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1. MARCO ·DE REFERENCIA. 

1.1. · A~p~ctos Generales. 

El proceso de crecimiento urbano registrado en el país 
en las últimas décadas, ha propiciado que un gran número de 
localidades dispongan de nucleos importantes de población, 
lo que determina la concentración de los mercados de consu­
mo y acentúa los movimientos de los bienes entre el campo y 
ciudad. 

El volumen de productos demandados para atender las ne 
cesidades de las concentraciones urbanas es cada día más im 
portante, estableciendo un flujo de productos que sólo pue~ 
de ser manejado con eficiencia por medio de instalaciones -
modernas, que permitan realizar la comercialización de pro­
ductos en la ciudad y en su área de influencia inmediata, -
en forma que resulte social y económicamente recomendable. 

Los centros de población de nivel intermedio y estatal 
y sus tendencias de crecimiento poblacional, determinan re­
querimientos crecientes de productos hortofrutícolas para -
una población de 100 mil a 500 mil habitantes. Estas loca­
lidades son atendidas por medio de instalaciones tradicion~ 
les de mercados públicos, que cumplen además de su función 
fundamental de distribución al detalle, las funciones de a­
basto y distribución al mayoreo y medio mayoreo, denLPú d12 
la estructura urbana de los centros de población. Esta dis 
torsión de las funciones de los mercados públicos, general~ 
mente propician prácticas comerciales inadecuadas y generan 
deterioro urbano y entorpecimiento en el uso de los elemen­
tos que integran la estructura urbana. 

Aún cuando en concentraciones urbanas de mayor magnitud 
poblacional se dispone de un volumen de comercio más impor­
tante, y las actividades de comercialización de alimentos -
tienden a ser consolidadas con la dotación de centrales de 
abasto y la adecuación del comercio al detalle, las locali­
dades mencionadas anteriormente plantean problemas simila-­
res de basto y distribución a los de las grandes ciudades, 
lo que determina la necesidad de atención por medio de ins­
talaciones que faciliten el abasto y distribución de produ~ 
tos, así como el desarrollo de la actividad comePcial. 

A partir de la problemática comercial y urbana de las -
localidades de nivel intermedio y estatal, resulta conve- -
niente la implementación de medidas del Sector Comercio que 
tiendan al desarrollo del comercio e impuls12n el abasteci-­
miento de productos alimenticios para la población urbana; 
en particular, en lo referente a productos del áPea de aba­
rrotes y perecederos, donde los problemas de comercializa-­
ción son más sobresaljentes. 



Con base en los planteamientos de desarrollo urbano y -
comercial establecidos respectivamente por el Sector Desa-­
rrollo Urbano y el Sector Comercio, se determinan criterios 
que tienden a resolver los problemas de alimentación y aba~ 
to que existen en los centros urbanos. 

Hasta hace algunos años los mercados mayoristas eran i~ 
tegrados por locales improvisados alrededor de importantes 
mercados detallistas. Como consecuencia de ésto, el creci-­
miento de la actividad mayorista se efectuó en forma anár-­
quica. 

A raíz de este crecimiento ocasionado por el incremento 
de población, se presentó la necesidad de ubicar los merca­
dos mayoristas dentro de un infraestructura física adecuada, 
donde pudieran desempeñar su función comercial de forma efi 
ciente. 

En la actualidad algunas ciudades importantes del país 
ya cuentan con central de abasto, pero en otros casos, como 
en la Ciudad de Uruapan, es necesario y prioritario dotar­
las de las instalaciones que permitan el desarrollo adecua­
do del comercio mayorista. 

En este contexto, los principales problemas que presen­
ta el comercio mayorista de perecederos so11: 

- Carencia o insuficiencia de instalaciones para almacenar 
y conservar los productos perecederos en forma Óptima, -­
que tiene como consecuencia un exceso de mermas en los -­
productos, incidiendo en la elevación de los precios que 
paga el consumidor final. 

- Falta de organización y coordinación de los agentes que -
intervienen en el proceso de comercialización. 

Intermediación excesiva en las transacciones comerciales. 

- Falta de información sobre precios y volúmenes. 

- Localizaci6n lnadecuada de los mercados mayoristas en el 
contexto urbano de los centros de población, lo que origi 
na: 

- congestionamiento y deterioro de la vialidad urbana 
- operación ineficiente de transporte urbano y carga 
- congestionamiento vial y peatonal por generación de 

uso del suelo inconveniente 
- deterioro de las construcciones y de la imagen urbana 

por incompatibilidad de uso del suelo 
- insalubridad, contaminación y deterioro del ambiente 



1.2 Identificaci6n y car~cteristicas de los canales de co­
mercializaci6n. 

El flujo de productos desde ,}os lugares de producci6n 
hasta lo~ de consumo, se realiza utilizando distintos cana­
les de comercializaci6n, los cuales están formados por va-­
rios eslabones. 

Los canales de comercializaci6n son: 

- tradicional 
- institucional 
- empresarial modernizado 

Estos tres canales participan en las etapas de comerci~ 
lizaci6n ,, que son: 

- acopio de la producci6n en zonas productoras para ser 
enviada a los centros de consumo 

- concentración y distribuci6n al mayoreo, de los pro-­
dubtos alimenticios, en los centros urbanos 

- distribuci6n al detalle a los consumidores finales 

CANALES DE COMERCIALIZAClON Y ESLABONES. 

TRADICIONAL 

INSTITUCIONAL 

EMPRESARIAL 
MODERNIZADO 

CENTROS DE ACOPIO 

CENTRAL DE ABASTO 

MERCADO DE VENTA LA DETALLE 
(tianguis, mercados sobre ruedas, pequefio 
comercio). 

BODEGAS RURALES 
BORUCONSA 

BODEGAS ESTATALES 
ANDSA, CONASUPO 

TIENDAS CONASUPO 

CENTROS RECEPCION PES­
QUERA. 

CENTROS DISTRIBUCION 
PRODUCTOS PESQUEROS 

TIENDAS TEPEPAN 

BODEGA DE ACOPIO Y CONCENTRACION 

TIENDAS AUTOSERVICIO 



1.3-Producto-básicos que se comercializan en las centrales 
de abasto. 

1. Frutas y hortalizas,: raices feculentas. 

2; Abarrotes 

3 . Granos y semillas 

4. Lácteos 

5. Avícolas 

6. Pescados y mariscos 

7. Cárnicos 

Estos alimentos requieren de un almacenamiento adecuado 
para su mejor conservación y aprovechamiento, excepto los -
abarrotes y semillas que ofrecen mayor facilidad de almace­
namiento. 

1.4 Principales instalaciones. 

Con el objeto de ampliar la vida de los productos pere~ 
cederos y pecuarios, coadyuvando a que el proceso de abasto 
se realice en forma eficiente, se requiere de: 

Bodegas 

Cámaras de refrigeración 

Cuartos de maduración 
Líneas de acondicionamiento de productos (específicamen 
te melón, aguacate y mango) en esta región. -

1.5 Características de operación en las centrales de abasto 

Las principales condicionantes que permiten justificar 
la operación en la central de abasto son: 

Que la demanda de productos perecederos sea considera-­
ble, lo que corresponde a ciudades medianas y grandes, 
salvo casos de excepción. 

Que el equipamiento físico comercial sea el adecuado p~ 
ra las necesidades de la localidad. 

Que sean ocupadas por comerciantes mayoristas de produ~ 
tos perecederos y abarrotes. 

Que cuenten con servicios complementarios que apoyen la 
actividad comercial mayorista 

Que sus instalaciones garanticen el manejo eficiente de 
los productos 



1. 6 Usuarios~ de la central de abas fo. 

Acopio 

Abasto 

Operacion 
Venta detalle 

Usuario 
_-;_, 

Prodúctores 
Agrupaciones de productores 
Organismos nacionales habilitados 
por el Gobierno Federal para man~ 
jo de productos. 

1. Comerciantes medio mayoristas 
2. Comerciantes mayoristas linea am-

plia 
3. Comerciantes mayoristas volumen 
4. Instituciones públicas 
5. Tiendas autoservicio e instituci~ 

nales. 

1. Locatarios mercados municipales 
2. Pequeño comerciante 
3. Comerciante tianguis y mercados~ 

bre ruedas. 
4. Cooperativas, sindicatos, cadenas 

voluntaria 
5. Tienda autoservicio 

1.7 Operaciones que se realizan dentro de la central de abas 
to en funci6n al sistema de mercadeo. 

Venta de productor a mayorista 

Venta a comisi6n de mayorista a detallista 

Venta de mayorista a detallista 

Venta de productor a detallista 

Subasta y remate 

La funci6n básica de la central de abasto es proveer -­
grandes cantidades de productos a detallistas a fin de sa-­
tisfacer la demanda de la poblaci6n. 

Entre las necesidades de la comercializctuiGn de produc­
perecederos es importante mencionar que el crecimiento de -
la poblaci6n naciona ha determinado el consumo de grandes -
cantidades y crecientes de productos agropecuarios, por lo 
que es conveniente considerar en forma prioritaria el acer­
camiento del productor al consumidor, para satisfacer en me 
jores condiciones las demandas de la poblaci6n. 



1.8Agentes que inter>vienen en la .pr>omoción y. planeación de 

las centr>ales de abasto .. Fome~io<rnd~s~füal. 
Secr>etar>Ía de Comer>cio y 

- Seér>etar>Ía de Desar>rollo Ur>bario Y-'!tcs&i'8~ía-
- Secretaría de Agricultura Y Recur.scis H.:i.ct~aúlicos 
- Secretal'Ía de Pesca 

- Secretaría de Salud 

- Autoridades Estatales y Municipales 

- Instituciones Nacionales de Cr>~dito 

- Sectores social y privado 

1.9 Criterios de selección para la dotación de central de -
abasto. 

La selección de localidades corresponde a los plantea-­
mientes de desarrollo urbano en lo referente al Sistema Ur­
bano Nacional y a los Sistemas Urbanos Integrados, asi como 
a las políticas de impulso, consolidación y ordenación es­
tablecidas para la integración de dichos sistemas. 

La selección de las localidades se efectGa en base a su 
magnitud poblacional actual y fu~ura. Los centros de pobla 
ción con mas de 500,000 habitantes se caracterizan por te-~ 
ner una actividad comercial compleja, por medio de canales 
de comercialización que requieren de servicios de concentr~ 
ción, los que deben ser apoyados con la dotación de central 
de abasto. 

Para la toma de prevision de carácter general y estima­
ciones preliminares se podrá usar los siguientes indicado-­
res de dotación: 

Superficie terreno por habitante 0.6 m2. 
Superficie de construcción por habitante 0.05m2. 
Superficie bodega por habitante 0.02m2. 

Los indicadores resultan considerando el consumo medio 
anual de 170 Kg/de frutas y hortalizas por habitante. 

En ambos casos es de fundamental importancia que la po­
blación base para estimaciones y cálculos incluya la locali 
dad y el área de influencia regional. 



2. PLANEACION. 

2.1 Requerimientos de Central de Abasto. 

La necesidad de dotación de central de abasto se pre-­
senta en localidades con 500,000 habitantes. De 750,000 a -
2'000,000 es muy necesaria, y en localidades con más de - -
2'000,000 la dotación es indispensable. A partir de - -- -
5'000,000 es recomendable la dotación de más de una unidad, 
en función de la complejidad del funcionamiento urbano y -
los problemas internos de operación. 

2.2 Localización del terreno. 

La localización debe considerarse fuera de la mancha -
urbana y en sentido contrario al crecimiento de la ciuda~, 
vinculada directamente con las vías principales de comunica 
ción, preferentemente autopistas, carreteras y avenidas, -
que permitan la buena comunicación y facilidad de traslado 
de usuarios y mercancias. 

Los vientos dominan~es.no debe;á~ originar contamina-­
ción por aguas IH::::gl'as, fabrico.s, quJ..m1cos, basureros, etc. 

Es necesario disponer de una superficie suficiente p~ 
ra necesidades actuales y futuras, así como establecer la -
adecuada integración de la central a la ciudad, consideran­
do los requerimientos siguientes: 

- Superficie de construcción. 
- Superficie dt:c arr.pliiici6n 
- Zona de amortiguamiento urbano 

Zona de usos compatibles para equipamiento compleme~ 
tario. 

- Zona transición y actividades compatibles 

El terreno deberá contar con redes de infraestructura, 
agua potable, drenaje, energía e1~~t1·~ca y ~cltfcno. 

