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INTRODUCCION 

. . 

De la . sÜperfiCJie to:tal .· d~LEstado :de. Tabasco, .un .a.l to pOrcentaje_. se dedica a la 

produ66i~ri -~g~:¡aoik·i·}~~-:fa~ila H]_~vaélo a t~s autoridad.es .y:_; aÚi6J1 to~e~ de1 estado a 

dedi(J~ ~~ Z~a/ó~ :/~~~Qei_~-~~::1 -~~· Jnye~:tii~cÚ5n, ·cu~ti_vo y~meSóra_mi~nto' de los sistemas 

. d_e pr.6ctu .. · dci.· ó_·_ {igr_i_; e_ ¿ ... i. a_· . ··" · ; ·. ··· · •.-... · ...•. -.. _•_ .. • __ -_·••.·.•_·-.••-... ·-········-.-·· _ ." · -~-, - - -. . .-·~º·Fº- 1-.;:,;l,·- - <.,._:·_:,_e·-:_ 

El cacao como uno 

nuevos sistemas de mejoramienio --a~·-p~qd~~~i:S~- i~;~é'in;Él'~i±g~¿ión, surgiéndo de esta 

manera una gran cantidad de. -~iarit~~( ~~;_:~~llt~d¿~-~~?d~'.\ C~¿a~ principalmente en las 

regiones de mayor producción ·.·•_Cl_ .•.. e_ ~~--~t~"~;g~~~(jé;~ t.~.r.:.~.whd~ d~· r~~upe~ar el primer lugar de 
;. -.-:, ~· :;¡'i';'•.·· º;::,.,·,\,, 

producción mundial que alg;:{ha ·vez'~~e'/-hüv~·;:::' -.. , •;·~~;- '.' 
·· •. 1·-. • -~_;/ü <~~rx;::·.-~~~'.-~3:;;;:-~: "'-- ·,:;f~; -~.;:-:, 
:_ '.{ ~_:;_ ::-:~;)2 .. s:'-~"-t-c..o~,~:~_:~ 't,.~·:_.·>~ __ ·"', __ . ·--

.·- ' ',' ,''-" ~-:. :-:: r • '::;~:[' <~1_'.::~~·:· ,_r¡.; : ~":.;:;_( .. , '-:-,:.~· • 

Fermentadora f.iéne 8ofub '6bji,f'ti~6': pr.ÚíCipál él .me.ioramiento del grano. de 
" .• ,~-~"<;: .~;-».-, ··'"<'-· <";< 

La Planta 

cacao, una ve3 que 

producto se - pierde y 

climatológicos. 

de--~ '.i1úVia:S .. s·e.:·a:t~·~· :.q~e: .: e1 
.:.:.::;"E.:~-·-·.::::;;·..::_ .. , :~:HE_é". ' ·- ·-: ~ _-:·,.2 ·:::..<:o.. . ~- -'-'~-:~~ 

su cta'rieiaCi-::~"V&':e~7'J'aº m~smac.-'"aeBicta-'°~~ los canstanfes e:¿¡ii;tiros 



El papel de la 

adecuadas para 

puedan llevarla a 

El 

de 

labor. 

(Gráfica 



. ESTADISTicA '!JE PRODUCCIÜN AGRICOÚ DE LÜS ULrIMOSAÑOS 
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52.5 

95.0: 

37.0 

30.0 Pastos 

22.5. Copra y. Caña 

13.0 

7.5 Plátano 

Frijol 

1977 1978 1979 1980 

SUPERFICIE Y PRODUCCION DE CULTIVOS PRINCIPALES EN PORCENTAJE CON RESPECTO AL TOTAL NACIONAL. 

1977 1978 1979 1980 

Cultivos Superficie-Producción Superficie-Producción Superficie-Producción Superficie-Producción ----r··-· Cacao 65.2 77,9 64.7 74.2 62.4 82.2 55.7 79.0 
----·----- -·--------· 

Plátano 14.1 16.3 13.5 16.1 22.1 18.4 13.0 15.9 
--------- -

Maíz 1.0 o.a o.a 0.7 0.6 0.5 0.6 0.5 

Frijol 0.3 0.7 0.6 o.a 0.3 0.3 0.2 0.3 
·- --------- --

Pastos 6.5 - 6.5 - 3.3 - 3,9 -
-·-- -···---·-----

Copra 28.8 19.1 20.8 19.3 20.5 21.6 20.1 20.8 

Caña 4.8 4;3 3,9 3.8 4.9 3.6 4.0 3.1 



óptimas condiciones 

desarrollo de las 

asentamientos humanos en general. 

