se movilicen en empaques
que brinden mayor proteccién, como la canastilla plastica, la caja de cartéon o el guacal de
madera.

La utilizacién de la bolsa plastica, como empaque de venta preferido por los intermediarios
minoristas, facilita la dosificaciéon de los productos y la preservacion de los mismos; sin
embargo en muchos casos se observa condensacién de agua a su interior la cual puede
facilitar el ataque de fitopatdégenos. En este caso, se recomienda hacer agujeros a las
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bolsas, ya que éstos permiten un adecuado intercambio gaseoso de los productos con el
ambiente y ayudan a mantener la calidad de los mismos al momento de la venta.

4.5.6 Sitios de almacenamiento. EI| cuadro 154 muestra que, de un total de 201
respuestas, 98 (48,8%) muestran que los productos se almacenan en una bodega
alquilada mientras que 54 (26,9%) indican la utilizacién de un local propio. Al revisar por
actores de la cadena, los productores y los acopiadores, que son moviles, no almacenan el
producto (lo venden todo) o lo guardan en bodegas alquiladas, mientras que los
intermediarios, que son mas permanentes, lo guardan en locales alquilados o propios.

Cuadro 154. Sitios de almacenamiento de los veinte productos estudiados

LUGAR DE
ALMACENAMIENTO / PMC | pmc [pmc-A| A [A-IM A-im | IM | im Total
ACTOR CADENA
Bodega alquilada 5 1 4 2 19 67 98
Local propio 7 1 13 33 54
No Almacena 3| 15 2 2 1 11 34
Lugar abierto vigilado 2 2 4 8
Bodega propia 1 2 2 5
Carreta propia 2 2
Total 5| 21 1 2| 17 3| 39| 112 201

PMC: Productor mayorista comercializador, pmc: Productor minorista comercializador, pmc-A: Productor
minorista comercializador acopiador, A: acopiador, A-IM: Acopiador intermediario mayorista, A-im: Acopiador
intermediario minorista, IM: Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo. 2009.

4.5.7 Manejo de sobrantes. En el cuadro 155 se muestra que de un total de 227
respuestas, 93 (40,97%) muestran que los sobrantes generalmente se recogen y se
amontonan para la basuray 63 (27,75%) que los regalan. Al hacer la revision por actores
de la cadena, los productores y los acopiadores, que son moviles, venden todo el producto
(no manejan sobrantes), o los recogen y amontonan para la basura, mientras que los
intermediarios, que son mas permanentes, los recogen y amontonan para la basura o los
regalan; cabe resaltar que al dejar los sobrantes acumulados cerca del puesto de venta, se
generan olores desagradables debido a los procesos de degradacion de los productos, lo
cual le da un mal aspecto estético a los puestos; esto puede repercutir en una disminucion
de clientes potenciales. Tomando a consideracion lo anterior, se recomienda que los
sobrantes conforme se van generando, sean empaquetados para luego ser desechados o
aprovechados segun decision del actor comercializador; y que la asociacion de
comercializadores de la plaza de mercado, solicite a la administracion municipal, la
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implementacién de contenedores de residuos sdlidos en sitios estratégicos de la plaza, y la
presencia de personal capacitado en aspectos como la normatividad para el manejo
integral de residuos solidos, que instruya a los actores comercializadores en este campo
de accion.

Cuadro 155. Manejo de sobrantes de los veinte productos estudiados

PMC: Productor mayorista comercializador, pmc: Productor minorista comercializador, pmc-A: Productor
minorista comercializador acopiador, A: acopiador, A-IM: Acopiador intermediario mayorista, A-im: Acopiador
intermediario minorista, IM: Intermediario mayorista, im: Intermediario minorista.

Fuente: autores del trabajo. 2009.

191



5. CONCLUSIONES

El Departamento del Cauca surte todos los productos estudiados; la mayoria de ellos
ingresan los martes, miércoles, jueves y viernes, para ser comercializados principalmente
los miércoles y viernes, sin embargo el volimen producido o la calidad obtenida exigen el
abastecimiento de otras regiones; a excepcion de la acelga, espinaca, lechuga lisa, tomate
y ulluco, en donde la relativa cercania de los sitios de produccién y volimen producido
satisfacen el mercado. El transporte en horas de la noche o madrugada y la proximidad de
los lugares de obtencion, permiten manejar los productos estudiados sin un nivel muy alto
de sofisticacion en cuanto al manejo postcosecha.

El canal de comercializacion mas utilizado consta de cuatro eslabones que son:
intermediario mayorista externo -- intermediario mayorista -- intermediario minorista --
consumidor final; le sigue en orden de importancia el canal conformado por: productor
minorista comercializador -- consumidor final, el cual se destaca ademas por ser el mas
corto y al igual que el anterior, es uno de los mas utilizados. ElI canal menos usual
corresponde al de productor vendedor en finca -- productor minorista comercializador-
acopiador -- consumidor final.

Las formas de exhibicién varian segun el nivel del comercializador. Los que manejan
grandes volumenes (productores mayoristas comercializadores, acopiadores e
intermediarios mayoristas), muestran sus productos en el mismo empaque de llegada y
recibimiento sobre un piso de cemento en una bodega, mientras que los que manejan
bajos volumenes (productores minoristas comercializadores y los intermediarios
minoristas), presentan sus productos en diversidad de empaques y sobre distintas
superficies.

Los empaques preferidos por quienes manejan grandes volimenes son los costales de
fique y las estopas, mientras que los que manejan bajos volimenes optan por las bolsas
plasticas.

Algunos comercializadores, especialmente minoristas, presentan sus productos sobre
superfices sucias o directamente en el suelo, esto facilita su contaminacion bioldgica,
permite dafios mecanicos y desmejora ostensiblemente la presentacion del lugar.

En términos generales, a los productos vegetales estudiados no se les realizan labores de
adecuacién, debido a que los productores vendedores en finca hacen las adecuaciones
después de cosecharlos y los envian o llevan en condiciones aceptables para su venta.
Algunos intermediarios minoristas realizan labores de adecuacion buscando mejorar la
apariencia estética de los productos y atraer la atencion del cliente.
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ANEXOS

Anexo A. Localizacion de la Plaza de Mercado del Barrio Bolivar

Fuente: Instituto Geografico “Agustin Codazzi”.
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Anexo B. Ficha técnica y formato de la encuesta sobre la comercializacion de
vegetales en la Plaza de Mercado del Barrio Bolivar

Nombre de la Investigacion: encuesta sobre la comercializaciéon de vegetales en la Plaza
de Mercado del Barrio Bolivar.