El terreno deberá tener poca pendiente, preferentemen­
te de 1% a 4%, a fin de lograr costos razonables de construc 
ción. 

2.3 Radio de influenci~. 

Las centrales de abasto se ubican en centros urbanos y 
son equipamiento de influencia local y regional. Debe pre-­
verse que acudirán a abastecerse a ellas los detallistas de 
la ciudad y de otros centros urbanos medianos y pequefios -



·.:'J! :.:.t.-. 
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que se. ubican dentro de su área de In;Huencia::- -

De esta manera, la población existente en el área de 
influencia debe ser tomada en consideración para,.determinar 
las dimensiones de la central de abasto. 

En este sentido, la población beneficiada, base para -
el dimensionamiento, se estimará a partir del esquema sigui 
ente: 

I .. ~ 
d . d . - . d f ~~ Estos ra ios e inrluencia pue en ser a ectados por -

condiciones geográficas territoriales y socioeconómicas pa~ 
ticulares de cada región. 



C= 

R1= 

R2= 

R3= 

Mancha.urbana 100% población 

10Km y 100% localidade~ ma-
yores a 2500 hab. 

50 Km y 75% localidades ma-
yores de 5000 hab. 

75 Km y 50% localidades ma-
yores de 10,000 hab. 

Población servida 

Proyección a 20 años 
se calcula una tasa de creci 
miento 3. 2% 
en el año 2009 una población 
de 622,000 hab. 

Potencial anual de consumo 

Menos autoservicio 5% 
(canales paralelos, bodegas de 
concentración, tiendas auto­
servicio trato directo de pro 
ductores a tianvuis. mercados 
municipales y comeréio ambulan 
te) -

Volumen Potencial Anual 

Productividad Media Anual 

Area de bode~as y frigoríficas 

Area Productores y Servicios en 
Naves. 

331,000 hab. 

70,000 hab. 

37,000 hab .. 

50,000 hab. 

428,000 hab. 

122,230 ton. 

12,223ton. 

110,007 ton. 

7 a 10 T/m2. 

15,715 m2. 



2.4~ C6mpatibilidad urbana. 

La correcta vinculación de las centrales de abasto -
con los diferentes usos del ·suelo es importante .en la .pla­
neación y desarrollo de las localidades, para evitar mezcla 
de usos que producen interferencia de activid~des y funcio­
namiento, que a su vez generan c9ngetionamiento y deterioro 
del medio ambiente. · · 

Para lograr una mejor función urbana de las centrales 
de abasto, se deberá cuidar su relación con otros equipa­
mientos. 

Debido al gran tamaño e intensidad de la actividad, -
las centrales de abasto traen una serie de actividades com­
plementarias y compatibles como comercio de insumos agrope­
cuario, talleres de refacciones de autos y camiones, comer­
cio de productos no alimenticios, gasolineras, hoteles y b~ 
ños públicos, restaurantes y fondas, terminales de autobu­
ses urbano y suburbanos. 
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,3. CRITERIOS ~GENE.R~J.,ES" DE DI~E.ÑO Y C_ONST]\UCCION CAMARAS FRIAS, 

- Cámaraé para conservaci6n ~e prbductos. 

Se entiende por cámaras de conservaci6n aquellas que alma­
cenan el producto para mantenerlo a cierta temperatura óp­
tima. Ya sea en refrigeraci6n o conservaci6n. 

El diseño de dichas cámaras está muy relacionado con el -
tiempo de residencia de un producto en almacenamiento, el 
cual puede dividirse en almacenes para alta rotación de -­
producto, 3 a 5 días máximo, y en almacenes para baja rota 
ci6n de producto, 15 a 30 días promedio. -

- Almacenes para alta rotación de producto. 

Aquí entra producto fresco básicamente, ya sean frutas, -­
hortalizas, cárnicos o pescado, y dependiendo del produc­
to será su diseño. 

En el caso de frutas y hortalizas (o pollo y pescado fres­
cos que se maneja en cajas), es común que la relaci6n de -
largo a ancho se tome como máximo de 3 a 1 y el alto de -­
las cámaras se establece a 6.0 m, el cual permite un espa­
cio suficiente para circulación de aire entre la Última e~ 
tiba v el techo (90 cm. en oromedio). Por lo aue se refie 
re a l~s demás espacios libr~s (excluyendo pasÍllos) para­
circulación del aire, entre paredes y entre cada una de -­
las estibas, tanto a lo largo como a lo ancho, se conside­
raron los siguientes: 

Espacio entre paredes y carga, 30 cm. 

Espacio encre cada tarima, 20 cm. 

Los pasillos que deben dejarse para circulaci6n y maniobras 
de montacargas, tomando en cuenta el radio de giro de éste 
y el tamaño de la tarima que se utilice, es de 3.20 mínimo 
para tarimas de 1.2 X 1.0 m. 

El acomodo de las estibas se recomienda de una tarima de -
fondo únicamente, para facilitar al máximo las maniobras -
del montacargas y agilizar el movimiento del producto. 

Existe un caso particular dentro del grupo de frutas en 
cuanto al trato que debe dársele; dicho producto es el pl~ 
tano que pasa por una etapa de maduraci6n y para ello se -
diseñan cámaras especiales. 



Por Último cuando se manejan productos cárnicos (res, pue~ 
co, ovicaprino) en canales o medias canales, el diseño de 
las cámaras es completamente diferente. Debe tener rieles 
y cganchos para transporte de las canales y la altura prome 
dio es un poco menor 5.5 m. El piso debe tener un cierto­
desnivel hacia un desague para facilitar la limpieza de es 
te tipo de instalaciones. En la figura 7 se muestra una ca 
mara típica. Estos arreglos se utilizan principalmente en­
almacenes tipo Centros de Abasto. 

- Almacenes para baja rotaci6n de producto. 

En este caso se siguen básicamente los mismos lineamientos 
que para los almacenes de frutas y hortalizas de alta rota 
ci6n de productos, ya sea que se manejen frescos o congel~ 
dos. La única diferencia radica en el acomodo de las esti~ 
bas, ya que para estos casos sí es común utilizar hasta 4 
6 6 tarimas de profundidad. Este acomodo es típico en alma 
cenes que rentan espacio. Un ejemplo tipo de dicho arreglo 
se presenta en la figura 8. 

ALMACEHES EN CENTROS DE ABASTO 

La característica principal de estos.almacenes es que ope­
ran con una alta rotaci6n de los productos y con un tiempo 
de residencia máxima de 3 días. Además manejan un alto por 
centaje de producto fresco en comparaci6n con el congelado. 
Suelen almacenar todo tipo de productos perecederos, como 
son frutas, hortalizas, carnes y pescado. 

Debido a esta característica de alta rotaci6n, el acomodo -
de las tarimas con el producto puede ser de tan solo una -
tarima de fondo y 2 6 3 niveles de alto; por este comodo, 
las densidades de carga típica en estos almacenes son de -
80 kg/m3. bruto de cámara. 

Para poder establecer las capacidades de los casos de estu­
dio de este tipo de almacenes, se ha considerado que abaste 
cerán alrededor del 60% de la demanda local, previendo que­
el resto sería atendido en forma adecuada por otras vías. 
Asimismo se ha tomado la demanda per-cápita observada en -
las temporadas de cosecha. 

En la tabla 9 se muestran los consumos estimados de algunos 
de los principales productos para una ciudad de 0.4 millo-­
nes de habitantes. 



Tomando como base los criterios sefialados, _se pr(;ponen para 
una primera etapa de implementación de almacenes fríos los 
cuatro tamaños básicos siguientes: 

TAMAÑO 

Población a atender 
millones de habitantes 

Capacidad nominal (pa­
ra 3 días) Ton. 

Movimiento (carga­
descarga) Ton/dia. 

A 

0.15 

260 

85 
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PRESENTACION 

En México, el abasto de productos alimenticios, se enfrenta a serios obstáculos de 
tipo estructural que afectan adversamente el nivel de vida de Ja población. 

Las deficiencias e insuficiencias de infraestructura y servicios para el tratamiento -
de Jos productos hortifrutlcolas, desde la cosecha hasta Ja distribución a los centros 
de consumo lesionan al productor, al consumidor y a todo el pa!s en general, ya que 
generan importantes mermas que representan una pérdida real que se refleja en una 
reducción de Ja disponibilidad de alimentos. 

En aquellos paises donde predomina un sistema de abasto moderno y funcional de -
productos perecederos, se observa como una de sus bases fundamentales, la aplica-­
ción de normas de calidad para los productos, as[ como para sus envases y embala­
jes. 

Esto permite llevar al consumidor productos de mejor calidad, establecer sistemas -
modernos de almacenamiento y tratamiento de productos, brindar agilidad y transpa 
rencia a la comercialización, así como uniformar calidad y presentaciones por pro--: 
dueto, Jo que facilita las transacciones aun sin Ja presencia física de Jos mismos. 

La normalización lleva implícita una reducción de mermas al tratar y almacenar los 
productos en forma adecuada, permitiendo asimismo, un mejor aprovechamiento del 
espacio y un ahorro en Jos tiempos de carga y descarga. 

Lo anterior pone de manifiesto Ja clara necesidad de promover en nuestro país, Ja 
integración y desarrollo de una sólida infraestructura y servicios en el marco del -
Sistema l\'acional para el Abasto. 

La instrumentación del Sistema Nacional para el Abasto, enfrenta la necesidad de -
realizar una serie de esfuerzos que implican una modificación paulatina de las for­
mas tradicionales de operación de Jos procesos de acopio, acondicionamiento, norma 
lización, almacenamiento, transporte y distribución. 

Para ello, se hace indispensable propiciar el empleo, en los centros de acopio, de lí­
neas de acondicionamiento y normalización que faciliten Ja selección de los productos 
y poder disponer de un sistema mecanizado para la realización de las operaciones 
de acondicionamiento de los productos, a fin de mejorar la calidad y características 
de conservación. 

üe acuerdo a los iineamiemus dd Sistema :-..·acional para el .A.b:isto, se considera dE' 
especial importancia proporcionar las Bases Técnicas para Ja estructuración de líneas 
de acondicionamiento y normalización en los cent ros de acopio, ofreciendo asesoría -
básica con el fin de fomentar y modernizar ~ abasto. 

Dentro del Sistema Nacional para el Abasto, la Secretaría de Comercio y Fomento 
Industrial, en coordinación con el IMIT, A.C., Instituto de Apoyo Técnico para el Fi 
nanciamiento a la Industria, con intención de posibilitar el acceso a este tipo de in 
formación, pone a disposición de los sectores interesados el presente material. 



1. PROCEDIMIENTOS Y CONDICIONES 
·) 

1.1 MANGO 

1.1.1 Tratamiento en el campo 

Cosecha 

La temporada de cosecha para el mango puede variar cada año, en función 

de las condiciones climáticas. El 80 por ciento de la producción anual se obtiene -

de abril a septiembre, el 20 por ciento restante es en su mayor parte, mango de la 

variedad criolla y se obtiene a partir del mes de enero. 

El momento adecuado para el corte del mar¡go se determina en base a va 

rios parámetros como la forma, el color, lenticelas, acidez, etc. Una combi· 

de estos parámetros y la experiencia, es lo que determina finalmente el momt ... ~ -

del corte. 

Si el fruto se dirige a un cent ro de preparación cercano y se va 2 · '1!'LI-

mir en menos de cinco días, se recolecta cuando presenta un 40 a 60 por ciento de 

coloración amarilla en la superficie externa. Si el transporte es a un centro lejano 

y su consumo es posterior, com·iene cortarlo cuando el fruto es verde y de consisten 

cia firme. 

El corte se hace manual mer.te, separando el fruto del árbol mediante un 

giro o torsión, o bien, cortando la fruta con tijeras, dejando un centímetro de pedú!:! 

culo para e'itar que se rompan los conductos de resina que causan manchas en la -

piel del fruto y procurando ne jalar la fruta ni razgarla C' 'o< tijeras, para e.vitar 

lesiones. Los mangos que se van cortando se depositan en bolsas con tirantes, de 

lona, manta o plástico, con capacidad µara 15 a 20 kilugr" 

Los frutos localizados en la parte superior del árbol se cortan con Ja ªl'.!:! 

da de escaleras de tijera, empleando una vara provista de una navaja en el extremo 

y de un saco o red, con capacidad para 6 a 10 mangos. 

f 
Transporte al cent ro de acopio 

Los mangos recolecrados en las bolsas se colocan en cajas de madera, las 

más comunes son de 50 x 40 x 35 centímetros, con capacidad para 25 kilogramos. -

Estas cajas tienen ranuras para facilitar la circulación de aire. 