sus 

para el 

incluyendo a los 



.de inunda'-

La temperatura media 

1,400 a l, 700 mm. en 

la época . La época de sequía 

es 

La dirección promedio de 

3.80 m/seg. ( 13, 680 Km. /hr); La húmedad rel~ti~a • med.i.'a áh,ua~ es: de 70% y la absoluta 
·- ': _:. ' :; --- :·:, ~-. '·:,_:·.-;:·.·--, ;.'" :·~· '· ··.·-~:.' .-~, -,;~· ... 

y 22 mm. Los ciclones son poco frecuel1:tes. <•¿~~~ ~c:lrtes ocurren entre los entre 21 



meses comprendidos de octubre .ª·marzo, éstos vienen acompañados gradualmente de 

vientos a una velocidad entre 50 y 80 km. /hr. 

(Gráfica de Temperaturas) 

'·-' ---·· ---- -
l. l. 4. Vegetación. - . La .v~'g~ta~iói-i <.aeLÍugar es .de tipo templado perennif olio y 

presenta una gran va~·i~d~r(cte espéc.les. Esta vegetación ofrece no sol~mente un al to 

en .• eh> equilibrio ··ecológico .. Se valor estético. sino .juega 'un: _importante papel 

desarrolla en la · localid~d la sel va m~dian¿~s~O:t>e~~rili.~!~~[~.~. ~.~r·cµ,111· abarca el 4. 6% 

de la región. La. m~y6r p~rte de esta' comunidad1:'~éi'§eci'0.rict~r~~. arbórea y .presenta las 

mismas característid~~· ~e la. selva al ta. . } •. ,"( ··{;x~~'.q:•· '.::'.;. ~~.~.· :.·· 
• 'l~i~ ~ j: º<"·· " .. ~_o;:;'·;. "·':.~;:·~. ~-:~~i)~~;¿ (j~'.::../ 't·~: 
°t•ti:", :':,•"',-;;,~:: C•.b~- •'•'-l:<"'''· -,.-,,.,~,·· .. ·1'·0~· 

- -;)} .: ~;:~;· Jy.-«'. ~~~~:{-'.-~~;~~~:.': 

''/\'' · ;'.1tséña1ámos · que dadas las 

. ,.,, .. ,_::.; 

l. l. 5. Hidrología . .:: Con ro;ispecto a. la 
,,::Jf¡'.<j~º~,: o;:, 

~::io~:::::,:::k::·~::t~~~~.;.;2'!~;iÜ~;~.;!~~~,. i;}j~~~~r:::• ::• .:::·:: 
lluvias se . infrltre: con. ::faétlidad .~::.t;-a'.5'.;.:gráñde~':'.áí:.e'a·s~-i'Ciibie'rtas p'or :cuerpos de agua 

constituyen un import~~te/ÜciJt·:; C{~t·;~·_!J:~.:;~~%~Ji~~'h;¡:~;di'':·~1i; C::r~Úentes, al mismo 

tiempo que los sedimieritoi' qu~ ~;~c{~~:,~}:'.evii!? ;;~s}one~ >: 
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l. 2. Medio Socio-económico. - ·Aspectos eco.r¡ómfoos:· Iá pobl~ción económica-mente activa 

se encuentra repartid~ en l~- !?iguierite' ffor'm~:' 

::·~:,:~~L~{!~~~;~I!JÍ~i\',~,~gr,;.'°~~~,,,, 
21. 29-~ ";e ~1i6!e!l€iáii~'6o'k~~~'.d~~cl; e~;im~ p~foc:ip~les ciudades;'' 

6% activid~cle~· ni{ identiffoadás~' 

La distribución del ingreso muestra diferencias 

del estado, que pueden ser causas de tensiones 

como el urbano. 

En Comalcalco, las actividades son 

explotación de hidrocarburos, pesca e 

Patrimonio Cultural: Tabasco ha sicib 

culturas prehispánicas, la .Olmeca, , el patrimonio . se 

localiza en la zona de la Chontalpa principalmente. Comalcalco es uno de los pocos 



lugares que aún conservan algunos rasgos auténticos de arte popular, artesania e 

desarrolla 

de Mesoamérica, 

sobresaliente la 

1.3. Medio Urbano:. 

Maya y se 

urbanistico 

característica 

de sus 

- al Vivienda. - L:a l?recfomillaúte - es la unifamiliá-r Caútoconst:rucción - y autofi-

nanciamientol. - El 60% aproximadamente utiliza la técnica tradicional de construcción. 

b) Equipamiento Urbano: 



c) 