Objetivo General: obtener informacion confiable y oportuna sobre variables relacionadas
con la comercializacion de los vegetales seleccionados como objeto de investigacion, en la
Galeria del Barrio Bolivar en la Ciudad de Popayén.

Tipo de Investigacion: explorativa.

Variables: funcién en la cadena de comercializacion del encuestado, medios de
transportes en los cuales llega y moviliza el producto, dias y horas de llegada de los
productos, épocas de abundancia y escasez, variedades, tipos de empaque, labores de
adecuacién a los productos, formas y sitios de almacenamiento y manejo de sobrantes.

Marco Muestral: puestos fijos, puestos ambulantes y bodegas de la galeria del barrio
Bolivar de la Ciudad de Popayan.

Poblacion Objetivo: los comercializadores de vegetales de la Plaza de Mercado del
Barrio Bolivar.

Tamano de la Muestra: 200 personas encuestadas, sin distincién de género o edad.

Diseio de la Encuesta: Msc. José Manuel Tobar Mesa. Estudiantes: Sandra Lorena
Lépez Quintero, Leonardo Andrés Rivera Castro, Edgar Fabian Sanchez, Heidy Magally
Urrutia.

Tipo de Encuesta: personal, se realizara en el sitio de trabajo.

Trabajo de campo: la recoleccion de la informacion se llevara a cabo en un lapso de 10
semanas.

Numero de preguntas formuladas: 16.
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Formato de encuesta sobre la comercializacidon de vegetales en la plaza de mercado del Barrio Bolivar

Producto:
Nombre del encuestado:

Funcion en la cadena 0. Productor ( ) 4. Intermediario mayorista ( )
1. Productor mayorista comercializador ( ) 5. Intermediario minorista ( )
2. Productor minorista comercializador ( ) 6. Otro:

3. Acopiador ()

A quien le compra (0) (1) (2) (3) (4) (5) (6)
A quien le vende 0) (1) (2) (3) (4) (5) (B)

En qué medio de transporte llega el producto: Tractomula ( ), Dobletroque ( ), Chiva ( ), Camién ( ), Camioneta ( ),
Jeep ( ), Piaggio ( ), Zorra ( ), Carretilla ( ), Coteros ( ).
Otro: Capacidad:

El medio de transporte que utiliza es: Propio ( ) Alquilado ( )

De donde viene el producto:

Qué dias llega y a qué hora:

Dia Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado Domingo

Hora

Tiene épocas de abundancia o escasez. Si ( ) No () Cuales:

Cuales son las variedades mas conocidas (si es posible describalas):
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En qué empaque llega el producto:

Medidas:

Contenido aproximado

Descripcién:

(Foto)

En qué empaque lo recibe:

Medidas:

Descripcion:

(Foto)

En qué forma lo exhibe (Descripcion y foto):

En qué empaque lo vende:

Medidas:

Unidad de venta:

(Foto)

Descripcién:

Qué labores de adecuacion realiza usted al producto:

Dénde y como lo almacena:

Como maneja los sobrantes:
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Acelga
Aguacate
Aji

Ajo
Albahaca
Apio
Arracacha
Arveja

Azafran

Banano
Berenjena
Borojo
Breva

Brocoli

Caléndula
Carambolo
Cebolla larga
Cebolla cabezona
Cedrdn

Cereza

Chirimoya

Choclo mazorca
Chontaduro
Cidra

Cimarron
Cilantro

Ciruela

Cola de caballo
Coliflor

Coco

Curuba

Diente de Ledn

Durazno

Espinaca

Fresa

Frijol

Granadilla
Guama
Guayaba
Guanabana

Guasca
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Anexo C. Listado general de productos vegetales que se comercializan en la plaza
de mercado del barrio Bolivar de la ciudad de Popayan

Haba
Habichuela
Hierbabuena

Hinojo

Kiwi

Laurel
Lenteja
Limén
Limoncillo

Lulo

Mamoncillo
Mani
Mango
Mandarina
Manzana
Manzanilla
Maracuya
Marafion
Melocoton
Melén

Menta



Mora

Naranja
Nispero

Noni

Orégano

Paico
Papa
Papaya
Pepino
Pera
Perejil
Pimenton
Pifia

Pitaya

Platano

Poleo

Quinua

Rabano
Reina Claudia
Remolacha
Repollo
Romero

Ruda

Sébila
Salvia

Sandia

Tamarindo
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Tomate
Tomate de arbol
Tomillo

Toronijil

Uchuva
Ulluco

Uva

Valeriana

Yerbabuena

Yuca

Zanahoria
Zapallo

Zapote



Anexo D. Manual de operaciones de la base de datos barrio Bolivar

Aspecto importante a tener en cuenta antes de manejar la base de datos: La base de
datos se puede abrir con un computador que tenga instalado el programa MICROSOFT®
ACCESS 2007, o con un Microsoft Access superior que permita compatibilidad a versiones
anteriores.

1. COMO INGRESAR A LA BASE DE DATOS
Dependiendo de si el archivo se encuentra en un CD, memoria extraible o en el disco duro

del computador, basta con buscar su ubicacién por el nombre BARRIO BOLIVAR.accdb y
hacer doble click sobre su icono.