El· transporte al centro de tratamiento debe realizarse durante las prime­

ras horas del dla. Para evitar la incidencia directa de los rayos solares sobre la fru 

ta, se recomienda cubrir la unidad de transporte con una lona, sin obstruir la._venti~-­

lación del producto. 

1.1.2 Tratamiento en el centro de acopio 

Tratamiento y normalización 

La normalización se refiere al tratamiento que se aplica a un producto p~ 

ra su acondi¡jonamiento, el cual incluye una serie de operaciones basadas en indic~ 

ciones que marcan las normas oficiales mexicanas que se han elaborado al re.specto. 

En el caso del mango, el tratamiento que se recomienda para su normali­

zación es como sigue: 

Lavado y tratamiento térmico. El fruto proveniente del campo se lava -­

con agua a temperatura ambiente, a la que se adiciona un detergente biodegradable 

como Decco WT-47 (Pennwalt de México, S.A. de C.V.),, Fruitcleaner-220 (FMC/Link 

Belt Mexicana, S.A. de C.V.), o algún otro detergente equivalente, en proporción de 

17 a 25 partes de agua por cada parte de- detergente. Posteriormente se enjuaga -

con agua a temperatura ambiente y a continuación se somete a un tratamiento tér­

mico, para e\'Ítar el desarrollo de la "antracnosis" u otras enfermedades fungosas. -

El tratamiento consiste en sumergir la fruta en agua caliente entre 52 y 54 grados 

cent igrados, _durante 5 minutos en promedio. Estas condiciones pueden variar liger~ 

mente de acuerdo a la variedad de mango que se trate y el clima, principalmente. 

Encerado. Esta operación tiene como objeto disminuir la pérdida de hu~­

medad del fruto y mejorar su apariencia, brillo y color naturales. Este encerado, -

se realiza en una enceradora con sistema de calentamiento convencional para alime~ 

tar Ja emulsión a aproximadamente 38 grados centígrados. El consumo de cera es 

del orden de 0.5 litros de cera por tonelada de fruto.• 

f 

(•) [risten formulaciones cor.erciales de cer2s, por ejemplo 111-\ y \11-23 de Per.n•·alt de Méxiro, 
S.A. de C.V., Divisiór: Decco, que contienen adefr.á~ de le cera de: re:::.:~·rirr.ier.'to, preserva­
tivos y agentes a1°tir..icrobianos para ar.ir.Grar diversos tipo~ de pudrición cai..'sad2 por ho~-­

go s. 
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·Selección y clasificaci6n. La fruta se selecciona de acuerdo a su f9rma 

·y grado ele madurez. La clasificación por -ta'rhaños, toma en cuenta el peso unita-
:. r 

rio de los frutos. Hasta el año de 1985 se consideran tres tamaños, como sigue: 

TAMAÑO PESO 
(gramos) 

Pequeño 200 - 270 

Mediano 271 - 320 

Grande Mayor de 320 

En noviembre de 1985, se aprobó la norma de calidad mexicana para el -

mango, NOM-FF-58, 1985. Hasta el momento de la elaboración de este folleto, -­

aún no se ha aplicado esta norma; sin embargo, conviene hacer mención de los par! 

metros que en adelante deben considerarse para clasificar el mango, como sigue: 

TAHARO P[SO UNITARIO 
(GRAMOS) 

670 - 750 
579 - 669 
542 - 578 
462 - 541 
370 - 461 
318 - 369 
260 - 317 
219 - 259-
200 - 218 

Empaque. El empaque del mango se realiza en cajas de cartón o de ma­

dera. Cuando la fruta se envin n mercados del exterior, las cajas SE: rt:l'bte11 en su 

interior con un material blando como viruta de madera, o tiras de papel, que el'i-­

tan los daños o lesiones mecánicas del fruto. f 

rísticas. 

Existen varios tipos de cajas que se recomiendan para empacar el mango. 

Para mercados locales, pueden emplearse cajas con las siguientes cara·cte-

3 



ÓIH[NÜON[f [ll[RNAS º 

(C[Nl!M[lROS) 
LARGO X ANCHO X AL 10 

Cartón, telescópica 11 811 40 
Cartón, cuerpo automático 50 
Madera, dos rejas 40 
Caja mixta 40 
Madera,tres rejas 50 
Madera, doble fondo 50 

30 
30 
30 
30 
30 
40 

25. 
2,0 ' 
20 
20 
20 
35 

CAPACIDAD 
(KILOGRAMOS/CAJA) 

12 
15 
10 
10 
15 
25 

La norma de calidad mexicana, recomienda envases con las siguentes ca­

racter!sticas. El uso de estos envases es común para el mango de exportación. 

lJPO DE ENVASE KILOGRAMOS/ENVASE 

·Re ja 
Re ja 10 
Reja 20 
Re ja 5 
Ca ja 5 

DIMENSIONES EXTERIORES 
(CENl!METROS) 

LARGO t• ANCHO Al 10 

40 36 11 
45 35 16 
51 30 25 
42 )\ 1ú.5 
4ú 19 íé. 5 

HAHRIAL 
CONS TRUCC! ON 

Ma der 2 

Madera 
Madera 
Cartón 
CdrtÜ~·-r..::·::lt-: a 

Preenfriamiento. El mango ya normalizado se preenfrfa antes de almace-

narlo. Esto se lo,, ;ilicando una corriente de aire frío a 10 grados centígrados y 

humedad relativa entre 85 y 90 por ciento, hasta que el fruto alcance una tempera 
f -

tura de 13 a 15 gtados centígrados. Se deben evitar temperaturas menores a 6 ,-

grados centígrados, para evitar el deterioro de la fruta. 

Almacenamiento. En el centro de acopio, las condiciones y período de -

almacenamiento son distintas de acuerdo a la variedad y. grado de madurez de la -

fruta. Los frutos más maduros soportan temperaturas más bajas, pero la vida de -

alinacén es menor. 

Cualquier variedad de mango verde debe almacenarse a una temperatura en 

tre i y 10 grados centígrados y humedad relativa de 85 a 90 por ciento. Eñ estas 

condiciones, el mango consel\'a sus características originales durante 2 a 3 semanas. 

Posteriormente, el mango verde se somete a una operación de maduración 

('j Envases •e:o•.endados para productos hortifrdícolas er. estaóc fresco. 
S[COI'., º''" LANfl. 1952. 
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2. LINEAS DE TRATAMIENTO y NORMALl~ACION 

2.1 Objetivos y estructura de las Hneas 

Los modelos de lrneas de normalización que se desc;·ibe~ en el ;~f~~éri1~'Í61leto· 
. : '....:~-. ·,_:_;:~ ~ .,..,,,-;_;_ 

son aplicables al t ratamiemo de mango. '.. ·;; · · 
··-· ', .,,, 

Los objetivos de emplear las instalaciones de una !!nea de normali~ción para el 

tratamiento de mango, pueden resumirse como sigue: 

Facilitar la operación de clasificación manual de los frutos, de acuerdo a su ta 

maño y grado de madurez. 

Efectu"ár un tratamiento a la fruta para destruir las esporas del hongo que pro­

voca la antracnosis, enfermedad que se manifiesta como manchas en la cáscara 

del mango. 

Disponer de un sistema semimecanizado y funcional para efectuar las operacio­

nes apropiadas que permitan conservar la calidad de la fruta. 

La capacidad mínima económica que resulta ser apropiada para el tratamiento -

de mango es de 2 toneladas por hora. Para tratar volúmenes mayores, comiene con-

siderar incrementos de 2 toneladas por hora. 

En este folleto se presentan, a manera de ejemplo, tres líneas de normalización 

de diferente capacidad, como sigue: 

Baja capacidad 

Mediana capacidad 

Alta capacidad 

2 toneladas por hora 

4 toneladas por hora 

6 toneladas por hora 

La estructura básica de estas líneas se presenta en los diagramas l, 2 y 3. Las 

líneas de baja y mediana capacidad son desmontables y la linea de alta capacidad es 

de instalación permanente. 

La lisra que se presenta a continuación incluye los principales equipos que rnn­

forman las lineas de normaliz<tción en las tres capacidades ya mencionadas. 

f 
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[QUIPO 

[Qdpo para Ja operación 

Jan.¡ue d; tratamiento 
Cec: 11 adora -[nceradora 
Mese de inspecc.ión 
Bar,.;1as direccionales 
Bardas dE selección-distribución 
Bu•os de empaque 
lra•sportador de cajas por gravedad 

[Q":po audliar 

Bás·:ulas 
Jrzi15p21ftas hidráulicas 
li-'órnas i • 1.2 metros (1 tonelada) 
h~que para combustible 
Oue::-a dor 

·) BAJA 

2.2 Equipo y descripción de las operaciones 

CAPACIDAD 

PICDIANA 

l 

•. X 

l. 
X 

Al TA 

El equipo y componentes básicos de las Jfneas de normalización, a que se refiere 

este folleto, son similares a los que se emplean en gen~ral para el tratamiento de -

frutas y hortalizas. Todos estos componentes son de origen nacional. 

Las operaciones a que se somete eLmango durante su normalización incluyen: -

tratamiento del mango en un tanque con agua a 50 grados centígrados, baño de agua 

fría, eliminación de agua mediante cepillado, clasificación manual en una banda, lle­

nado de cajas en bancos de empaque y traslado de éstas al almacén. 

A conrinuación se describe la función de cada uno de los equipos principales 

que conforman la línea para tratamiento de mango. 

Tanque de tratamiento. Es un tanque rectangular abierto, equipado rnn un 

transportador-elevador que se localiza en el fondo del tanque, a lo largo del mismo, 

y uno de su~ extremos funciona como elevador. El tanque está dotado, además, de 

un tubo en forma de "U", colocado en el fondo; este rubo conduce los gases de com 

bustión calientes que se producen en el quemador del sistema. 

El tanque se llena con agua hasta alean~ r el nil'el adecuado al l'olumen de fru­

ta a tratar. El tratamiento se inicia cuando el agua mantiene una temperatura con~ 

tante entre los 50 y 52 grados centígrados. La l'elocidad del transporrador-elcvadnr 

se regula de tal manera que el tiempo que permanezca el mango en el agua sea de 

4 minutos, suficientes para destruir las esporas de Jos hongos. 

7 



Cepilladora-enceradora. El mango que sale del tanque de tratamiento recibe 

un baño d~ agua fria y después se le elimina' 1el exceso de agua, mediante un gru­

po de rodillos revestidos con hule espuma. Finalmente, el frÚt~ seco reeibe un ba 

ño de emulsión de cera simultáneamente con el pulido que efectúa un último con­

junto de cepillos. 

Mesa de inspección. Se trata de una mesa de rodillos motorizados en Jos que 

el material a•·anza a ambos lados de un carril central. Los operadores colocan en 

este carril el producto fuera de clasificación, mientras que la fruta de calidad avan 

za por la mesa. 

Bandas direccionales. Son dos bandas pequeñas que envían el producto de la -

mesa de ii:~pecci6n hacia las bandas de clasificación y distribución. 

Bandas de clasificación y distribución. El fruto que avanza en estas bandas, se 

selecciona manualmente por tamaño y calidad, y se coloca en los bancos de empaque, 

paralelos a la banda. 

Esta operación es más conveniente en forma manual debido a que la forma del 

mango es considerada como una drupa aplanada, variando de redonda a ovada oblon-­

ga, sin embargo, esta operación se puede realizar en forma mecánica, únicamente en 

variedades de mango con forma redonda, como lo son algunos de tipo criollo y "Ha­

den". En este último caso, conviene u~_ clasificador de rodillos. Este equipo consis-· · 

te de varios grupos de 2 rodillos, generalmente de 5 centímetros de diámetro, que -

giran en sentido contrario y que están más juntos en la parte del extremo. superior -

que en la parte .del extremo inferior. A medida que los frutos pasan a lo largo de_ 

estos rodillos se van separando, inicialmente los más pequeños y luego los más gran­

des, cayendo en bandas de distribución que los envían a lq_s bancos de empaq.ue. 