- Salud.'- .. Se cuenta con Ja 

centro auxiliar ~e 

- Educación. -

- Comercio 

doscientos 

- Basurero. - J,a 

cuatro kilómetros. La basura se depósita a cielo abierto sin ningún tratamiento, 

pero se considera que no causa problema alguno de contaminación a la ciudad, ya 



que se encuentran 

dominantes. 

terminando 

- Correo, 

través de oficinas 

- Recreación y Deporte.­

cuadrados, una unidad 

Necesidades satisfechas a 

pueblo. 

y 

por 



- En la periferia . de .la citidad, hacia el norte, sur y oriente se localizan zonas 

con alto porC:~nt~Je de'~l~tes baicüos ociosos: .-:,:- ' 

se'llbib1nf dos. áreas. de~t:in~das a las .• 
~ :~ 

~ Agua potable: el 7 0% de la población cuenta con el servicio, se 
i 

un 

pozo con abundante caudal disponible, se distribuye tratada .con·.cloro, las 

tuberías tienen problemas por la diversidad de materiales con qUef f'üe·';Óo~~truída 
la red y por el equipo de bombeo (dos bombas con diferente ci1~a~iaiaí).' 

- Drenaje: las aguas negras se 

concluyendo la etapa final de el cárcamo. 

- Electricidad: el 100~~ de la pobladóri cuenta con el servicio, existe bajo 
. . . 

voltaje debido a que las redes de distribución están sobre cargadas. Ei 70% de 

las calles de la mancha urbana tiene ·alumbrado fluorescente y el 30% 

incandecente. 



- Vialidad: .el 80% está pavimentado predomin,ando el ª!>falto y el resto son de 

terresai:ia;' 

f). Sector~ 

La industria de la de .30 ramas de 

actividad económica, producto interno bruto del 

estado. La población a esta actividad 

constituyó el 5.9% y 6.8% en 1970 y en 1S60,respectivamente, lo qJe refleja de alguna 

forma la reducida importancia de la actividad industrial en '~iTestadci, lo cual por 

otra parte se encuentra diversificada, muestra de ello es .~\.fe/,para el primer 

quinquenio, poco más de las cuatro quintas partes del producto:th~us~rial lo generaba 
\'('.• 

la industria alimenticia y para el siguiente quinquenio, .é!Jt~ :'misma' actividad Junto 

con la industria del petróleo, cubrián más del 80% dei producto de la industria 

manufacturera (36% y 50% respectivamente). 

(Gráfica de Pirámide de Edades). 



Pirámide de Edades 

POBLACION POR GRUPOS DE EDAD EN 1980 

80 y más 
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Datos Generales: 

Densidad de la población: 

42 hab./km2. 

Ritmo de crecimiento: 3 .1 anual. 

La base de la pirámide es ancha 

menores de 20 años: 57.8% 

de 20 a 65 años: 3.1% 



1..4 Conclusiones. -

obtenidos en la 

- Se tiene una superficie 

gran permeabilidad en el· 

subsuelo. 

- Se presentan condiciones 

agropecuarias, explotando a 

- Hay un gran 

(mosquitos y 

ejecución de todo proyecto 

- Se tiene una 

mayor parte del año) 

época de sequía. 

- Los fenómenos naturales 

sismos, etc.), pero si se. 

del lugar 

cuenta en .la 

(ciclones, 



- No exi ten problemas socioeconómicos que va;an ··~·•. irlfluir O r~percutir directamente 

en la realización o ejecución de l~s proy~~t~s :~:rql\iteb.,}~-nrÓ()s~Lst tiene un nivel de 

las :•: b::o ol:•:o:••:.:: :: m::::::c::,:: !Ji~f i~J ;f ,~~f ;N~fíL de con•mar 
tradiciones populares, por lo que se v~· ü11.11ive!~d.~t3,ricd~ lfóm()~én~a ~- muy similar al'· 

de otras ciudades de la República Mexicana. 

- Se cuenta con todos los servio ios munigipaf'~::: - (agua, luz, drenaje, etc.) en'la: 

mayor parte de la e i udad, aunque no en to.das partes es de muy buena calidad. 