. VERSION FINAL

Archivo  Edicion  Ver Favoritos  Herramientas  Ayuda

| @Atrés " i ‘ﬁ '/.:'tBﬂsqueda =7 Carpetas | |y | 3 X n ' ‘/

' Direccion |/ G:IVERSION FINAL

" BARRIO BOLIVAR accdh

3 Proceso de Desarrallo.dacx faaery BARRIO BOLIVAR Jaccdb

Documento de Microsoft Offic,..  ZLriH Microsoft OFfice Access Recar,.,

11 KB Pl 118

v [ Mic ice Access 2007 ) F

Fuente: autores del trabajo. 2009.

e Ventana principal: al ingresar a la base se encuentran 2 secciones, en la parte
izquierda se observa una columna que se subdivide en 3 secciones que son: tablas,
consultas y panel de control. Al hacer doble click dentro de los items contenidos en éstas
secciones se puede observar las tablas de relacion empleadas en la base de datos, las
consultas realizadas si es que no han sido borradas y un link de acceso al panel de
control.
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;//._:;\‘ ™ * = Base de Datos Productas = [ X
J Inicio Crear Datos externos Herramientas de base de datos ’.@
= { 2 =i Nuevo X Totales 4 : a
= EXIRIF) ‘ : o

| =8 Guardar 57 Revisién ortografica | 4| v
Ver Pegar = 1 3 112y | Actualizar Filtr Buscar
- S A2 - | “togo~ | X Eiminac + £ Mas
Vistas ||Porfapapeles = Fuente Texto enriquecido Registros Ordenar y filtrar Buscar
3 2 x
@ Adverter|cia de seguridad  Se ha deshabilitado parte del contenido de la base de datos Opciones..,

| R = =y
| Todos los Wjctos d.. v « || =2 Panddec»mroi\ - - x|
| Tablas A

T Departamento = 7

PANEL DE CONT?OL

Empaque
Encuesta »

=]
&
=z | Municipio
&
=

e

A Ti rte d
Producto i Agregar Producto gregar"er;;l;;a)o o
=] Transporte | = il |

TransporteEncuestado

o

onsultas 2
@ ABUNDA Y ESCAZEA

23 ALMACENA

#31 CADENA COMER
5 EMPAQUES :
73] EXHIBE Y ADECUA Exportar a Excel
#5 JORNADAYDIA
73 SOBRANTES

Formularios
& Panel de Control

»

Registro: ldel | Buscar

Vista Formulario

f
Blog Num HE B %

Fuente: autores del trabajo. 2009.

2. MANEJO DE TABLAS

En la seccion de tablas se pueden encontrar los siguientes titulos: departamento,
empaque, encuesta, municipio, producto, transporte (de llegada del producto a la galeria),
transporte encuestado (hasta el puesto de venta). Para acceder a las diferentes tablas se
debe hacer doble click en el titulo, por ejemplo:

Al hacer doble click sobre la tabla producto, ésta es la vista de la tabla.
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4

Base de Datos Productos Herramientas de tabla

(’np H9- >~

Inicio | Crear Datos externos Herramientas de base de datos Hoja de datos

= pp Calibri
‘ % L : alibri

x \ E = Nuevo 3 Totales 21 ‘ Y 7 Seleccién ~
Ver Peg:; o ‘,N K‘§“|_ aby ‘ Ac‘l‘::izﬂl = 3 < - S K Filtro T esneaites
([ - 7 A& todo~ | 2 Eliminar v B Mas.~ ol 7 Atternar filtro
|| Vistas | Portapapeles ™ FtTnte = | Texto enriguecido Registros Ordenar y filtrar
@ Advertencia de seguridad Se ha deshabilitado parte del contenido de |a base de datos | Opciones..,
Todos los objetos d... ¥/ « EEITPapel-qe(pntwq ] Pproducto
Tablas A |Id_productc ~ Nombre_producto ~ | Agregar nuevo campo
ZH Departamento TD ' AJO
=3 Empaque =B 13 ACELGA
B iEncussta |® 14 ARRACACHA
= 15 ARVEIA
:E! 16 CEBOLLA LARGA
3 Producte i3 17 CEBOLLA CABEZONA
= 18 COLIFLOR
53 TransporteEncuestado £ 19 ESPINACA
Consultas 2 & 20 FRIIOL
251 ABUNDAYESCAZEA |3 21 HABICHUELA
= 22 LECHUGA LISA
5 ALMACENA B S
F5 CADENA COMER & 24 PEPINO
=5 EMPAQUES £ 25 PIMENTON
73] EXHIBE Y ADECUA |® 26 REMOLACHA
£5) JORNADAYDIA = 22 REEOUD)
= 28 TOMATE
75 SOBRANTES B 9 TiItco
Formularios x m 30 YUCA
5] Panel de Control ) 31 ZANAHORIA
|E 32 LECHUGA BATAVIA
* (Nuevo)
Registro: 4 1de21l L 2 & Buscar
Vista Hoja de datos | Blog N

Fuente: autores del trabajo. 2009.

La informacién contenida en las tablas de departamento y municipio se encuentra
vinculada, por lo cual primero se colocan los departamentos y al ingresar los municipios se
debe colocar a qué departamento pertenece, escribiéndolo de igual forma que en la tabla
departamento para asi generar el vinculo, esto permite que al llenar la encuesta y sea
seleccionado un departamento, automaticamente sean vinculados los municipios que
pertenecen al mismo.

El procedimiento de ingreso de departamentos y municipios es el siguiente:

e En primer lugar se ingresan los departamentos
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o) Vil = = )5 Base de Datos Productos Herramientas de tabla

I Inicio l Crear Datos externos Herramientas de base de datos ‘ Hoja de datos
% == M | Calibri -1 ~ = MNuevo 3 Totak
B Eey N X S || === ‘ = =2 Guardar 9 Revisi
Ver Pegar 255 Actualizar
% =y || AR EEEE ‘ todo - | X Etiminar ~ B Mas -
Vistas | |Portapapelss = Fuente = || Texto ehnquetido | ‘Registros
I pe -
IG Advertencia de seguridad Se ha deshabilitado parte del contenido de Ia base de datos | Opciones ]
Todos los objetos d... v | <« | |[{=5] '~ b
Tablas 25 || -] Agregar nuevo campo

#

==z Departamento

Cauca,Cundinamarca y Narifio
Cundinamarca

Empaque

=
=
=
Encuesta — — = —
o = Cundinamarca y Narifio
RAKIECIpAL # Ecuador{Pais},Narifio, y Cundinamarca
E3 Producto = Huila
E5 Transporte = Narifio
=5 TransporteEncuestado ™ Narifio y Cauca
=~k & Narifio,Valle,Cundinamarca
i+
=53 ABUNDA Y ESCAZEA TN Sabe
51 ALMACENA R
— = valle
51 CADENA COMER & valle'y Cauca
51 EMPAQUES = valle y Narifio
=51 EXHIBE Y ADECUA 2

JORMNADA Y DIA

Fuente: autores del trabajo. 2009.

e Luego se ingresan los municipios, colocando ademas el departamento al que
pertenecen.