Bancos de empaque. Estos bancos tienen un plano inclinado hacia el acomodo_ 

de la fruta y están acolchonados con hule espuma. El mango se coloca manualmen­

te en cajas, las cuales al'anzan sobre un transportador de rodillos, donde por grave-­

dad y un ligero impulso, llegan al extremo; finalmente, se tapan, se clavan y se co­

locan en tarimas. 
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2.3 Personal requerido 

El número de operarios que se requiere para el funcionariii'ento de las ·uneas es 

de 17 para la !!nea de baja capacidad, 34 para la !!nea de mediana capacidad y 46 -

para la !!nea de alta capacidad, como se detalla a continua.c\ón. 

[QUIPO QU[ UQU![R[ BAJA H(DIAHA Al 1A 
OPCRARIOS CAPACIDAD CAPACIDAD CAPACIDAD 

hnque de tratamiento 3 
Primera selección 3 4 

Clasificación en bandas 5 B 
·-llancas de empaque 10 20 24 

Clavado, flejado y trans- 3 7 
porte de cajas 

lOtAL OP[RARIOS 17 34 46 
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2.4 Servicios auxiliares 
,, . 

Las líneas para la normalización de mango requieren de los servicios de agua, -

energía eléctrica y combustible, como sigue: 

S(RVJCIO BA.IA HEDJAHA ALTA 
R[OUERIDO CAPACIDAD CAPACIDAD CAPACIDAD 

Carga elédrica i nst alada ( H p) 

[quipo principal 3, 5 6. Z5 B.O 
Bomba para agua 0.5 º· 50 1.0 

1 o tal HP instalados 4 .o 6. 75 9.0 

~ 
a) Al inic.io del día, para 

llenar el tanque de Ira-
!amiento (m') 

b) [n operadón para aspe r- 0.8 1. 5 2.5 
jar (m' /hora) 

Combustible" -----
a) diésel o diáiano (l/nora) 12 2' 36 
b) gas butano (Kg/hora) 9 18 28 

(•) Se puede utilizar cualquic:r combustible, de los dos que st mencio-
nan. 
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PRODUCTO 

MANGO 

CONDICIONES PARA El. TRATAMIF.NTO, ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE DE 

MANGO. 

OP[RH!Oll 

Lavado 

Enjuague 

Tratamiento 
t6rmico 

Secado 

Encerado 

Maduración 

T R A T, A H 1 E N T O (•) 

1.¡¡ ro ri o PROCEOIMIENTO 

0.2 litros de limpiador WT-47 diluido en 
2.8-~.5 lit ros de agua a temperatura 
ambiente, por tonelada de producto. 

Agua a 20-21 ºC, después del lavado. 

Inmersión en ar,ua a 52-54ºC, durante 4 
6 S minutos, después del enjuague. 

Mecánico por eliminacióli de gotas en ro 
dillos revestidos con hule espuma, a 200 
rpm máximo, después del tratamiento 
térmico. 

Emulsión, aproximadamente 0.5 litros de 
cera: WT-1, WT -2 3 o sus equivalentes 
por tonelada de fruto, después del secado. 

Almacenrmiento a 20-21ºC, durante 5 6 
6 días o bien, 4 días a 22-24ºC, ambos -
cnsos con 85 a 90% de humedad relativa. 

AUMCENAM!ENTO 

llUMEOAO 
T[MP(RATURA RELATIVA 

oc 'f, 

7 a 10 85 a 90 

TmSPORTE. 

l[MPERA TURA 
oc 

7 a 13 

llUMEOAO 
RUATIVA 

~ 

85 a 90 

(•) r,ra nayor información sobre los productos emplearlos en el tratamiento, se recomienda consultar el rlireclorio de Bien-.s y Servicios que 
anarere al final del presonto. 

¡: 



PROVEEOOt1t.~ DE BIENES T ~t.t1v1..,1v., ""'"" ..... , ........... -··. _ 

Y NORMALIZACION DE FRUTAS Y HORTALIZAS 
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PROVEEDORES DE BIENES Y SERVICIOS PARA EL TRATAMIENTO 

Y NORMALIZACION DE FRUTAS Y HORTALIZAS 

BIEN O SERVICIO 

PROVEEDOR 
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PROVEEDORES O.E_ BIENE_S ,Y SERVICIOS PARA EL' !~~TA~IENTO 

Y NORMALIZACION DE FRUTAS Y HORTALIZAS 

BIEN O SERVICIO 

PROVEEDOR 
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PROVEEDORES DE BIENES Y SERVICIOS PARA EL TRATAMIENTO 

Y NORMALIZACION DE FRUTAS Y HORTALIZAS 

BIEN O SERVICIO 

PROVEEDOR 
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PROVEEDORES DE BIENES ,Y SERVICIOS PARA EL Tl~ATAMIENTO 

Y NORMALIZACION DE FRUTAS Y HORTALIZAS 

BIEN O SERVICIO 

PROVEEOOR 
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PROVEEDORES DE BIENES ,Y SERVICIOS PARA EL' TRATAMIENTO 

Y N<?RMALIZACION DE FRUTAS Y HORTALIZAS 

BIEN O SERVICIO 

PROVEEDOR 
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Condiciones generales de almacenamiento refrigerado de frutas 

Producto T° c % H. R. Duración aproximada 

Aguacate Lula y Booth 8 1 4.5 a 7 85-90 4 semanas 
Fuerte y Hass 7.2 85-90 2·3 semanas 
Waldin 1 12.8 85-90 10-15 días 
Chabacano -0.5 a O 90-95 1-2 semanas 
Ciruela -0.5 a O 90-95 24 semanas 
Durazno -0.5 a O 90-95 2-4 semanas 
Fresa -0.5 a O 90-95 5.7 días 
Guanábana 21a23 45-50 6 días 
Guayaba 8.3 a 10 85-90 2-3 semanas 
Lima 8.3 a 10 85-90 6·8 semanas 
Limón 14.4 a 15.5 85-90 4-6 meses 
Mandnrina 1.7 a 3.3 90-95 2-3 semanas 
Mango 10 a 12 85-90 2-3 semanas 

Manzana Golden Dellcious -1 a O 95 3.4 meses 
Red Delicious -1 a O 90-95 3.4 meses 
Jonathan 1.5 a 2 90-95 2-3 meses 
Rome Beauty -1 a O 90-95 4.5 meses 
Gravenstein ·1 a O 90-95 0-2 meses 
Winesap ·1 a O 90-95 5-6 meses 
Yellow Newtown 3.3 a 4.4 90-95 5-6 meses 
Grimes Golden 1.1 8 2.2 90-95 2-3 meses 

Melón Cantaloupe 3.3 a 4.4 90-95 10-14días 
Honey Dew 7.2 a 10 85-95 2-3 semanas 
Persian 7.2 a 10 90-95 2 semanas 

Naranja Clima árido 3a9 85-90 3-8 semanas 
Clima húmedo o 85-90 8-12 semanas 

Papaya Verde 10 85·90 3-4 semanas 
Entre verde y amarilla 8.3 85-90 2-3 semanas 

Pera Anjou -1 a -0.5 90-95 4·6 meses 
Bartlett -1 8 -0.5 90·95 2.5-3 meses 
Hardy -1 a -0.5 90·95 2·3 meses 
Keiffer ·1 8 -0.5 90-95 2.5·3 meses 

Piña Verde B.3 a 10 85-90 4-6 semanas 
25 % amarilla 4.4 8 6.7 85-90 1-2 semanas 

Plátano Gros Michel verde 13.3a14.4 90-95 4-6 días 
Gros Michel maduro 13.3 85 2-4 días 
Valery verde 13.3 a 14.4 90-95 4-6 días 
Valery maduro 14.4 85 24 días 

Sandia 4.4 a 10 80-85 2-3 semanas 
Toronja Clima árido 14.5 a 15.5 85-9G 4-6 semanas 

Clima húmedo 10 85-90 4-6 semanas 

Tº C.- Temperatura en grados centígrados 
% H. R.- Porciento de humedad relativa 

Condiciones específicas para variedades tolaran't!ls al trio. 
Condiciones espoc(flcas para variedades que no toleran el frío. 



Condiciones generales de almacenamiento refrigerado de hortalizas 

Producto Tº C % H. R. Duración aproximada 

Acelga o 90·95 10-14 días 
Ajo curado o 65-70 6·7 meses 
Berenjena 10 90-95 10 días 
Br6coli o 95-98 10-14 días 
Calabacita 
Variedades de verano 7.5 a 10 90-95 7-14 d1as 
Variedades de invierno 10 a 12 60-75 2-3 meses 
Cebolla 
Curada -0.5 a O 65-70 6-8 meses 
Fresca o 95 3-4 semanas 
Chayotes 7 85-90 4-6 s1imanas 
Chícharo en vaina o 90-95 1-2 semanas 
Chile 7.8 a 8.9 95 2-3 semanEs 
Col 
Temporada húmeda O a 1.5 92-95 4-6 s1~mancs 

Temporada seca ºª 1.5 92-95 12 sP.manas 
Coliflor o 90-95 2-4 semanas 
Ejote 4a7 95 1 semana 
Espárrago Oa2 95 1-3 semanas 
Espinaca o 90-95 10-14 días 
Lechuaa 
Cabezona o 95-97 2-3 semanas 
De hojas o 95 máximo 1 semana 
Papa 
Cosecha temprana 
Sin curar 10 90 2-3 meses 
Curada 4.4 90 4-5 meses 
Cosecha tard fa cu rada 3.3 a 4.4 90 5-7 meses 
Pepino 10 a 13 90-95 10-14 días 
Rábano y rabanito 
Con rabo o 90-95 1·2 semanas 
Sin rabo o 90-95 3-4 semanas 
Tomate de cáscara 10 85-90 1·2 semanas 
Tomate rojo 
Verde maduro 14 a 16 85-90 7-14 días 
Rompiente 14 a 16 85-90 7·14 días 
Cambiante 10 a 13 85·90 4.7 días 
Rosa 10 a 13 85·90 4.7 días 
Ligeramente rojo 4.5 a 7 .5 85-90 4 días 
Rojo 1.5 a 4.5 92 2·7 días 
Zanahoria 
Con hojas o 85 2 semanas 
Sin hojas O a 0.5 90-95 3·6 meses 

Tº C .-Temperatura en grados centígrados 
% H. R.·-Porciento de humedad relativa 



Agrupamiento tentativo de hortalizas atendiendo a sus requerimientos de 
temperatura y humedad relativa 

Producto Tº C % H. R. Duración aproximada 

Acelga o 90-95 10·14 dfas 
Brócoli o 95-98 10-14 días 
Ch (charo en vaina o 90-95 1-2 semanas 
Col temporada húmeda O a 1,5 92-95 4-6 semanas 
Coliflor o 90-95 2·4 semanas 
Espárrago Oa2 95 1-3 semanas 
Espinaca o 90-95 10-14 dfas 
Lechuga cabezona o 95-97 2·3 semanas 
Lechuga en hojas o 95 máximo 1 semana 
Rábano con rabo o 90-95 1·2 semanas 
Rábano sin rabo o 90·95 3·4 semanas 
Zanahoria con hojas o 85 2 semanas 
Ajo curado o 65·70 6-7 meses 
Cebolla curada ·0.5 a O 65-70 6·8 meses 
Cebolla fresca o 95 3-4 semanas 
Col temporada seca O a 1.5 92-95 12 semanas 
Zanahoria sin hojas O a 0.5 90·95 3·6 meses 
Berenjena 10 90-95 10 días 
Calabacita (variedades de 
verano) 7.5 a 10 90-95 10-14 dfas 
Pepino 10 a 13 90-95 
Calabacita {variedades 
de invierno) 10 a 12 60-75 2-3 meses 
Chayote 7 85·90 4-6 semanas 
Ejote 4a7 95 1 semana 
Papa 
Cosecha temprana sin curar 10 90 2·3 meses 
Cosecha temprana curada 4.4 90 4-5 meses 
Cosecha tardía curada 3.3 a 4.4 90 5.7 meses 
Chile 7.8 a 8.9 95 2·3 semanas 
Tomate rojo 
Verde maduro 14 a 16 85-90 7·14 días 
Rompiente 14 a '16 85-90 7-14 días 
Tomate de cáscara 10 85-90 1-2 semanas 
Tomate rojo 
Cambiante 10 a 13 85-90 4-7 dfas 
Rosa 10 a 13 85-90 4.7 dfas 
Tomate rojo 
Ligeramente rojo 4.5 a 7.5 85-90 4 días 
Rojo 1.5 a 4.5 92 2·4 días 