- No hay actualmente una zona industrial definida, las industrias existentes se 

encuentran esparcidas por la ciudad y con;instal.aciones inadecuadas, poi: lo que se 

deberá proponer una reubicación y construcciÓ~·de un corredor urbano en. una zona de 

la ciudad. (Ver propuesta Urbanisti_cal.. '.:{. >'• <\ 

- Se cuenta también con todos los ~~a~ci~ :a~·:.i~arÍ~portes; a'unque una ú~!l- parte de la 

población utiliza la bicicleta= -c'b'.~'6f~iñ~~~~:;d~~tik~~~-~b?:t~ ::&~~·~l_o;{~l ~~afa_ trasladarse 

dentro de la ciudad. ;·,·~·t ''!L - ,'.••-·'· ,>•e.'.•.:.·_·• ... '_.'·-~\ ,.·: .. ;r .' ... ~' . ·;·:}~.'.· \~~~~\ - ~-~:. . ·:::-.::,.} ,,-._;.,, 

- Debido a la explotación de< los Y.~é{~ú~tos J~ h1ci.f8C'~'Z:hJtBs• ~xi~tentes, hay una 

población importante que és fi()t;~~te; ~e tiene u~ b~.i~Í~~Ic:-fae desempleo y un buen 
:·· <.'·.·.-::.·,,_-.: .... ·:' 

Modus Vivendi en la mayoría dé la poblaÓión. 



- Hay en la actualidad un plan urbanístico por parte de las autoridades de. la ciudad, 

en el cual se contemplan aspectos muy importantes: facilidad para la construcción de 
"·--··:- ..-.-- ·. 

industrias de índole agrícola, actividades deportivas· · ' s~~~icios 

municipales y una reserva ecológica importante. 



CORREDOR URBANO PROPUESTO 
EN LA CD. DE COMALCALCO TAB. 
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ANALISIS DEL PROBLEMA 

2. l. Origen y Domesticación. - El proceso .de génesis y domesticación del cacao se dió 

de la siguiente manera: tanto el cácaci crioÜo'comb~Ftbrél~tefo tienen su origen en 
-- - --' - • .. ·''A_· o,~.:.; •'-'- --~•' '".j_····, .< .• • 

Amazonia, de donde se selecCidricú'iia~~. é;i~ifb'tÍitii~dd;.feíf'.,~1\''áie~c de México-Guatemala 

:~:~:::,::·::•::::~:: ·:;:tt.•'..:.1 

.••. ~~~lf f lt~tt~~ir~:~~i~:l;:;:d:n ·::::.:::'::: 
. .- ·_:·1· " •• r --. • ,~ .. L~·'.;, ~:,'.:;~{i~'i'."-;i.~':~·;. /;":;: .. 

El hecho de encontrar caca~. "d,; ~¿rit'~ri~u ~g]_,8.)~~lt~.~~;~.~€k.:'.i~ .. ~~,. la chontalpa, indica 

que se trata de una introdúcción ef~~tda~~ d·esdEi'Tfa~é~o~c~:'¡pré11ispánica; además, no 

debe extrañar que este cacao se eri~uentra en la's~b~t'a.¡;~~r'e?ti'tid.o' ser expon:táneo' ya 

que los chontales y los nahoas de Cimatán. C~b;; Curldti~~áif);,'f,\Ü1'rrte~'de la conquista 

española, acostumbraban a sembrar el ca~ao b~jo la'._ ~~~~{'¡[\i~)'.~·~.'.j~~gf~li;nclo é~ta 
,_-.· . _ . - -~:-~S-:-- -~·~:,-o·co;.o~::.·:o;+-.,?,! ~"-'-~+.'--;-~~--~~-; 

encontraba silvestre. eri. .la iegióri.·de 'la··si.err~~~ .. rüe.porq~e 
" ' , '' - ·:,'-3:"··-- ,_ ,,. ' 

como sombra, y si no se 

aqui el cacao se empezó a cultivar por los propios españoles, hacÚ flria'i.~;füie}}l~ihéi 
XVI pero ya no debafo de la .selva sino derribando ésta y 

exprofesa. 



2.2. Clasificación." El cacao es.una especie vf!getal cuya ubicación taxonímica es la 

siguiente: 

Sub-reino: Embr iophyta 

División: Anth6p~~tf 
Clase: 

Orden Malvales; 

~·amilia: 
_.:-.; ___ , '<>:·_ >}-:·-_,·:;('..' 

·. st.ercúliacea ,. 

:fhJ0b~;6'.~~t¿¡~~º L. ·. 
• -'''•,'> , ·~,· ;'!,{; C/c,~,;" :'.·;.:,{ . •\: 

'~~'.,-~~~:. ,.., .. ·::, ·:;~~::·. - ¡ 

puederi dlf~~~;~~Ii~i~~~ :f:fe~ @;~andes.grupos: los crio'llos, los 
->'.-'~;-_ ""··~:~'~/·-;-,: 

forasteros amazónicos y los tri~Í:tariéíi. '.f~~~ :~~i'.'ác~~rÍ~úsa~ pri1~cipales. son: 

Especie: 

Dentro de esta especie 

Criollos: 

Estaminodios de calor. rosa·pálido. 