Tin 5 Base de Datos Productos | Herramientas de tabla - = x
O Datos externos Hermmiema;'dt. base de datos I Hoja de datos ! @
% cCalibri vl @ = Nuevo X Totales | 21 ‘? 7 Seleccion ~ ﬁ A
‘ \ N &£ S|E= i| ‘ =8 Guardar ‘5% Revisién ortografica | Zl V] Avanzadas + =
vt Ad"a"?' X Eliminar ~ B Mas ~ ‘ 25 IO S lternar it || s~ ‘
todo |
Vistas — i Registios I Ordenar y fitrar . Buscar
EO de seguridad  Se ha ilitado parte det ido e la base de datos | Opciones.. | ‘ =
Tablas ES lepartamento b |Agregarnuevo campo Vo
EH Departamento e f Quindio
5 Empaque Bogota Cundinamarca
BH Encussta Bogota y Pasto Cundinamarca y Narifio
Buenaventura Valle
= Municipio | |® cajibio Cauca 3
& Producto | |® cali valle
Transporte | |# caliy Ipiales Valle y Narifio
E TransporteEncuestado || | Caliy Tambo Valley Cauca
Consultes « ||__|® El Tambo Cauca
51 ABUNDAYESCAZEA _|#l Gabriel Lopez Cauca
ARNTAEENA | |# Gabriel Lopezy Malvaza Cauca
| |®Inza Cauca
3] CADENA COMER || Inzay Totoro Cauca
EMPAQUES | |# Ipiales Narifio
751 EXHIBE Y ADECUA | # Ipialesy Pasto Narifio
JORNADA Y DIA __|® Ipiales y Totoro Narifio y Cauca
Ipiales y Tuguerres Narifio
=51 SOBRANTES - e
Formularios & | |® Malvazay Pasto Narifio y Cauca
Panel de Control @ pasto Narifio
| |® Piendamo,Timbio,Rosas Cauca
| |® Popayan Cauca
| Popayan,Purace,Malvaza Cauca -
Regﬁi;t?o: M <1de36 | » M b [ & Smiilio [[Buscar
Vista Hoja de datos Blog Num [ [ &8 & |

Fuente: autores del trabajo. 2009.
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3. MANEJO DE BOTONES DEL PANEL DE CONTROL

En la parte derecha de la ventana principal se encuentra el panel de control de la base de
datos; en la que se observan los siguientes botones: Agregar producto, Agregar transporte
de llegada, Llenar encuesta, Abrir informes, Exportar a Excel y Salir. A continuacion,
explica brevemente de la funciéon de cada botdn (solo se requiere un click para acceder en
el botén escogido).

NI = o = Base de Datos Productos - ES

Inicio Crear Datos externos Herramientas de base de datos @

Ry |G 5
= =8 Guardar %7 Revisién ortografica | 4|

| N &
Ver Peg | by | || Actualizar :
% o A7 | e Eliminar - =5 Mas
Vistas ||Portapapeles = Fuente Texto enriquecido Registros
2 N x
@ ia de Se ha ado parte del contenido de la base de datos Opciones...
Todos los objetos d... v/| <« | |=2] Panelde(:ontmk‘ : x
Tablas EN =
= Departamento
==z Empaque

Encuesta

PANELDE CONT?OL

Municipio

Agregar Transporte de

Agregar Producto llegada

I TransporteEncuestado , M—*" ’

onsultas 2 e
Llenar Encuesta
g - -

| Transporte

=
=
= Producte
2= |
=

4

o

251 ABUNDAY ESCAZEA
5 ALMACENA

731 CADENA COMER
5 EMPAQUES

731 EXHIBE Y ADECUA
23] JORNADAYDIA
23] SOBRANTES

| Formularios N
| E Panel de Control

Buscar

Vista Formulario

Blog Num ‘ BE %

Fuente: autores del trabajo. 2009.

e Agregar producto: al hacer click en este botén, se accede a una ventana donde se
encuentra un titulo que dice nombre del producto seguido de un espacio en blanco para
escribir el nombre del mismo. Debajo aparecen dos botones, uno que dice agregar y otro
salir, si se da click en agregar, el producto escrito es afiadido a la tabla de producto y
nuevamente queda el espacio en blanco para afadir otro, si no se desea agregar otro
entonces se da click en saliry se regresa al panel de control.
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Tablas X
Eﬁ Departamento
Empagque

Encuesta

Municipio

B s AGREGAR PRODUCTOS

| Transporte

3| TransporteEncuestado

Consultas A

23] ABUNDAYESCAZEA

ALMACENA ]
Agrepar Salin

CADENA COMER

7 EMPAQUES

bre del Producto:

Fuente: autores del trabajo. 2009.

Agregar transporte de llegada: al igual que en el botdn de agregar producto aqui se
puede afiadir diferentes tipos de transporte de llegada del producto, con la diferencia de
que también se puede agregar fotos del mismo (ver punto 4, como administrar fotos).

@;H LB LRSI R Base de Datos Productos - 2 X

.“,a' ——

B | Inicio | Crear  Datos externos  Hewamientas de base de datos ©
— = | 1|»7T | H—‘ =i Nuevo X Totales AN r 07 Seleccidn © ‘ ah ‘
=] — L v |

[ S 3 ’M X §’ | el L2 H Guardar 7 Revisidn ortografica ﬂ V) Avanzadas v @

Ver Pegar i = = = | || Adualizar F Filtro Buscar |

% ‘ Ll Al PR EREE i | “todo~ | X Eliminar v == Mas - ¥ V/ Atternafiltro s

| Vistas | |Portapapeles Fuente - Texto enriquecido | Registros Ordenar y filtrar || Busar

P ¢ 3 sl . . o - [x

G Advertencia de sequridad Se ha deshabilitado parte del contenido de |a base de datos Opciones.., [

Todos los objetos d... v « ||z}
Tablas A =
Z3 Departamento [
E Empaque

iy

=| Agregar Transporte

3 Encuesta

~]

E Municipio
Producto
E Transparte

Nombre:

Foto:
TransporteEncuestado

Consultas A
73] ABUNDA Y ESCAZEA
23 ALMACENA

75 CADENA COMER | Agregar ] [ salir

Fuente: autores del trabajo. 2009.
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e Llenar encuesta: éste botéon permite acceder al formato de la encuesta, donde
después de llenar toda la informacién, se hace un click en el botén aceptar y ésta
automaticamente se almacena en la tabla encuesta, y puede ser modificada con facilidad
desde aqui. El botdon salir lleva de nuevo al panel de control. Conforme se llena la
encuesta siempre es observable el nombre del producto, nombre del encuestado y funcion
en la cadena, debido a que se encuentran en un formato inmovilizado que no se desplaza
al llenar la encuesta.