Tº C .-Temperatura en grados centígrados 
% H. R.--Porciento de humedad relativa 



Agrupamiento tentativo de frutas, atendiendo a sus requerimientos de tem· 
peratura y humedad relativa 

Producto Tº C % H. R. Duración aproximada 

Chabacano ·0.5 a O 90·95 1·2 semanas 
Ciruela ·0.5 a O 9().95 2·4 semanas 
Durazno ·0.5 a O 90·95 2·4 semanas 
Fresa ·0·5 a O 90·95 5-7 días 

Manzana Golden Delicious ·1 a O 95 3-4 meses 
Red Delicious ·1 a O 90·95 3.4 meses 
Rome 8eauty ·1 a O 90·95 4-5 meses 
Gravenstein -1 a O 9().95 0-2 meses 
Winesap -1 a O 90·95 5-6 meses 
Anjou ·1 a -0.5 9().95 4-6 meses 

8artlett -1 a -0.5 90·95 2.5·3 meses 
Hardy ·1 a -0.5 90·95 2·3 meses 
Keiffer -1 a ·0.5 90·95 2.5-3 meses 

Manzana Jonathan 1.5 a 2 90·95 2·3 meses 
Grimes Golden 1.1 a 2.2 90·95 2·3 meses 
Manzana Yellow & Newton 3.3 a 4.4 90·95 5·6 meses 
Aguacate Lula y 8ooth 8 4.5 a 7 85·90 4 semanas 
Aguacate Fuerte y Hass 7.2 85·90 2·3 semanas 
Melón Honey Dew y Persian 7.2 a 1 O 90·95 2 semanas 
Aguacate Waldin 12.8 85-90 10-15 días 
Guayaba 8.3 a 10 85·90 2-3 semanas 
Papaya verde 10 85·90 3.4 semanas 

Papaya entre verde y amarilla 8.3 85·90 2-3 semanas 
Piña verde 8.3 a 10 85·90 4.5 semanas 
Lima 8.3 a 10 85·90 6-8 semanas 
Toronja clima húmedo 10· 85-90 4·6 semanas 
Limón 14.4 8 15.5 95.90 4-6 meses 
Toronja clima árido 14.4 a 15.5 85·90 4-6 semanas 
Mandarina 1.7 a 3.3 90-95 2-3 semanas 
Mango 10 a 12 85-90 2·3 semanas 
Melón Cantaloupe 3.3 a 4.4 90-95 10-14 días 
Naranja clima árido 3a9 85·90 3-8 semanas 
Piña 25 % amarilla 4.4 a 6.7 85-90 1·2 semanas 
Naranja clima húmedo o 85-90 8-12 semanas 
Sandía 4.4 a 10 80·85 2-3 semanas 

Plátano Gros Michel y Valery 
verdes 13.3 a 14.4 90-95 4-6 días 
Plátano Valery maduro 14.4 85 2-4 días 

Plátano Gros Michel maduro 13.3 85 2-4 días 

T° C .-Temperatura en grados centígrados 
% H. R.-Porciento de humedad relativa 



Tlabla ~e 

CONSUHJ OIRCCTO DE LAS PRINCIPALES FRUTAS Y HORTALIZAS PARA UllA PDBLACION DE 0.4 MILLONES DE 
HABl IAHIES Y PERIODO DE DISPONIBILIDAD 

GRUPO 

11 

111 

IV 

VI 

VII 

IX 

XI 

111 

{[stl•ado pare Jos 11uc1dos ~ntc1pa1u de 1buto1l 

PRODUCID 

Ltmón 
S1ndh 
ToronJ1 

JltOllllh 

Hel6n 
P1p1y1 
Guay1b1 
Mango 
l11111 
Plfta ("rdeJ 

Pap1 

Cahbactta 
BtrtnJen1 
Chayote 
(jo U 
Ptplno 

~aranja 
hngertna 

F'reu 
Chabecacno 
Ctrueh 
Ouruno 
Han una 
Pera 
Uva 

Ajo 
Ctbolll. 

HoJo• 
RAbano 
Chfcharo 
Zanahoria 
Esplrr190 
Chl le 
T0tn1te de chcara 

P1Uano 

CONSl.ltO 

(lon/l df ul 

23 
3.6 
8 

28 

IT 
13 
TB 
59 
6 
4.8 

91 

6 
1.2 
D.I 
1 .. 
1.1 

35 

90 
JO 

3.6 
0.4 
8 

16 
40 
1 

11 

1.6 
15 

T.6 
0.2 
6 
6 
6 

25 
8 

o 

661 

COSECHA EH 
IUES 

1 
12 
5 
5 
4 
s 

ro 
1 

11 
1 
8 

8 
9 
1 
8 
B 

10 
5 

12 

•se conslderar1 como productos dt hoJu: br6colt, col. colHlor, uptri1c1 y 1tchuga; se uttmó una d1sponl· 
bl l ldad prol'l'll!dlo dt los cinco productos. 

uc1 consut:)() de 9u"1Ab&n1 IG R UPO XII, no n consideró por represenur un volumen 1t111y pequel'lo, 



., 

Tabla 1 

COllDUCTIVIDAll TER"llCA DE MATERIALES USADOS EN LA CONSTRUCCION DE CAMARAS FRIAS 

MATERIAL ESPESOR DENSIDAD CONDUCTIVIDAD 
(pulg) (rrrn) (Kg/m3) (W/ºC m) 

-----
TECHO 

l. Impermeabilizante (doble capa 0.2-0.4 4-9 0.1-0.2 
de cartón asfaltado) 

2. Enladrillado 1 25 0.7-0.8 
3. Entortado, mortero 1 25 l. 7-1.8 
4. Losa de concreto 3 75 l. 7-1.8 
5. Losa con agregado de perlita, 4 100 1,900-2,000 1.3-1.4 

poli es ti reno, etc. 4 100 1, 600-1, 700 0.8-0.9 

AISLANTES TERM!COS 

l. Palies ti reno 4-6 100-150 16 0.3-0.5 
2. Polluretano expandido 4-6 100-150 24-35 0.02-0.03 
3. Corcho en placa 

1 0.04-0.05 
4. Espuma urea-formalBehido _/ 0.036 
5. Perlita expandida 

1 135 0.053 
6. Vermiculita expandida_/ 0.06-0.07 
7. Lana de vidrio 1/ y 0.05-0.06 
8. Poliestireno en-esferas 160 0.04-0.05 

PELICULA DE AIRE 

Aire a 0.74 m/seg. V 11-13 
Aire a 0.70 m/seg. '!:_/ 34-35 

.!./ Valore·, R. C. Calculation of values of hollow concrete m3.nsonry. 
Concretes lnternational, Febrero 1980. p.p. 40-63 

'!:_/ Dossat, V.FL Principles of Refrigeration, SI Version, 2nd. edición 1981.; 
pág; 183. 



Tabla 17 

coN01cº1oiícs-;¡;¡¿¡,¡¡0Asóc ALH.lcci11H1tN1o·rN rRfo octOf GRliios o!--rRui.ls! HoRT•L 1m mms tHUHr1•oos . - - -

Grupo.!.( Producto (s) Y 

11 

111 

IV 

VI 

VII 

VIII 

,, 

XI 

XII 

limón 
Sandia 
lorMJa 

Tomate rojo 
tomate ligeramente rojo 

Melón 
Papaya 
Cvayaba 
Han90 
Llrna 
Piña (verde) 

Cahbaclla 
Btrenjena 
Prplno 
Ch11yole 
[jnte 

Agu"c,iitr 

NarMja 
J.,nr¡r;>rlna 

fresa 
Chatiacano 
(lrurla 
Ouri11rttl 
f1.\nl.1na 
rrr11 

lu11,1 

Ajo 
Cebolla 

rrnduclo de hojil -~ 1 
Rábano 
Chlcharo 
7ilnilhorh 
[ spárr.190 
Ctlile: 

Jil 1 apeflo 
.,~rrano 

p~b ! ª"" 
llC'fhll 
IC>1'1Jle de Cll\Cllíol 

Te~er&tur1 
l'C) 

14 

14 
7-10 

10 

10 

1-10 

21·23 

14 

BHO 

85·90 
81·90 

85-90 

85-90 

90·95 

oHO 

61-90 

90·91 

6HO 

90•95 prC:Ml?d 1 0 

41·50 

6~·90 mhimo 
según ha.,ce 
de maduración 

6·S se"lariu 
l·J semal\n 
4•6 stm1nu 

S•IS dlu 
l·J srrranu 
Z·J Hm~nu 
l·l srrrann 
6·6 se111nas 
2·4 sell'.anas 

S·B serr.ann 

11·13 dlll 
1· IO dlu 

11 dtu 
l·J "~ª"" 

1 dlU 

l·IZ \>fir..\t.H 
;.4 •r••.1n,n 

S·7 dlH 
1·2 semanu 
(-4 H"·!ncH 
2·4 \emana\ 
3·B rt.l)ll'S 
C-1 rr.e;u 
(·8 !.f·~anu 

2 u·~anll\ 

Z \i-r . .ir . .n 
i·) \('t,4ni\\ 

} dl.t\ 
¿ mf'IH'\ 

f·J \t'"·!"H 

J·'1 sr11.ina\ 
3-4 H"•llnd\ 
)·4 \f'l'~nn 

)·-1 5fll:ll'1&\ 

15 t1IH 

1/ los ¡)reductos han sido llgruplldos de Ul mllnera que prefer1blt'mente sean almacenados r11cM\ 9rup'l\ \In 
- 111ezclar- con otr-os para l'Vilar absorción de olores o maduración acelerada. 
21 los mh\mos prrfodos df' almacenamiento puedrn lograrse Sil'mpre y cuando el producto ten911 la phi1~1 
-· y tratamlrnto\ ,11decu11dos y se tengan hs condiciones de trmperatun y hurned11d espPriflr11n.1\. 
J/ Corresrond('ff 11 Rrócoll, Cnl, Coliflor, Csplnac11 y Lechu911. 
,!I El agrupamh;nto 

0d~ los productos, t'S susceptible a cambios de acuerdo a las variedades cons1der~1as. 



~LESAS Y AMEB -. 

Producto 

Cárnicos 

a) res 

b) puerco 

c) ovicaprino 

Pollo 

Pescado 

Mariscos 

a) molusco 

b) camarón 

c) ostión en 

Tabla .18 

CONDICIONES APROPIADAS DE ALMACENAMIENTO EN FRIO 
DE CARNES Y PESCADOS FRESCOS 

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO 
Temperatura Humedad relativa Tiempo máximo en 

(ºC) (%) esas condiciones 

O a 1 88-92 1-6 semanas 

o a 1 85-90 3-5 días 

o a 1 85-90 5-12 días 

o a 1 85-90 3-5 días 

o a 1 95-100 4-15 días 
según la especie 

o a 1 95-100 12 días 

a-1 95-100 12-14 días 

su concha 5 a 10 95-100 5 días 

d) Largost11 Americana 5 a 10 en agua i nde fi ni do 
: de mar 
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L AJO : 1 1 • 1 • i i 8 i 8¡ •1 
1. AGUACAlE ; 1 • i • 1 ' o ¡ ' 

., O¡ 
3. OCREHJEHA 1 1 : 1 • 1 • 1 1 

1 
: 1 

4. BROCOLI 1 • : • 1 • • ' 1 

5. CALABAC 1 TA 1 • • r • • 1 

6. CEBOLLA 1 ' ! 1 • : r-• • •:•! 
1 ! 1 7. CIRUELA le i el ' 

B. COL • ! • • I • j I j ~ I : ; 1 111 111 j 

__Lg!LIFLOR J__ • / • f • • 1 • • ! j • • 

-~~ACAHO 1---~ _ .. --1--l-- • • ~-l--f.JL+-• .. J __ .-]=:J~----- --··1 
~;;~--t=-.=i=t--~- • : : : +.()+-e '..~l._~~~1 __ ,:,~: 
_!_~:_SH~LE --r-----..;- • • _ --+.~~--: ·-·--~ _ -l~; \li. 
_!_4. OURAZNQ ____ ¡ ____ 1--~----l • 0 1 e~-~;. __ ¡ ___ _ j 
11. EJOTE ·¡ __ =i--j i • • 1 •-: L--T--..-i-~-__; .. 111 ;'. _: 