Mazorcas de color rojo o verde antes· de .• la .madurez, dé forma alargada con una 

punta muy asentuada en muy 

profundos, iguales o a dos 

menos acentuado. 

Pericarpio en general 

es delgado 

Granos gruesos de sección 

muy ligeramente pigmentados. 

Forasteros Amazónicos: 

Estaminod ios pigmentados de violeta:· 

Mazorcas de color verde <antes de la madui·ez) ; de morfo logia variable gue abarca 

desde la forma del criollo hasta. la .forma. amelonado (poco o nada surcado), 

superficie lisa, 
1.- '· .~ ·;.;;·•. - ·._._ • -: • 

extremidades redoilcte<l:d.;{5····0· ·en .'ddasfories f Órmando cuello en la 
·,,'/',:\('~.:;~~;·: .·.-".•> ·C1'·· 

... _, ... ,.,- . ~. '?.•.-· ·. -~:: ;.,:: ~:> .. _-,, :,~(::. ,,-
- ~--\-:.;; ·: :~ - - ,. -

de cort~:r·· a dau~a ;•az.;.~. presencia de 
.. ;· -:.,~>:: ·: :-·-> ·>:.< 

Y dificil un 

base de la mazorca. 

El pericarpio es espeso 

mesocarpio fuertemente lignificado. :·-'' . ··~ :, . 



Granos más o menos aplastados, con los cotiledones frescos de color púrpura 

fuerte: 

Trinitarios: 

Sus características son difíciles 

híbrida muy 

criollos y los forasteros 

generaron en la Isla de Trinidad, 

En la región de Gomalcalco, 

desde Huimanguillo 

aluviones cuyas 

Color café o café 

El drenaje interno y 

ocasionalmente ligeros 

porque se 

el polo cacaotero 

y arroyos la serie 

a lento, presen-tándose 



El pH 

el 

El 

el inferior. 

No presentan 

La capacidad 



En todós su perfil 

magnesio i p8~a~'{o:> 
SOnll)UY 

El cacao es inúy susceptible 

suelo se hace inferiOr 

reducción importante y 

1/3 de agua utilizable. 

Las áreas cacaoteras están 

ricos en 

1,787 mm., cuya estación seca más 

fósforo, buenos 

por lo que la falta de húmedad teóricamente 

en ·calcio y deficientes en 

del 

una 

sólo 

menos, 

para el 

theobroma, maxime que la densa sombra producida por el_ ·es_t..rªt_o arbustivo (cacao) y el 

arboreo (árboles de sombra) contribuye a reducir las pérdidas de húmedad edáficas por 

evaporación. 



. . . . 

DISTRÍBllCION'ANllAL DE LA.COSECHA.DEL CACAO_ EN TABASCO 
-------------·------------~.:.._..;.:.,. ___ -::_-~_:...:..:.:... _ _: _____ _.-:..:.:..:....'.:..:.:.:· __ _:_~·~---...:--....:·_·_·:.:..:.:.._-_· ____ _ 
M E S 

Enero 
Febrero 
Marzo 
Abril 
Mayo 
Junio 
Julio 
Agosto 
Septiembre 
Octubre 
Noviembre 
Diciembre 

Anual 

PRonUécroN,. CTÓN:J ••• 

4,069 
-1; 7_55 -
1, 709 
2,344 
2,916 
1,569 

517 
171 
540 

2 '419 
2 '700 
.3 ,620 

24 ,_326 

16.7 
7:2 
7 .'0. 

- --9·. 6 
12. 0 -
6.4 
2.1 
0.7 
2.2 
9.9 

11. 1 
14.9 

100. 0 

2. 3. Perspectiva Técnica. - Podría d_ecirse que el grado_: de desarrollo de la técnica de 

producción en cacao actualmente es de transición, t_oda vez que sus componentes son 

mixtos, esto es, conjugan elementos rudimentarios con modernos. Sus características 

son las siguientes: 

a) Instrumentos de Trabajo: rudimentarios excepto. las aspersoras (manua-les o 

motorizadas) y las carretillas. 

b) Objeto de Trabajo: introducido y mejOracio por selección. 



c) 

d) 

e) Medio de Comunicación: 

f) Instalaciones: 

g) Conocimientos: 

h) Investigación: 

i) Asistencia Técnica: 

j) Labores Cultura les: 

k) Rendimiento: regular. 

1) Calidad: mala. 

m) 

Por lo que 

desarrollo 

en lo que 

amplias posibilidades de 

2.4. Marco Jurídico.- El 21 de noviembre de 1973 fue publicado en el '"Diario Oficial 

de la Federación'" un decreto mediante el cual se creó la Comisión Nacional del Cacao 



I. 