(i) = C ¢ Base de Datos Productos - =
)
) Inicio Crea Datos externos Herramientas de base de datos
= & = o (= Nuevo ¥ Totale 21l l’ Lz Seleccién ~ Lﬁ 2
= £ N & 8 |[== = = 5 =8 Guardar  “%% Revisién ortogréfica | 41 L ¥4 Avanzadas - i
Ver Pegat > Actualizar | _ 7% Filtro Buscar
- A i = todo > it 2 o t
Vistas Portapapeles = Registros Ordenar y filtrar Busca
@ ia de Se ha deshabilitado parte del de la base de datos Opciones...
Todos los objetos d.. ~ <« || 5] Panel de Control | “5| Lienar Encuesta
Tablas 2 | j
B Deparamects Encuesta Productos
£ Empaque
Encuest ta
EH Municipio Producto: AJO ~i

EH Producto
E5 Transporte

Nombre encuestado: MILENA TOMBE

N Funcién en la cadena: Otro (Productor minorista comercializador-Acc|y

EX TransporteEncuestado | w‘ le Compia?
Consultas PS @]
Productor |
=51 ABUNDA Y ESCAZEA :
o1 ALMACENA Productor Mayorista Comercializador ]
5] CADENA COMER Productor Minorista Comercializador ]
= LI 2
5 EMPAQUES Acopiador ]
25 EXHIBE v ADECUA Intermediario Mayorista ]
=51 JORMNADA Y DIA 5
Intermediario Minorista
5] SOBRANTES
O ]
Formularios PS X
CH]  Panel de Control
A quien le vende?

Aceptar J l salir

[[Registro: 4 < Tae21i | » mov | & [[Buscar RN

Vista Formulario

Fuente: autores del trabajo. 2009.

Blog Num [

e Abrir Informes: después que es consignada toda la informacion de una encuesta se
genera un informe que agrupa la informacion total de la misma en un formato de
impresién. Los informes, debido a la extensa informacién que relne la encuesta, se
encuentran divididos en tres subinformes, que en conjunto conforman el total de la
informacion (en cada subinforme, siempre se observa el nombre del producto y del
encuestado).

‘;'\ = ™ s Base de Datos Productos - = X
Inicio Crear Datos externos Herramientas de base de datos @
=] T i = o
|4 | gj . 3 }a -
IN & 8 || = =5 i l V-] Avanzadas ~ =
Ver egar 2 T |i= = ;;al;' Actualizar | Filtr = Buscar
o " [ ) | =) | B | == todo ~ E == Ma Z V" Atternar filtro s~
Vistas | Portapapeles & Fuente Texto enriquecido Registros Ordenar y filtrar Buscar
x
@ Advertencia de seguridad Se ha deshabilitado parte del contenido de la base de datos Opciones...
Todos los objetos d... v | « ]E] Panel de Control | |3 " fal Informe2 { =] X X
Tablas 2 || -
| | =
& Departamento
= empaque Producto: ACELGA
E Encuesta
Encuestado: ANA RUIZ
E1 Municipio
& Producto
T Trancnn ta [

Fuente: autores del trabajo. 2009.
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e Subinforme 1: agrupa la informacion concerniente a funcién en la cadena, a quien le
compra, a quien le vende, transporte de llegada y hasta el puesto de venta, tenencia de los
transportes, ademas incluye fotos de los medios de transporte.

Do)\ o - = Base de Datos Productos - G x
o) LS
) m——
| Inicio | Crear Datos externos Herramientas de base de datos @
S ¥ | P =, Muevo = Totales 2l ¥ L2 Seleccion m 5 |
e =] laéide Il .uf‘: . o § ) z] f . . ‘
I | =3 = | - == Guardar Revision ortagrafica || & ¥ Avanzadas ==
| ver || Pegar s | || Acualizar e A | Filtro Buscar | [
= | s 7 || “tode~ | X Etiminar - F Mas 2o W Afternar filtro Iy~
Vistas | |Portapapeles = 1= | | Texto enriquecida Registros J Ordenar y fiitrar Buscar | \
) 2 B : 3 - x
@ de Seha parte del delabase de datos | Opciones...
Todos los objetos d... v/| « @m&my = Inf 3
Tablas 2 o
=
= Departamento
Empaque Producto: ACELGA
Encuesta Encuestado: ANA RUIZ
Municipio
Producto Funcion en la Cadena: Productor minorista comercializador
Transporte O productor
EJ TransporteEncuestado O productor Mayorista Comercializador
Consultas ES A quien le compra: O productor Minorista Comercializador
3] ABUNDA Y ESCAZEA O Acopiador
251 ALMACENA O intermediario Mayorista
5] CADENA COMER O intermediario Minorista
5 EMPAQUES O otro:
£3] EXHIBE Y ADECUA
=51 JORNADAYDIA O productor
551 SOBRANTES O productor Mayorista Comercializador
T 7S A e vende: ] productor Minorista Comercializador
Panel de Control O Acopiador
O intermediario Mayorista
M intermediario Minorista
Otro: CONSUMIDOR FINAL
-
Vista Informes 1

BloqNum [[ & & B 2]
Fuente: autores del trabajo. 2009.

e Subinforme 2: muestra el departamento de llegada del producto, municipio, vereda,
dia y jornada de llegada, hora de llegada, épocas de abundancia y escasez.

