
•
ANALISISDE PUNTOS DE CONTROL

• Almacenamiento en Bogotá.

- Inspección de cal idad fruta.

- Control de temperatura y humedad relativa.

• Transporte al mercado.

- Cargue.

• Descargue.

Uva. 4.7
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Anexo 9.5

Transparencias módulo 5

•
COMERCIALlZACION DE LA UVA

Lauvasepuede vender en:

o Supermercadosespecializados.
o Mercados mayoristas.
o Mercadosdetallistas.
o TIendas de barrio.
o Mercados institucionales.
o Agroindustria.
o Plazasdemercado.

Uva. 5.1

•
COMERCIALlZACION DE LA UVA

Hablar con loscompradores ypactar:
o Día,hora y lugar de entrega.
o Exigenciasdecalidad.
o Volúmenes.
o Madurezocolor delafruta.
o Pesoyempaque.
o Preciopor calidad.
o Formade pago.
o Descuentos.
o Manejo de devoluciones.

Uva. 5.2
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•
INFORMACION SOBRE

•
COMERCIALlZACION DE LA UVA

o Precios de la fruta alolargo de la cosecha.
o Tendenciade los precios: al alza.a labaja, estable.
o Tendenciade lacosecha y la demanda. Gustos del con­

sumidor.
o Estadosdel cultivo.
o Exigencias y requerimientos de variedad y calidad: em­

paques y manejo adecuado.

Uva. 5.3

EN LA COMERCIALIZACiÓN LO MÁS IMPORTANTE
ES EL SERVICIO AL CLIENTE

El cliente espera:

o Responsabilidad.

o Competencia.

o Confianza.

o Compresión.

Uva. 5.4

o Acceso.

o Cortesía.

o Seguridad.

o Credibilidad.
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ORGANIZACiÓN DE LOS PRODUCTORES

Laorganización campesina para la comercializacióndebe:

o Rediseñar las organizaciones cuando sea necesario.
o Conocer el mercado.
o Posicionarse en el mercadocon un producto diferenciador.
o Desarrollar planes prornocionales.
o Prestar serviciode excelenciaal cliente.
o Asegurar la calidad en los procesos.
o Investigar e innovar.
o Integrar inversionistasprivados.
Uva. 5.5
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Anexo 9.6

Transparencias módulo 6

LAS GRANDES VENTAJAS DE PROCESAR

• Agregarvalor.
• Aprovechar la materiaprima.
• Aprovechar épocas de abundancia y precios bajos.
• Aumentar el consumodefruta procesada.
• Diversificar los usosen la culinaria de los hogares co­

lombianos.
• Aprovechar la fruta que noclasificó para el mercadode

consumo enfresco.

Uva. 6.1

SE RECONOCEN TRESPOSIBILIDADES DE CONTAMINACiÓN:

Primaria:OCurre en el lugarde origen de la materia prima; como frutasyverduras
que son fumigadas momentosantes de lacosecha.

secundaria: Se puede presentarencualquier etapa delproceso,por eluso de equipos
outensilios construidosen materiales no adecuados (plomo, cobre)opor exceso de
productos paralimpiezaydesinfección, laadición de sustanciasenmayorporcentaje
aloestablecido,el contactocontos demás agentes diferentes alosdelproceso.

Terciaria:Escausadageneralmente por descuidos,equipos sucios odeteriorados.
manipulaciónexcesiva, presencia deplagas. exposicióndel productoal ambiente.
malas prácticasde higieneenel procesode preparación oen laconservaciónde los
mismos mientras se producesuconsumo.

Uva. 6.2
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PROCESAMIENTO ARTESANAL OCASERO DE LA UVA
ISABELLA PARA OBTENER PULPA:

• Recepcionar la fruta.
• Seleccionarydesgranar la fruta para procesar.
• Lavarydesinfectar la fruta.
• Cocinar o escaldar.
• Licuar y filtrar la pulpa.
• Empacarypesar la pulpa.
• Sellar.
• Almacenar.
• Transportar la pulpa.
• Comercializar la pulpa.

Uva. 6.3
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