II. 

III. Planear 

actividades 

del cacao. 

IV. Regular e 

interno como en 

V. Gestionar ante 

financiamientos 

actividades en mejores 

VI. 

las área relativas a la 

sus 

, fundamentalmente sobre 

comercialización. 



VI l. Coadyuvar 

cooperativas o 

defensa de sus 

XI. Participar en 

afectan o puedan 

industrialización 

XII. Las 

los mercados 

productores, y 

de sus obJetivos. 

que estará integrado 

y Ganadería, por un 

en el establecimiento, Y' operación 



Estado de Chiapas; por un 

Tabasco y 

un representante de la 

comisión tendrá 

República. 

La UNPC hasta 197 4, 

chiapanecos, pero 

Cacao de Chiapas" 

de Tabasco. 

Actualmente la 

integrada co-nforme · 

estructura vertical 



U N.P C 

UNPC: Unión Nacional de Productores de Cacao. 

UARPC: Unión Agrícola Regional de Productores de Cacao. 

ALPC: Asociación Local de Productores de Cacao. 



La función primordial de la UNPC 

comercializarla en el 

función en la 

productores y la 

Para concentrar, 

coacción fiscal 

es la 

a los 



III. ANALISIS DEL TEMA 



3.1 Análisis . de.l Tema .. -. La férm~ntaci6n del cacao: elprbceso qui~icob~ol6gicode . .la 
-- -· "'" ,, 

fermentación podría resumirse, in ;'fqs sigb.i€lnt~'¡3 :te1;mlno~:' ,al sa~~~se{d~.\a;cá::¡.cara. 

los granos están cubiert¿~ -~·de.r~ni;J?i .•. '_:·l·_·;.,f.~r~.:u1c~tt1;cu-~o._t.slaa;~.•."·.-.·_i:·_nhOa~-ssat':a;;.:_ ..• _:·.-_0~:ª.• .. -_._.5L.c,·%:,;0._,_;···,d}et_;-.-.. :_'. .•. ~.·af .. scf.:d;·,o:;.cs~;,:~·-,.-.•.• .. mn-:;::o~u;.·•.:._:v;~_.so•/1 __ :~-.ªa•.:-:t/.-.--.º1/·.·.-.:Cee_n1 .·, 
80% de agua, de 10 a .15%;d~~;é~'{J¿;';~'t,_ _ -· • _ ~ 
su mayor parte cítrico> -;,. ~~ritiClaa~s .t~~&i~~~~-a~I~'Jcii~~~~'.:~f~1m;~~.-{16T8'-ti~--z.-;6'í~rile~:~y/ 

-';-- -·;·.;-;-··.- ·'~·'""~- ·--,~·¡--o'·-,.~·, ;:Ro-~,.,'-.,.~·¡_;:·" - - -~;-,.;, :·-- ~ ·f·:. 

sales. "En un principio la pulpa es estér'ü o ipef8 ia B'z.¿J~¡:;c'f~ á~:'.iiil'úd~~Ú~'.f~;: ~-1.~~iÍda > · 

::::::r.:::.=: • ': .. "::::::·::~ ·::·~:~!:-:1:~1~~~~~,~.~?~~~~tf M~~~: ':: 
acti viciad de la mosca de la fruta y la c6i:t~~i;~~~·~~~fa,;~i{i'~fai f~~irj~~te'ctor:·· En lás 

::::'°:.::•P::.,:::l ::·:::.::: i ~::::::~~~ ~~i~f t~tf ~~l;i~~~~:~rlt't::::::.:: :: 
pulpa, ya sea por un cambio enzemático:'o :~or:Ksiip~i'~; ~~~e,:~,~¿~~mecánica. La parte 

:::::::s d:4 el~a 3:e :::::r:e co::r~:::::~Ó~.~5:~~-~~lf;ttt~tk;~~~tt¡~¡:v::u::~:~:::é:nal:: 

::::::::::,:::r:::~:::~:::::::::::: .. :~f tf ~~i;~~~f~1~~~~~~~~:~. ;;~ , 
descomposición de los azúcares. tiria_ yez ,'~ue_'.Se' J1a\" escürrido';ef'~u'do;-''í~~S~gi.'<li6i~r1~s ._-,_-.· '-,,-t:'· 



.: .· -

se vuelven más aerobíca:s y la 'ácidez, se'reduce po,r .la eliminación del ácido cítrico. 