;"’ N\l 0 = s Base ce Dator Moauaol - -~ >
- wias | G Datas etemoy Pertamientas de bare de dater L
P 2 fatae o) €2 Seigcaen ‘-
) Nx s m - MFJ : = novnidn srragumwe || 15 VY Avanzaces ~ :’& --
" = iz S Yo
- v J Al oo~ | 3 thwinm Fra 2 & Alertas i e
Vistar | Petapapeles 1o Furnte Texta entiniiesine Megnties Dedenan g Hiftsar Nivenr l
= e Se e Parte ont O t4 Dase de datoy Opaanes. *
Tosor fos objetos o = v |[ i) Reet e Content Y13 intormen 128 intormed Y, 153, sntormes —
Tablas 2 ~
10 Oepartamento =
0 empacue Producto: ACELGA
I3 tncuests
T suncpio Encuestado: ANA RUIZ
I meduco
Z0 vaniporte Departamento de procedencio: Cauca
II Transportetncuntade Municipio de Procedenciar Cajibio
Conetas - Vereda de Procedencia;
25 ADUNDA ¥ ESCAZTA
) AMACENA O unes
Cl Mmartes
P caDENA COMER T
Dias de Legade del producto:
H owaques O juoves
P oouse v abtcua ™ viernes
59 10MHADA Y DA ) sapado
= sosranes O pomingo
Formudarios s
“H Panet de Control Jornoda de Begada: Maftana
Hora de Liegoda: 5-6 AM
Thene épocos de Abundocio? ]
-
Vit istarmes [T - N ]

Fuente: autores del trabajo. 2009.
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e Subinforme 3: agrupa la informacién relacionada con variedades, empaques de
llegada, recibimiento y venta, formas de exhibicion, labores de adecuacion, lugares y

formas de almacenamiento y manejo de sobrantes (incluye fotos de variedades, empaques
y manejo de sobrantes).

Base de Datos Productos

— o x
=
)
~ Datos externos

Inicio Crear Herramientas de base de datos

@
== % = Nuevo £ Totale 2l L7 seieccion && e
{ ‘ ‘ 2 Y e e e i oriansmen -
ver Pegar : =a= | || Actualizar ) ite Buscar
= 7 to
Vistas | |Portapapeles (% Fuente Texto enriquecido Ordenar y filtrar Buscar
>
@ e de Se ha ado parte del de la base de datos Opciones...

Todos los objetos d... = <« | [[5] Panel de Control | [l informer ([l informe2 | [& informes x
Tablas 2

I Departamento
53 empaque
£ Encuesta

EH Municipio
£ Producto

E1 Transporte

i

Producto: ACELGA

Encuestado: ANA RUIZ

" Variedades mas conocidas: ENCUESTADO:NO SABE, VARIEDAD TIPO:PENCA BLANCA
I TransporteEncuestado Descripcion:

| Consultas 2
1 ABUNDA Y ESCAZEA
51 ALMACENA

ﬁ] CADENA COMER

1 EMPAQUES

3 EXHIBE Y ADECUA

751 JORNADA Y DIA

31 SOBRANTES

Formularios 2

Empaque de Llegada:  Canasto de esterilla

Contenido:
Medidas:

CH  Panel de Control 5 arrobas

71 diametrox43 cm de alto
Descripcion: Fabricado en: cafia, palma, mimbre, junco o bejucos, de costo bajo, vida
atil relativamente larga. Generalmente fabricado en dimensiones muy
grandes lo que dificulta su limpieza y manipulacién.

m

<

Vista Informes

| >
Bloq Num |1 G [EE | ]

Fuente: autores del trabajo. 2009.

e Exportar a Excel: toma la informaciéon de todas las encuestas y las moviliza a éste
programa; al presionarlo genera automaticamente una ventana de guardado en este
formato; para que al abrir el archivo sea observado y modificado, si se desea.

Resultados para

Inicio Crear

Guardar en: [ mis documentos x| @ -8 X ci B3~
[ Recent |41 to DVD Converter \}a
= e | ) Cybertink
er Pegar == uscal
~ = > (% Escritorio |2ocim
Vistas | Portapapeles = | [Edpescargas Bu:
- ‘ Mis || {EFlash sideshow Maker Professional ]
“documentos || | © B
@ Advertenciadeseguriff [ l‘héM' Tice)
8 i pC |[(5)Mis archivos recibidos
| = | E Mis imagenes
|| Todos los objetos d... “’_} :1.'3 sitios de BB is videos | —
jaisntas (C2My Albums It
3 Departamento )My Completed Downloads S
£ Empaque |Eomy Orivers L.
My Pictures —
£ Encuesta [CUlead DVD MovieFactory
£ Municipio ‘{E}jﬂ(ceso directo a Productos Seleccionados
£ Producto
EH Transporte
Z3 TransporteEncuesta
| Consultas Mnmbre de archivo: Encuesta cDi’ISliFa-X’SX .|
©5) ABUNDAYESCAZEA Guardar como tipo: [ Libro de Excel (*.xlsx) = p—
250 ALMACENA e
©5 CADENA COMER | Herramientas ~| Cancelar
3] EMPAQUES i
5 EXHIBE Y ADECUA Exportar a Excel
5 JORNADAY DIA
3] SOBRANTES

Fuente: autores del trabajo. 2009.
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o El botdn salir permite cerrar y salir de la base de datos, al igual que la funcion de la “x”
de cerrado de las ventanas en Windows.

(Oa) 1 2 - ¢ = Base de Datos Productos = = @
~ y Inicio Crear Datos externos Herramientas de base de datos ©
- s ﬂ =i Nuevo 75 A
— = | =8

L ardar 7 Revisién ortografica | 4|
Ver Pegar Actualizar o
= Eliminar

Texto enriquecido Registras

i M3

Buscar
=

Vistas ||Portapapeles ™= Buscar

x
@ ia de i Se ha parte del contenido de la base de datos Opciones...

: Todos los objetos d... ¥ « = Panddec»nuol\
| Tablas A

Departamento

e PANEL DE CONTfOL
Encuesta

Municipio

Agregar Transporte de
Producto ¢ Agregar Producto grega I-Iregatsiz £
Transporte i ; s

TransporteEncuestado = L 4

nsultas 2
ABUNDA Y ESCAZEA
ALMACENA

CADENA COMER
EMPAQUES

EXHIBE Y ADECUA
JORNADA Y DIA

HHEGHEHESHHOEBEA

SOBRANTES

Formularios A
5] Panel de Control

Registro: 14 Buscar

SR N — o]

Fuente: autores del trabajo. 2009.