~~--¡ r J-·r-1¡_ -_________ _J_~J-• ¡__ _ _!_._J_•_ ·-·-: .. -·-- 1 
~:.:~~::;"· '·~~,1~- --~-- _._ T '---.----- --- • 1-•--1--'-!=~~1_-_: __ i~-- _. i 

~~~AHA_ -1-- -----1 1 1 _¡ __ •_; .. •---~ ·: \ 
~~ --·. -· -----·----\-+- ! • 1 ·----'~_J_, __ • : _.- ...... : 
1.h.lli!!\g_ _ ___,_;~¡-~~-~-+~-- -~--1-• ; ~-¡--: . . . -
::~:~.,., t++· ' -r---1-.-~ : • -''-+Z--: -:-r:-. ~ ·-
;~;------- ------- ----¡ - - -. i --1 •§ ¡¡-¡ - • ,_. ¡-¡¡ . . ·-
11. HJ\llZAllA - -- ---.1--+. -. 1 ¡ · --i·- -¡---, . --- ' 

::: ::~::JA =t!" • p-=¡=~t_!~-~~-1- ·_j-~~- 1-~ ·-~ ~. ;~:-~=J-
1o. PAPA ! 1 1----re 1 • 1 TI • • 1 '' 
~:-- ·.-:--.1.--i-.-~¡--¡- ·-: -r· : 1 ------ ---- 1- -

:: :::· -1 l j_:_ -j i • l=:::l-'-+~t¡l-:_: :_ ~_j __ = 
32. PIÑA ~1 • • --+-+--+~=i~L._' - ------- ____ 1 __ __ 

::: !:::;OC CA5CARA • • • • • ----------~-- ·--=~-- [.·· ~ = 
37. TOMATE ROJO --.-- • !

1
1 • -. • • • ... __ -~-'- --~---j------- --

]B •. TORONJA [__ j 

39. ZANAHORIA .L.f.J°•=r·--1-r 1 •. -~~=(-- -~L.f __ __ 11111! 

l/ Los números indican hs d1mens1ones del saco·arpilla (ver tabla 20), 
- •f'UENTE: Secretada de Comercio, Subsecretarfa de Comercio Interior, Olrección General de Normas Comerciales, ~\hilo 19E2. 



- I_ ISTA-- º'Los-- PRODUCTOS - Y- sus- ENVASES RECOMENDAryos 

_- --- .:. :. 

!~I 
1 

l u • . u • u u • • ~ • u • 
' ' ' 

~ ~ ~ ~ ~ 
~ 

~ ~ g ~ 
o 

~ ~ "' ~ ¡ 
1 e 

' ' :+· 1 ~ ~ ~ u u o o o w w u u ~~ o 1 

• • 1 e ~ e : ! 1. AJO 1 \JI : 

: • • 1 • • • 1 
1 2. AGUACATE 1 

3. BEREHJEHA 
1 • 1 • 1 1. 

~COLI • • • • 
S. CALABACITA • • • • • • 
6. CEBOLLA ' • • • • • lll --
1. CIRUELA 1 • • • • • ' 
8. COL • • i • • 111111 

9. COLIFLOR • • • • • • 
10. CHABACANO -· • • • • -' 
11. CHAYOTE • • • 
12. CHICHARO • • • • • • 111111 

.!!:...i~ILE • • • • • !11111()1 -
14. OURAZH~ • • • • • -
11. EJOTE • • • • llllll ----
16. ESPARRAGO • • o e e 
~~A • • • • • • 
IB, FRESA • 
19, GUANABAHA • • • 
20. GUAYABA • • • • .- • • ··--- -
21. LECHUGA • • • • • • -
22. LIHOll • • • • • • • 
23. HAllDARIHA ~ • • • 
24. HAllGO • • • _,_ 

~ • 
11. HAllZAHA • • • --
26. HrLDH • • • • • ----• • • ti. liAl\AllJ:, • • • 

1 1 1 • -- - ----
2B. PAPA • • • • lll 

29. PAPAYA • 1 • • • 
30. PEPINO • • • • ·--• ·-
31. PERA • -'--~- • - -----
32. Plf!A • 1 • • • • --1--- ·--- - -----• ~-33. PLATAHO • ·-- • . g -·- -· 
34. RABANO Y RABAll 110 • • . -------- .--

(1 ,, 
--- ------ --- ·--

" SAHDIA • • • • ·--- --·-~ •. ~~:.--[-: __ ~= 36. TOMATE DE CASCARA • 37. TOMATE ROJO • • • -~- ~---··:± ··-Jk TORONJA • • • • 
39. ZAllAHOR!A 1 • •_l~.-, 1 1 • • I 1-- -~ _l!!.l!!.... 
1/ los números indican las dimensiones del uco-arptlh tver tabla 20), 
- •fUUtlE: Secretarh de Comercio, Subsecretaria de Comercio Interior, Dirección General de hormu ~omerciales, Méidco 19B2. 
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ACTIVIDAÓES A DESARROLLAR PARA EL PROYECTO DE UNA UNIDAD DE DÍSTRÍBUCION 

l. INTEGRAR GRUPO DE TRABAJO 

Participantes: 

- Líderes naturales de comerciantes mayoristas 

- Autoridades estatales y municipales 

- SEDUE 

- SECOFl-DGFMA 

2. LEVANTAR PADRON DE COMERCIANTES MAYORISTAS POR GIRO 

- Frutas 

- Hortalizas 

- Abarrotes 

- Cárnicos 

- Pesqueros 

- Lácteos 

- Avícolas 

3. DEFINIR REGIMEN DE PROPIEDAD 

4. FORMAR COMITE PROMOTOR DE LA UNIDAD COMERCIAL 

S. MEDIR LA ACEPTACION DE LOS COMERCIANTES 

6. REALIZAR ESTUDIO OE COMERCIALIZACION 

]. DEFllHR ALTERNATIVAS DE LOCALIZACION PARA LA UNIDAD CONJUNTAMENTE 
CON SEDUE 

8. ELABORAR ANTEPROYECTO Y ANTEPRESUPUESTO 

9. IDENTIFICACION Y PARTICIPACION DE LAS FUENTES DE FINANCIAMIENTO 

10. PROYECTO DEFINITIVO 



CONSIDERACIONES PARA EL LLENADO ÓEL CUESTÍONÁRIO'.DE MAYORISTAS 

El cuestionario para mayoris"tas está diseñado para captar i·nformac'ión 

de los aspectos operativos de la actividad mayorista, a fin de inte­

grar un estudio que permita la promoción de infraestructura de una 

nueva unidad de abasto. 

.. ,,, ... 

En función de este objetivo, el cuestionario está integrado de 2 partes. 

La la. parte está diseñada para captar ·información que permita conocer 

·las características generales de los establecimientos comerciales como; 

nombre del comerciante, ubicación del local, nombre del mercado y ciu­

dad. Estos datos servirán para integrar el padrón de comerciantes que 

serían los posibles usuarios de la unidad de abasto. 

Cabe señalar que en la ubicación del local, se registrará calle, núme­

ro y colonia; si el·establcciiniento opera en el interior del mercado, 

se anotará el nombre completo del mismo, así como el de la ciudad don­

de se desarrolla la actividad comercial. 

La. 2a. parte del cuestionario está compuesta por 7 preguntas relaciona­

das con el comercio mayorista, cuya importancia es básica para definir 

el tipo de unidad, tamaño de la misma, así como las características 

generales del proyecto de infraestructura. 

En cuanto a la pregunta número 1, se contemplan 3 opciones, debiéndose 

anotar una "X" según el giro que corresponda. En caso de que el comer­

ciante maneje otro giro que no se contemple en las 3 alternativas.men­

cionadas en el cuestionario (frutas, hortal izas y abarrotes), se anota­

rá una "X" en otros, y se Indicará el nombre del giro que nancje el -

comerciante. 



En la pregunta No. 2, se pretenden captar los principales productos 

comercial izados, por lo que se sugiere anotarlos en orden de importan­

cia, registrándolos con un número (1°, 2º,. 3º,. etc.), según la gama de 

productos que integren la oferta. ..: ' ·.;. ',,; ... 

El punto No. 3 que se refiere al volumen total por semana, es muy im­

portante, ya que en base al nivel de oferta· que decla~e e.1 comerciante 

se recomendarán tamaños de bodegas e instalaciones de la unid~d de abas­

to, al contestar esta pregunta el volumen de los productos manejados 

deberá anotarse en toneladas semanales,· debi€ndose evitar el uso de ca­

jas, arpillas u otras unidades de medida. 

La pregunta No. 4, tiene como objeto cuantificar la superficie total 

de las bodegas o locales disponibles que posee actualmente el comer­

ciante a fin de tener una idea de las deficiencias que presenta la in­

fraestructura actual. 

El punto No. 5, está orientado·a cuantificar el volumen que manejaría 

el comer~iante, si tuviera mejores instalaciones para llevar a cabo las 

funciones de. almacenamiento, exhibición y venta.en una nueva unidad de 

abasto. Al igual que en la pregunta No. 3, el volumen que estime el 

comerciante se anotará en toneladas a la semana. 

Finalmente las preguntas 6 y 7, pretenden identificar aspectos relacio­

nados con el tipo de el iente y fuente de abastecimiento del comerciante, 

'respectivamente. En la pregunta No. 6, el tipo de cliente se indicará 

con una "X". Si señala más de una opción, se procurará jerarquizar con 

(No.) la importancia de los el icntes. 

Por otra parte, la fuente de abastecimiento o tipo de proveedor que se 

plantea en la pregunta No. 7, se captará en términos porcentu~les, lo 

que permitirá conocer la importancia que tiene cada tipo de proveedor 

para el correrciante. 



CUESTIONARIO PARA MAYORISTAS 

NOMBRE OEL MERCADO ____________________ _ 

CIUDAD 

1.- TIPO DE PRODUCTOS QUE MANEJA: 

Frutas 

Otros 

Hortal izas ( ) 

(especificar) 

Abarrotes ( 

2.- lCuáles son los principales productos que maneja? (en orden de im­
portancia) 

3.- lQué volumen total maneja usted a la semana? 

4.- lcuántos m2 tiene su bodega o local? 



S.- SI tuviera mejores instalaciones para almacenamiento, exhiblci6n 
y venta, qué volumen estima podría manejar a Ja semana? 

6.- Sus ventas son principalmente a: 

Amas de casa 

Oetal 1 i stas 

Mayoristas de otras ciudades 

'. 7.- LA quién compra sus productos7 

Productores ------ % 

Mayoristas locales 

Mayoristas otras ciudades 

____ % 
_____ % 



.1 ... 

FONDO l'AHA l L Ol~/IHllOLLD CUMLACIA.L 

FIDEICOMISO Q[L UANCO D( MCXICO 

SOLICITUD DE CREDITO 

CONSTRUCC ION, Al·1PLIAC ION Y REMODELAC ION 

DE INFRAESTRUCTURA COMERCIAL Y DE ABASTO· 

·' 

Instituci6n Intennediaria: ____________ ..:.;_,.,..:..:...:.;_..:.;_ __ 

leléfonos: -------------------'.:.:....:._..;..-'-'---'--"-'-'-'-

l. DATOS DEL SOL!CITAtlTE 

Nombre o razón social del sujeto de crédito: _________ _ 

Direcci6n: . -----
Ca lle y Núm. Ciudad Estado 

C6digo Postal: ____ _ Cla"..e Lada: Teléfono: ___ _ 

2; CARACTERISTICAS DEL SOLICITANTE 

·- Antecedentes ----..,.....------------------

-.'Actividad 

Comerciante: Mayorista Detallista.( Promotor ) . 

Otros Especifique:------------------

Giro: -------.,.--------------------
Anti güed aél : 

-----------------------~ 

Cobertura de mercado: Local ( Regional Nacional 



3. CARACTER?STICAS DEL CREDITO SOLICITADO 

Puente Refacci ona rio 

Inversión total $ 
Part ici paci ón FIDEC $ 
Participaci6n Banco 1 
Parti ci paci 6n Sujeto de Crédito $ 

Otras fuentes (especifique) $ 

4. DESCRIPCION DEL PROYECTO 

Construcci6n ( klpl i ación ( ·) Remodelaci6n 

- Indique "la obra de infraestructura que construirá: 

·Central o l~dul o de Abasto ( ) 

Centro o Conjunto Co;nercial 

Ti~nda de Autoservicio ( 

Fri gorHi co Otros 

Centro de Acopio 

Mercado. ( ) · 

( ) 

Local ( ) Bodega ( 

) Especifique: 

- Descri pci 6.n ffs i ca del proyecto: 

Ubicaci6n ---------------------­

Superficie del terreno (m2) -------
Superficie de construcci6n (m

2
) -------------­

Distribuci6n (en su caso) 

Bode9as 

Local es 

Ti en da de a utoserv i ci o 

Fri gorffi CDS 

Estad o na mi e rito 

Areas comunes 

Otros (especifique_) 

Número Superficie (m2) 

2. 



- Indique· la. fecha de iniciaci6n de la obra: 
----------~ 

- Indique, en su caso, el grado de avance del proyecto; en términos de 
porcentajes y monto: 

- Mencione el nlniero de empleos que se generen con la instrumentaci6n 
del proyecto:. 

Durante la etapa de construcci6n: Durante la etapa de operación: 

Empleos directos Empleos directos 

Empleos indirectos Empleos indirectos ------

- Indique los giros que se comercializarán: -----------