La presencia de oxigeno permite que'l~s. bacte'tú1 c'oritiríuen ~l {r~biijb de ,·las 

levaduras y convierten el ,aic~~0Ji.~11i~cido ,ic~,t,ic~} f .s~· a~~ªª:ª J~c:~a ¿~ll~f~rmación 
se mezcla la masa en ferni'e~'taqf'ón:~.L.,:,~ ,., ,,, __ _ 

,:',,. ,;.>:;_:: - -,;:}~· _-i-:·:-:_o· - _·_;_, ;: --· - . 

. ·.::\.-º\·\: -.-·<:: . . ~.)~~-~ .~ ... 
Los cotiledones tienen un 'P~:~á·é7:. s% ·~~l"cf- como 'la pu1pa''·e~ •. ácldiy 

,--:-~ - 5;~~~-·.- -".·...::~o'1:c~- :. ·-
J.a "testa es 

permeable a 1 ácido aceticó.i és\e ':Pá8,8-a1 intedori del cotiledón ;f para el tercer dia 

mata al 

-· ,.: - . -

grano y bafo el, pH a . ~.a;:\n~~ante .. el res.to .del periodo de fermentación y 

pH sube en forma gradu~l ¡r.~6·{ l~ gene~ál es de>~;5 en~ los granos secados. secado el 
' - . . •. . 

La muerte de los granos conduce. · á'ü 'de~composici()n'cle"l~ 'éscrutura interna de la 

células' lo cual permite que se '._ef~ctue~ . cÚ.ver~ai riC:C:iones enzemáticas que 

tranforman algunos de los compuestos pol¡Únólico~ •• ;f~~·;cl'1JZJ:so~ .cambios químicos son 

basicos para 

encuentran dos 

sin fermentar. 

que se desarrolle el ··sabor a .'iJhócola.~e.~f: ~~tN. los polifenóles se 

antocianinas que imparten~r-2016~·~~hi'~ii~~~ tos grarios de forasteros 

Las antocianinas son hidro¡iiada~ ~a~a·d~r· ci:rÚdina y dos azúcares 
- . " '_';"' ;_- :.----.· . 

reductores. Otros polifenóles sufren cambios químicos o se dif~nden a través de la 

testa, ayudando a ambos procesos a reducir el sabor amar~o ~ lá astringuencia. Las 



proteínas de los cotiledones se hidrolizan produciendo 'aminoácidos y la conversión .a 

formas insolubles a racciones con )ós polifenól~s ''.: 

En Tabasco el proceso técnico de. la\ fe~meri.tac{óri 
instalaciones: 

l. Un local con techo, piso, paredes,. 

2. Cajones de madera de cedro o fibra 

se alinean en filas en series de 6 

perforaciones con el 

la fermentación. 

3. La materia prima que es eL 

directamente a la fermentadora; 

4. Una secadora tipo Samoa.­

fermentacíon consisten en llenar de gra:rü:>' 

de dos dias; al tercer dia se cambia al segundo 

horas; y asi sucesivamente, hasta terminar en el. 

tiempo de fermentado es de siete dias generalmente. 



Durante el tiempo que el cacao 

costales de yute u hojas de 

aire, evitando el 

Verificada la fermentacion, se 

secadoras en donde se 

centígrados y a una constante 

quemaduras al grano. El 

bajar la húmedad del grano a un 6%. 

Las secadoras son el tipo Samoa 

combustible puede ser petróleo 

aire caliente que produce por un 

secadoras, escapando por la parte superior que es 

perforaciones y que soporta toda la masa de granos en proceso 

plasticos, 



Una almendra de cacao con un buen proceso de fermentación y secado presenta las 

siguientes características: 

a) 

b) Los tegumentos 

cuando se efectúa el 

c) La coloración púrpura 

d) El aroma es agradable. 

El contraste, 

El sabor es astringente o amargo::;.:· 

El aroma es desagradable. 

las 



Un factor ajeno al propio 

demérito de la calidad del 

prima que se produce en 

Otro problema importante es 

mayor producción de cacao (diciembre_ 

ie,rn1erlLiOClOn, pero que Contribuye al 

de la materia 

la época de 

el hecho de 

que muchos productores que normalmente vende sU cacaci "eri seco"-, durante estos meses 

son empujados a venderlo "en freso" ya que los prolongados "nortes" no permiten el 

secado al sol. Asi pues, es frecuente observar amontanado en las fermentadoras gran 

cantidad de cacao con mucilago "esperando turno"; además, el proceso de fermentado y 

secado se hace muy apresurado, todo lo cual va en detrimento de la calidad del grano. 