4. COMO ADMINISTRAR FOTOS

Existen diversos campos en los que se permite ver, agregar, quitar y guardar fotos; estos
se encuentran en las secciones de transporte, variedades, empaques, forma de exhibicion
y sobrantes. El procedimiento para agregar una foto es el siguiente:

e Se da click en el espacio en blanco que permite agregar las fotos, en éste momento se
despliega, en la parte superior izquierda, un recuadro desvanecido que se ilumina al
colocar el cursor sobre él y al dar click sobre un icono en forma de clip aparece
automaticamente una ventana para agregar la foto o también se puede dar doble click
sobre el espacio en blanco y de igual forma aparece la ventana.

Como maneja los sobrantes? ;v‘

Foto Sobrantes:

iHaga doble clic para ver 0 agregar datos adjuntos.
[

Observaciones:

Fuente: autores del trabajo. 2009.
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o Ventana de agregar fotos

Datos adjuntos

Datos adjuntos (haga doble clic para abrir)

Aceptar J [ Cancelar

Fuente: autores del trabajo. 2009.

. Cuando aparece ésta ventana, se da click en el botén agregar y se abre otra que

permite buscar la foto en el disco duro del computador o en medios extraibles, ya
encontrada la foto, basta con dar click en el boton abrir y se monta la foto en la ventana.

Buscar en:
{5 Recent
LQ Escritorio

ﬁ: Mis

documentos

8 Mi PC

57305960,IPG 57305962.IPG 573059601,IPG 573059621.1PG
Mis sitios de
-
3 red

573059622, PG

Nombre de archivo:

=
Tipo de archivo: | Todos los archivos (*,*)

Herramientas ']

[ abrir ] I Cancelar

Fuente: autores del trabajo. 2009.
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o Después de afiadir la foto, en la ventana de agregar foto, se puede acceder a los
botones de Quitar, Abrir, Guardar como y Guardar todo; por medio de los cuales se
administran las fotos afiadidas en el campo escogido (transporte, variedades) y también
existe la posibilidad de montar mas fotos.

Datos adjuntos

Datos adjuntos (haga doble clic para abrir)
W SDC15633.1PG I Agregar |

| OQuitar |
‘ Abrir
i Guardar como... |

! Guardar todo... '

Aceptar 1 [ Cancelar J

Fuente: autores del trabajo. 2009.

. Cabe anotar que, en las secciones que llevan fotos en los informes, se puede activar
la ventana, pero las opciones de agregar y quitar se encuentran deshabilitadas, solo se
pueden very guardar las fotos.

5. COMO REALIZAR UNA BUSQUEDA

Para realizar una busqueda se debe dar click en el icono en forma de binoculares que se
encuentra en la parte de arriba a la derecha de la pantalla principal de la base de datos, al
dar click se despliega una ventana, en donde se escribe en el espacio en blanco el
parametro de busqueda, que puede ser cualquier palabra o término empleado en la base
de datos, como por ejemplo el nombre de un producto o de un encuestado. Para facilitar la
busqueda se selecciona en la casilla Buscar en; el lugar de busqueda que en la encuesta
seria llenar encuesta y en la casilla coincidir se coloca la opcién cualquier parte del campo,
para asi no tener que usar las palabras exactas como se encuentra el término; para
finalmente dar click en el boton buscar siguiente.
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= Nuevo X Totales 3l 7 7 Seleccion -

{] o - !
B =B Guardar % Revisién ortografica fgl J 7] Avanzadas +
=== |3 Actualizar | . A Filtro
todo ~ /\ Eliminar- =9 Ma z7
Texto enriquecido Registras Ordenar y filtrar

7.

Buscar: |¥uca v Buscar siguiente

1 Cancelar I
Buscar en: |Llenar Encuesta [l
Coincidir: ‘_Cualduier parte del campo lw
Buscar: Todos |w!
est [T Coincidir maytisculas y mintsculas
ra Bh;: R MdaNi<ldalsidintald mlhnrﬂ‘rn COMRICIAi7annr-0rT T w

Fuente: autores del trabajo. 2009.

6. COMO REALIZAR UNA CONSULTA A TRAVES DEL ASISTENTE DE CONSULTAS

En la parte de arriba a la izquierda se encuentra una pestafia de nombre “Crear” (junto a la
pestafia de “inicio”), se da un click en ésta y a la derecha de la seccidn desplegada se
busca asistente para consultas y se da click.

;'ﬂ. Base de Datos Productos -
j Imclatos etemos  Herramientas de base de datos

HTabla 3 Formulario ] :' fmm| (3 Etiquetas g

jPIantiIlas detablar =2 EFomulriodvidid ] =2 = [ |Informe enblanco =

Dise Disefio del | Informe Disefio de
1] Listas de SharePoint ¥ detabia EVanoselementos % formulario &Aswstenteparamformﬁ informe

Tablas Formularios Infarmes

Fuente: autores del trabajo. 2009.

Al dar click en el asistente de consultas, se despliega una ventana de nombre nueva
consulta, en la cual se da click en la primera opcion que dice” asistente para consultas
sencillas” y en la parte de abajo se da click en aceptar.
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S

e T —
| | Asistente para blsqueda de duplicados
Asistente bisqueda de no coincidentes

Este asistente crea una consulta
con los campos seleccionados.

<[ Aceptar D| Cancelar

Fuente: autores del trabajo. 2009.

Después de aceptar la consulta sencilla, se despliega una ventana en la que se busca el
titulo “tablas/consultas” y se despliega la pestafia para seleccionar la tabla que se desea
consultar, se recomienda seleccionar de la tabla “producto” el nombre del mismo y los
demas parametros de busqueda seleccionarlos de la tabla “encuesta”. Para afiadir un
parametro basta con dar click en la primera flecha que sefiala a la derecha y para quitarlo
se da click en la flecha que sefiala a la izquierda.

r N

Asistente para consulias sencilias

—\ &Qué campos desea induir en la consulta?

Puede elegir de mas de una consulta o tabla.