- Nivel. de ingresos promedio de los constrnidores que se atenderán en 
ténninos del número de veces el salario mínimo:-------

S·. DESGLOSE OE LA HNERSION 

Terreno 

Construcci 6n 

Costos indirectos 

Costo de coristruc~ión 
[área cubierta (m )] 

• 



6. DATOS DE LA CONSTRUCTORA QUE EJECUTARA EL PROYECTO 

Dirección: 

Experiencia de la empresa en proyectos similares: 

7. DOCUf.iEtlTOS 

-·Anexe copia de los Estados Financieros: Balance General y Estado de 

Resultados recientes; Estado de Resultados Profon:ia para el plazo que 

dure la amortizaci6n del trédito. Para proyectos mayores a 51 millo­
nes de pesos deberán presentar mayor detalle en la infonriaci6n finan­

ciera (Proforma), que justifique la inversión, así como un flujo de 

.fondos para el periodo de construcción y ventas. 

- Escrituras de propiedad o en su caso avalúo bancario. 
- Acta Constitutiva de la empresa. 
- Plano del proyecto. 

- Presupuesto de obra que incluya: descripción detallada de cada uno de 
los conceptos a ejecutar, volúmenes de obra, precios unitarios, coti­

zaciones e importes (desglosado por partidas). 

- Programa de obra (de acuerdo al calendario anexo). 
- Anexe una relación de los posibles adquirentes. 

ADICIONAL 

- Estudio de mercado: para solicitudes de 51 millones de pesos y hasta 

150 millones, incluir indicadores de las condic~ones que tiene el me! 
cado en donde se participará con el proyecto: radio de influencia, 

p~netraci6n esperada, población atendida, vías de comunicación y me­

dios de transporte·en la zona de influencia del proyecto y principales 
problemas que tiene el comercio en.la localidad (describir ampliamente). 

4. 



Para so.licitudes de 151 millones de pesos en adelan.te, se requie 

~e un. estudio de _mercado que Gubra entre otros •. los siguientes as 

pectos: . 

l. OFERTA - DEMANDA 

- lCi¡Sntas unidades semejantes a las que ·se pretende real izar existen 

·en la localidad? (minero y superficie). 

- lEn caso de que existan, qué problemas y beneficios reqistran? 

- lQué opinión tienen los comerciantes de la localidad sobre el pro~ 

yecto? 

.- lEn qué proporción se increment.ará el núnero de establecimientos? 

II. POBLACIDN Y AREA DE INFLUENCIA 

P6blación total de la localidad. 

- lCu<lntos consumidores se atenderán directamente con el proyecto? 

~stratificar por niveles de ingreso. 

- lQué limitaciones presenta la población atendida para el éxito del 

proyecto? 

Vfas de"comunicaci6n y medios de transporte en la zona de influen­

. cia del proyecto. 

II l. PROBLEMATI CA DE LA COMERCIALIZAC ION 

lCu<lles oon los principales problemas que tiene el comercio de la 

localidad? !Escribir ampliamente. 

- lEs el lugar idóneo para un proyecto de esta naturaleza? lPor qué?~ 
- lQué ventajas tiene la ubicación que se proyecta? 

- lQué desventajas tiene la ubica~i6n pr0yectada? 

lQjnde o qué tan lejos se encur~tra ubicada la competencia? 

·- lQ~é proporción estimada de la~ ventas en la localidad podrS captar 

e 1 proyecto? 

- En su caso,esa ubicaci6n es conveniente para los posibles clientes 

áe los negocios que se establPzcan en el proyecto. 

5. 



o-_ •• ---'-'---

IV. INFORMAC!ON SOBRE PROMOCION Y VENTAS 

(e~ su cas9) 

ESl~ l~S\S ·~o nf.~t 
s~un . u¡ H1 mnuonr.a 

- lA qu~ precios se venderán los establecimientos? 

- lSon competitivos es tos precios? lPor qué? 

- lQué condiciones de venta se ofrecerán (créditos, descuentos, prQ_ 

gramas de venta, etc.)? 

lQué apoyo se hará a la venta? 

- lEn cu~nto 'tiempo se estima vender el proyecto y por qu~? · 

Las carac.terísti cas especfficas de cada proyecto podrian requerir 

infonnqci6n complementaria que será solicitada por el FIDEC en su opor­

tunidad. 

Febrero. ~987. 

: Para asesorfa en el llenado de la solicitud, sírvase acudir al Ban­

co Particip'!nte o a las Oficinas del FIDEC. 

OFICINA CE:NTRAL 
lnsmyentesSur1106,pi!.Os10, 11 y12 

03100 ·México, D.F. 
Teléfono 559 6522 

TELEX 1764535 FIDEME 

Guadalajara; 
Monterrey: 
Mérida: 
Mexicali: 
Torreón: 

Av. Américas 1221 Tel. 42 22 22 
Morelos Ote. 199 Tel. 4411 00 
P. de Montejc 475 Tel. 27 65 66 
Av. Héroes 298 Tel. 57 29 00 
Morelos 1217 Ple. Tel. 12 29 41 

rDTA: La infonnación contenida en esta solicitud es para uso exclusivo del, 
FIDEC y estrictamente confidencial. 

6. 



CALENDARIO MENSUAL DE LA INVERSION 

·r o T A L 
Total Total Me:l l 

c OS TOS Loca1ei Comerc,, Locales Comerc,, 
Total &reas coniunH y Otros Subtotal freas co:nune s y 

(a) + (b) Estac. Corresp. Conceptos (a) + (b) Estac. Corresp, 
(a) (b) {b) 

TOTAL 

Costos Directos 
Terrtno 
llrph del sitio 
e tl!)Cr>t.zicl6n 
Estr":t•ra de concreto 
•~tructura 1 • .et&llca 
Alba~\ ltrfa obra gruesa 
Acab3do\ 
Instalación sanlurh 
lnshlac16n eléctrica ". 

lmta1at16n h1drluHc:a 
' Kurula 

ral10 n1Jí6n 
Car~tnt•rfJ 
VtdrierfJ y plhlfcos 

,PlntJra .. 
Ctr O\ {e1pectrlque) 

Costos Indirectos 
Pr~yccto de c~nstrucc!~n 

' s~~erv!1!6n 1 control de 11 ' i ejecucl~n ~e 11 o~ra 

' FlanH y Seg. C•Jnlra todo riesgo 
Lle. ¡· ~-.r.·.Ho1 de construcción 
~:·1r.i1lr•ttvos 
Prt" ~~ i 6~ 
c~•·tr~l ~e \•entJI 
útr.is (~>l<El i fl.1ue) 

Im¡irc11i~~os --
Ultimo rcrlodo de construcción 

Hes • 
Lot1l11 COIN!rc,, 

Otros Subtotal &reas C01T11Jnes y 
Conceptos (a) + (b) Estac. Corres¡>. 

(b) (a) 

.. 
' 

1 

Ot~s 
Con~eptos 

(b) 

: 
., 

. 

.. 
,. 
:z 
m 
>< 
º· 
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5. DIAGNOSTICO. 

La Ciudad de Uruapan del Progreso es cabecera del Muni 
cipio de Uruapan, uno de los 113 del Estado de Michoacán. = 
Fundada en 1540 por Fray Alonso de Larrea siguiendo el mode 
lo reticular propuesto por Felipe II *· 

Enclavada a los pies del cerro de La Charanda, se ha -
ido desarrollando, librando una serie de fallas geol6gicas. 

Tiene clima templado tropical lluvioso y permite la -­
fertilidad agropecuaria característica de esta regi6n, sus 
principales productos agropecuarios de calidad de exporta-­
ci6n son el aguacate y el azúcar, que constituyen la base -
econ6mica de la regi6n. 

Tendrá una poblaci6n al año 2000 de casi 500,000 habi­
tantes y una tasa de crecimiento de 3.7% anual. 

En 1985 el área urbana era de 1446 hectareas con densi 
dad de 118 hab/ha. 

Actualmente el desarrollo desequilibrado del sistema -
rural ha hecho de la Ciudad de Uruapan un polo de concentra 
ci6n regional de la migraci6n de la tuerza de trabajo. 

El crecimiento natural irregular de los asentamientos 
en zonas federales son incontrolados, los de oeste y noroes 
te sobre los nacimientos del Rio Cupatitio en el Parque Na= 
cional Eduardo Ruiz; los de los patios del ferrocarril han 
quedado dentro de la mancha urbana; los de la zona norte -­
que están sobre terrenos de 15% y los que se producen a lo 
alrgo de las carreteras M¡xicc-Guadalajara y Uruapan-Lázaro 
Cárdenas. En la zona oriente el crecimiento urbano ya sobre 
pas6 el aeropuerto y la estaci6n del ferrocarril, existien= 
do ya unidades habitacionales del FOVISSTE, gasolineras y 
fraccionamientos modernos que rodean al mismo aeropuerto. 

El alumbrArln pahlico cubre un 80% de la ciudad, es de­
ficiente en ciertas zonas, y los asentamientos irregulares 
carecen por supuesto de este servicio. 

La capacidad de fuentes y acuíferos de agua potable es 
suficiente para demandas hasta el año 2005, aunque es defi­
citario el número de tanques de dep6sito para la distribu-­
ción actual. 

Se abastece al 80% de la ciudad mediante entubarniento 
de 5 manantiales localizados al norponiente. 

La red de drenaje cubre solamente 70% de la poblaci6n, 
siendo ~ste el más deficiente de la infraestructura, y el -



que genera mayor contaminación, provocando epidemias y se 
ríos problemas de salud. Algunos asentamientos al poniente 
y·norponiente hacen sus descargas a cielo abierto, vertien 
do los desechos al Rio Cupatitzio y a los arroyos que cru~ 
zan la ciudad, uno de los cuales que baja del Cerro de la 
Charanda, cruza p1'ecisamente por el mercado fijo sobre la 
Avenida Benito Juarez. 

El sistema vial encuentra su problema principal en la 
falta de correspondencia de aforos actuales. Estos se acen 
túan en el tramo de la carretera México-Guadalajara que p~ 
sa dentro del ámbito urbano con el nombre de Benito Juárez 
provocando nodos y nudos viales conflictivos, de altísima 
peligrosidad, pésima planificación vial, existe desorden -
urbano, carencia de estacionamientos, principalmente en el 
centro de la ciudad, provocan congestionamientos de trafi­
co, cuellos de botella, el transporte urbano además de con 
taminante duplica rutas y no cubre otras; convirtiendo a -
esta bella ciudad en un lugar ruidoso, sucio y desordenado. 

La vivienda, en su mayoría de dos niveles, unifamiliar 
es de mediana calidad, ocupa las 2/3 partes del suelo. Ac­
tualmente se está viendo la invasión de conjuntos multifa­
miliares promovidas por organismos oficiales. 

El equipamiento urbano de actividades administrativas, 
comerciales, culturales y turísticas se concentra basica-­
mente en el centro histórico y zonas aledañas. Es defici­
tario en el renglón de mercados, salud, educación, estacio 
namiento y deportes. 

Actualmente se ha cambiado el uso del suelo de las -
funciones originadas en las edificaciones del centro, lo -
que ha propiciado la degradación de la imagen urbana y el 
deterioro de el patrimonio artístico de esta ciudad. 

Asimismo, la ciudad se ha visto contaminada por la -
circulación de vehículos, las descargas de aguas negras a 
los ríos y canales. 

ü-rro pelig1·ú latente lo son las 1'/ISP.ra ubicadas dentro 
de la mancha urbana. Así como la terminal de autobuses fo­
ráneos, sin contar con que la ciudad no cuenta con alcanta 
rillado adecuado para aguas pluviales, las cuales se condu 
cen por gravedad a los sitios mas bajos y desaparecen cuañ 
do el suelo las absorbe. 

En base al estudio denominado ''Prioridades Territoria 
les y de Centros de Población de la SEDUE", elaborado en~ 
diciembre de 1985 por el Consultor IMAHOL ORDORIKA ARQUITEf 