Tablas/Consultas
|Tabla: Producto v
Campos disponibles: Campos seleccionados:

[ Cancelar ) [ Siguiente > H Finalizar

Fuente: autores del trabajo. 2009.
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Mediante el siguiente ejemplo se explica mas detalladamente el funcionamiento del
asistente de consultas. Si se desea saber qué producto llega en la jornada de la mafiana,
en transporte de llegada de chiva, se deben afiadir los siguientes pardmetros:

Asistente para consultas senciias

= ‘ £Qué campos desea induir en la consulta?
|
‘ i 1 Puede elegir de mas de una consulta o tabla.

Tablas/Consultas
fi’abla: Encuesta

Campos disponibles:

VendeProductorMin_encuesta
VendeAcopiador_encuesta
VendelntermMay_encuesta
VendelntermMin_encuesta
VendeOtro_encuesta
VendeOtroCual_encuesta

Transpo?teEnc_encuesta

@ [ Siguiente > ] r Einalizar ]

Fuente: autores del trabajo. 2009.

e Ya seleccionados los parametros, se da click en el botén siguiente dos veces y en la

ventana desplegada se selecciona la opcidén modificar el disefio de la consulta y se da click
en finalizar.

Asistente para consultas sencitfas

&Qué titulo desea asignar a la consulta?

Producto Consulta

Esta es toda la informadién que necesita el asistente para aear la consulta.

&Desea abrir la consulta o modificar el disefio de la consulta?

(7 Abrir la consulta para ver informacion.

@ Modificar el disefio de consulta.

Cancelar ] [ < Atras Siguiente:

Fuente: autores del trabajo. 2009.
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e Al dar click en finalizar, se despliega una ventana que muestra los parametros
seleccionados para la consulta en la parte de abajo, con una casilla “chuleada”. Para que
la consulta genere parametros especificos como el transporte de chiva, la jornada de la
mafana, se debe colocar debajo de cada “chulo” en la fila criterio, las palabras “CHIVA’
debajo de transporte, "Mafiana” debajo de jornada”’; cabe anotar que las palabras deben
colocarse con comillas y en el mismo formato de la encuesta (mayusculas o minusculas).
Finalmente se da click en el boton ejecutar que se encuentra en la parte de arriba a la
izquierda.

e =
'/cln a wy - = Base de Datos Productos Herramientas de consultas
i Crear Datos externos Herramientas de base de datos Disefio
'-““ @ =9 cgi' ” QD Unién -u':!j = Insert
o j == - . @ Paso a través —1 =X Etimin
Ver Seleccionar| Crear Anexar Actualizar General Eliminar Mostrar
2 b p, Definicion de datos tabla 5N Gener
Resultgdos Tipo de consulta Confi
@ Advertencia de seguridad Se ha deshabilitado parte del contenido de |la base de datos Opciones...
= — = -~
| Todos los objetos d... ¥ << || =2] Panel de Control Vg Lienar Encuesta ‘{E Transporte “ﬁ Depaltamento~‘1
| Tablas x -~
| =3 Departamento Producto Encuesta
x . =
j Empaque ? Id_producto ? Id_encuesta —
ESd Encuesta Nombre_producto Id_producto

Encuestado_encu
FuncionCadena_:
E4 Producto CompraProducto
CompraProducto <

==z Municipio

Ea Transporte

j TransporteEncuesta...

ES

N
0
2
G
&
&

ABUNDA Y ESCAZEA

Il

ALMACENA

CADEMNA COMER -
i

EMPAQUES <4 fan]

EXHIBE ¥ ADECUA Campo: | Nombre_producto | Llegadalornada_encu Transporte_encuesta

JORNADA Y DIA galibe | Producto et Rcugsta
Orden:

Producto Consulta Mostrar:
Criterios:
o:

L
“Mafana”
Producto Consultal

Producto Consulta2

Producto Consulta3

Producto Consultad

R

SOBRANTES

Formularios i~
Preparado

Fuente: autores del trabajo. 2009.

e Al darclick en ejecutar, la consulta sera generada con el siguiente resultado:
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ey (

1

i)\ md = -~ T - Base de Datos Productos

Inicio [ Crear Datos externos Herramientas de base de datos

% Icﬁ'aj b Calibri )| “B =, Nuevo > T
= == N & s || = s = == Guardar S R

i

= i 3 |1 2
e | e S i e | 5] || Semeel S0 imer = B
vistas || Portapapetes = || Fuente = [Texto enriquecido) | Registros.
{@ Advertencia de seguridad Se ha deshabilitado parte del contenido de la base de datos | Opciones... l

Todos los objetos d... ~ | Encuesta | 7] Transporte | ] Departamento |
Tablas = ~ ! Llegadalorn ~ Transporte_ -

] Departamento = : Mafiana CHIVA

= Empaque __|AasO Mafiana CHIVA

EhaEEES : CEBOLLA CABEZONA Mafiana CHIvVA

= s | CEBOLLA LARGA Mafiana CHIVA

Municipic ~ |ARRACACHA nMafiana cHIVA

Froducto | PEPINO Mafiana CHIVA

Transporte ,’ PIMENTON Mafiana CHIVA
TransporteEncuesta... | COUFLOR Mafiana CHIVA

c e = | ZANAHORIA Mafiana CHIVA

E—j ABUNDA Y ESCAZEA 7 LECHUGA BATAVIA Mafiana CHIVA

REMOLACHA Mafiana CHIvVA

= AEMIACENA = 71 REMOLACHA Mafiana CHIVA

E5 CADENA COMER ~ |uLLuco Mafiana CHIVA

=53 EMPAQUES ~_|ESPINACA Mafiana CHIVA

251 EXHIBE ¥ ADECUA | LECHUGA LISA Mafiana CHIVA

@ JORMADA ¥ DIA 7. LECHUGA LisA Mafiana CHIVA

| LECHUGA LisSA Mafiana CHIVA

@ Producto Consulta ¥i

@ Producto Consultal

@ Producto Consulta2

=53 Producto Consulta3

=531 SOBRANTES

Formularios = L3

Panel de Control = Registro: 4 <« 1 del7 @ » PFl b 1 s Sin filtro Buscar

Preparado |

Fuente: autores del trabajo. 2009.

La seccion de las consultas se despliega de igual forma que las tablas y son creadas

cada vez que se realice una consulta, permitiendo que sea guardada o borrada segun
decisiéon del usuario.
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