TO Y ASOCIADOS, S.C. en coordinación con la Dirección Gene 
ral de Desarrollo Urbano, Delegación SEDUE en el Estado ; 



y a la visita que realicé a la Ciudad de Uruapan en marzo 
de 1989, pude constatar la gran riqueza de esta ciudad y -
asimismo, la pobreza urbana, que se ha dejado avanzar sin 
que exista un Programa y Acciones definidas para rescatar 
a este pequeño paraiso. 

Es indudable que la ciudad requiere de un replantea­
miento de prioridades socio-económicas que le permitan op­
timizar su gran riqueza. 

Asimismo, en base al estudio que ya mencioné y a mi -
experiencia y criterio personal, mi propuesta es: 

1.- Reubicación del Aeropuerto Local, fuera de la mancha -
urbana. 

2.- Reubicación de la Estación de Ferrocarril en el área -
denominada Cultzonzin. 

3.- Ubicación de la Central de Abasto en un terreno de - -
19 has. al suroriente, del actual aeropuerto, que con­
tará con instalaciones adecuadas de preservación, bod~ 
gas de almacenamiento, subasta y área de comercializa­
ción. 

4.- En base a la labor de aceptación de la Central por pa~ 
te de los comerciantes dispersos, se reubicarán dentro 
de la Central, y asimismos la aplicación estricta de 
una ordenación urbana de uso del suelo en el área urba 
na, promoverá el desarrollo controlado. 



PROGRAMA NECESIDADES 

GENERALES 

GENERICO 

6. CONSECUENCIAS ARQUITECTONICAS 

18° - lOºC clima templado semicálido 
precipitación media anual 1200 - 1500mm 

árido 250 mm 
planicies costeras 1000 - 2900 
selva tierras altas Chiapas 5000 

2 - 4 días anuales granizadas 

- Central de Abasto 
preservar, almacenar de una a varios -
días producto perecederos 
Comercializarlos, Almacenarlos 
Distribuirlos, Acondicionarlos 

Población a servir 563,000 habitantes 
iniciales, con una proyección vida 
útil 20 años 

- Administración 

- Actividades de Carga y Descarga 

Permílnencia dentro de las instalacio 
nes 

INDIVIDUALES En Uruopan, Mich. Libramiento Uruapan 
Bodega y Comercio Perecederos 
Bodega y Almacenamiento a temperatura 
ambiente o almacenamiento en frío 

- Financiamiento Privado y Bancario 
de FIDEC 

- Venta de espacio para bodega en 
- SM ... 

Costo m2. construcción 
Costo m2. terreno $100 m2 

Techos inclinados 
orientación N - S 
cálculo granizo 

EN lA. ETAPA 

58 bodegas 60m2. frutas 

28 bodegas 120m2. aba-­
rrotes 

Za. etapa naves 

58 bodegas 60m2. frutas 

Frigoríficos 

Costo estimado en la 
zona $645,000 m2. de 
construcción 

Costo de venta 
$ 



DELIMITADO 

ESPACIO DELIMITANTE 

Bodegas Cubiertas 

Frigoríficos 

Andenes Carga Cubiertos 

Oficinas y Servicios 

Jardines, Vialidades y Banquetas 
Caseta y Báscula 

174 Bodegas en su etapa final 

118 Bodegas tipo 60m2. 

28 Bodegas tipo 120m2. 

30 Frigoríficos tipo 27m2. 

Andenes periféricos frontal y en cabecera 

Circulaciones en ambos sentidos 
273 Estacionamientos para automóviles 2.5 X 4 en 
administración 
4 X 10.S m. camiones interparcelarios 

4 X 16 m. trailers 
Servicio de mantenimiento del inmueble 
Servicio de mantenimiento de limpieza 
Servicio de mantenimiento de vehículos 

Servicio de mantenimiento de instalaciones 

Servicio de Baños y Lockers 

Servicio de Comedor-Cafetería 

Oficinas para trato e información Comercial 



7. PROGRJ\MA ARQUITECTONICO. 

SUBSISTEMA BODEGAS 

2 Naves la. etapa 
2 naves Za. etapa 

SUBSISTEMA GOBIERNO 

SUBSISTEMA SERVICIOS 

Mantenimiento Interno 
Equipo Hidroneumático 
Basura 

SUBSISTEMA SERVICIOS A EMPLEADOS 

Autoservicio cafetería 
Descanso 

SUBSISTEMA CIRCULACIONES 

Caseta y báscula 
Estacionamiento vehículos carga 
Estacionamiento vehículos compradores 
Estacionamiento transbordo de produc­
tos. 
Areas verdes y banquetas 
Amortiguamiento Urbano Frontal 

Indicadores de Dotación 

(0.5 mZ. X habitante) Superficie 
Terreno 

(O.OS mZ X construido 
X habitante) Superficie 

truida 
Superficie 
cubierta 

total 

cons-
(13 % ) 

des-
( 8 7 % ) 

Elementos Físicos 

490 mZ. 

1,100 mZ. 

172,956 mZ. 

199,736 mZ. 

26,780 mZ. 

172,956 mZ. 



SUBSISTEMA BODEGAS SUPERFICIES 

NAVE PRODUCTO BODEGA BODEGA FRIGORIFICO BODEGA FRIGORIFICO ANDENES AREA TOTAL 
60m. 120m. 27m2 CIRCULACION 

Y SANITARIOS 

Frutas 58 10 3,480 270 4,500 
1 

hortalizas Nave 1 8,250 m2. 

2 abarrotes {28) 58 10 3480 270 4,500 
carnes y 
pescado (20) Nave 2 ~250 m2. 
lácteos y 
huevo 10 

acondicio 28 10 3,480 270 4,S 00 
3 namicnto 

frutas 
hortalizas 2 Nave 3 8,2 5 o mZ. 

TOTAL 118 28 30 10,440 810 13,0 00 Total 24,750 mZ. 

Porcentaje 50% 8º· 'o 42% 

El porcentaje de uso por producto es: Frutas y hortalizas 35% 
Acondicionamiento de productos 32% 
Abarrotes 16% 
Carnes y pescados 17% 



SUBSISTEMA GOBIERNO 

ADMINISTRACION 

Oficinas generales 
Contabilidad 
Recepción 
Sala de Juntas 
Sanitarios 
Archivo 
Limpieza 
Oficinas 
Oficinas 
Oficinas 
Oficinas 

SECOFI 
SNil1 
Asco. 
Asoc. 

Comerc. 
Transport: 

60 m2. 
20 m2. 
40 m2. 
20 m2. 
30 m2. 
15 m2. 
15 m2. 
60 m2. 
60 m2. 
60 m2. 
60 m2. 

440 m2. 



SUBSISTEMA SERVICIOS 

Mantenimiento Interno: 

Taller 

Taller 

Taller 

Mantenimiento 150 m2. 
Mecánico 
Herrería y Pintura 
Electricidad y Plomería 
Jardinería y Fumigación 
Refacciones y Herramientas 

Limpieza 140 m2. 
Colector Basura 
Triturador 
Cajón Camión 
En Naves: 2 controles de locales 60m2. 
(guardado de equipo de limpieza, 
escobas, botes, líquidos, ese~ 
leras, detergentes). 

Equipo 140 m2. 

Sistema Hidroneumático~~~~~~~~ 
Cisternas 
Máquinas 

Planta emergencia.~~~~~~~~~~~ 

Total 

40 

60 

40 

490 m2. 

1 
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SUBSISTEMA SERVICIO AEMPLEADOS 

Cocina preparación 

Cocina bodega 

Comedor 100 personas 

Autoservicio 
Zona de mesas 
Alacena 
Café, agua, vajilla 
Descanso y Jardín 

Total 1100 mZ. 



Caseta y Báscula~~~~~~~~~~~~~~~-240 m2. 

Estacionamiento vehículos carga 

174 cajones~~~~~~~~~~~~~~lS,000 m2. 

Estacionamiento vehículos compradores 
y patiomaniobras 

1 cada bodega 273 cajones~~~~~~~44,500 m2. 
en 3 áreas definidas 
fuera de circulación de carga 

Estacionamiento subasta y transbordo carga 
en cabeceras de naves 

72 cajones~~~~~~~~~~~~~~~S,400 m2. 

Vialidades, Areas verdes y Banquetas~~~-84,316 m2. 

Amortiguamiento Urbano Frontal~~~~~~-20,500 m2. 

Ampliación (el terreno íntegro consta de 25 HA. 
se han tomado inicialmente 19 HA.) 

Total 172,956 m2. 



8. CRITERIO GENERAL DE DISEl:W. 

La Central de Abasto la concebí como un conjunto de instalacio 
nes destinadas específicamente a facilitar las operaciones _7 
mercantiles y, por las características constructivas permiti­
rá reducir los costos de mantenimiento. 

La Central está integrada de tres naves de bodegas de almace­
namiento, exposición y venta de productos hortifrutícolas, -­
abarrotes, carnes y pescados en su caso; frigoríficos centra 
les de 36 m3. para utilizarlos a distintas temperaturas segG~ 
el producto y la duración que se requiera, así como la desean 
gelación en caso de reparaciones; se preven servicios sanita 
rios en los extremos de las naves; área de subasta en las ca7 
beceras; andenes periféricos con estacionamiento momentáneo -
de carga y descarga, y en anden peatonal central. La orien­
tación, vientos dominantes y perspectiva visual son determi-­
nantes en el proyecto. 

Las instalaciones para administración, oficinas, oficiales, -
de asesoría y de asociaciones de comerciales, productores y -
transportistas, mantenimiento y cafetería se encuentran en el 
trayecto incial del circuito, y con accesibilidad a acometida 
y toma de agua. 

El acceso vehícular cuenta con caseta de cuatro carriles de -
carga con básculas electrónicas y cuatro de vehículos ligeros. 

El Conjunto cuenta con tres nGcleos independientes de estacio 
namiento y patio de maniobras alejados de la zona de comercia 
lización a los cuales se accede por el circuito principal. La 
circulación es periférica a las tres naves en un sentido con 
calles transversales en doble sentido con camellón central. 

El renglón financiero está condicionado a la decisión de los 
participantes, especialmente los del sector privado de quien 
se requeriría el apoyo de anticipos, la formalización de com­
promisos financieros incluídos en estos el pago de interéses -
con anterioridad del inicio de la obra. 

Los adquirentes podrán cubrir sus pagos con cargos a recur-­
sos propios o por medio de financiamiento bancario. 

Los comerciantes mayoristas y productores al integrarse deci­
didamente al programa, demostrarán la bondad del planteamien­
to y su confianza en el gobierno estatal. 

Se entiende que la participación responsable es la Gnica for­
ma de realizar este proyecto, ya que ellos son en cierta medí 
da, los generadores y los afectados directamente a la problema 
tica actual. -



9. SISTEMA CONSTRUCTIVO Y MATERIALES. 

Se utilizarán materiales y mano de obra de la región. 

La estructura principal en naves de bodegas, caseta y adminis 
tración será a base de armaduras en dos sentidos de acero de­
perfiles en laminados variables y soldadura eléctrica, vigas 
de acero de alma abierta joista, acabado esmalte amarillo, -
columnas de concreto armado aparente y capitel que recibirá -
B.A.P. y canalon prefabricado en obra. La cimentación será 
de zapatas aisladas de concreto, los muros divisorios serán -
de block hueco vidriado natural, firmes de concreto armado -­
con electromalla 10/10 escobillado, cancelería integrada a -­
armadura alternando vano y malla de gallinero para ventila--­
ción e iluminación cenital, todas las bodegas tienen acceso -
por pasillo central y andenes mediante cortinas de acero gal­
vanizado. El conjunto estará aislado por una barda perime--­
tral de pizpra braza y malla eternaplastic, las superficies -
de rodamiento se terminarán con concreto asfáltico antiderra­
pante UYASA. 

Los frigoríficos serán construidos con muros de ladrillo co-­
mfin y aislante interior y exterior, losas de concreto armado 
y pisos de concreto armado con aislante de corcho con resis-­
tencia de Z Ton./mZ. 
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