UBICACION 

Huimanguillo 
Cárdenas No. 1 
Cárdenas No. 2 
Amado Gómez 
La Libertad 
Río Seco No. 13 
José Ma. Pino Suárez 
Carlos Rovirosa 
Cunduacah No. 24 
Hermenegildo Galeana 
Gregorio Méndez 
Al dama 
Cornalcalco 
Comalcalco No. 1 
Paraíso 

Total 

CAPACIDAD DE PROCESO (TONS.) 

2,000 
2,000 
2,000 
1,000 
1.000 
3,000 
3,000 

500 
3,000 

800 
75(1) 
750 

1,300 
4,500 
2,000 

27,850 

3. 2 Lavado y Secado del Cacao. - El productor' puede vender, la Almendra bajo dos 

presentaciones "en fresco o en seco". En el. ~prime~- caso se comercializa tan luego 

corno se extrae de la mazorca con el objeto de evitar pérdida de húrnedad, y por lo 

tanto, de peso. Los centros de recepción únicamente son las fermentadoras ya que el 

destino de éste cacao es la fermentación. En cambio, si la producción se va a vender 

en "seco", entonces las almendras se dejan en la "toya" o de los saquillos por uno o 



dos días, con el objeto de que se escurra y de f¡¡cilitar el desprendimiérito del 

mucílago. Posteriormente se vierte en Un. carias to fabricado generalmente de bed~cio,- ia 
, .. , . . . . . ·. :· .. 

masa de almendras es alimentada con ag_Lla,~y~i~ c.on~tanteinente removida con:. l~s m~ni~, 
pies o 

grano, se procede a extenderlo en ;;L p·{~~~~-;*::a,~lf~1~e 
,.,,_:; ::i.'f ,.~·:-.. --/\:i·: =::+r~: " ... ~ . . -_- ·_ . :.· 

.'}~t-LJ~ L~ ~'·'·'°:::rJ-".'.·~~~- ~ - -:<-~'.: ·. 0.ri: ·-::·. •", ,- · · -· 
. -- • . . • ..•. • , ; • . • . o o _ ___ • X ( ¡ ~%~J{ie , 

~:::::s ~ª <o~:::~::~::r::º ~nte::~ !·?t!:~[,~~~G~t~fi~J~~~t~!{t:i:s¿1f:e~~¡~!t]·~~~;. iricí~~º. 
a ser hasta de seis y ocho d'i:~::~- ;·w~~f~'.~ f;_que frecuent~mente el pfc)~~g~~l 16"v~hde 
mejor "en verde" o recurre éll"é· ~·i6aci6'~~t.ificial en secadoras ti~,o s:ID~.~ g\le -pueden 

ser independientes o formar part~ d~ '.la~ fermentadoras que . tanto abuhdan en la región 

de Chontalpa. 

Durante el secado es n·ecesario estar removiendo -periódicamerite _Jas~almendras' sobre ·; '• ·. -; .. · .. -. -- -

todo al principio, con el objeto de evitar que .los rayos so\ar~s incidari por :mucho 

tiempo sobre una misma parte del grano, ya que puede ;i6d~Cirle .quemaduras que 

demeritan su calidad. Esta remoción se 
. ; ' . \; - - ' _,;_ - . - ' -~' _: ._- ".- ' 

práctica con un. instrumento semej.ante a un 

azadón, pero labrado todo de madera. 



Una vez que el cacao 

sus tejidos 

lugares de 

autobuses depasaJeros, 

recorrer son cortas. 

3.3 La Industrialización 

niveles: 

a) Fabricación de productos semielaborados destinados a otras industrias. 

en 

por 

b) Fabricación de productos elaborados destinados directamente al consumo (diversos 

tipos de chocolates, etc.). 

Los productos semielaborados que principalmente se fabrican en México son: pasta de 

cacao, manteca de cacao y cocoa. 



La tecnología 

Estados Unidos 

la sustitución 

importación. 

de procesamiento 

y de Europa. 

del 

cacao por regiones: 

de 



ANOS 

PRODUCCION MUNDIAL DE CACAO POR REGIONES (MILES DE TONELADAS) 

TOTAL 
MUNDIAL 

AMERICA AFRICA ASIA Y 
, . OCE/\NIA 

---------------------------------------------------------------------------
1950-51 793. 1 267.lc 518:.4 ·<·7.'6· 
1951-52 A 
1958-59 805 286.4 507.3 Ú.6 
1959-60 A 

•. 822~2 . 1963-64 1, 148 303.4 22. 9. 
1964-65 1,514 285.2 ·"1 ;~~~:~ 32. 8. 
1965-66 1,225 330. 1 28.2 
1966-67 1,348 346.2 968.5 33.3 
1967-68 1,339 328.3 973.0 37.8 
1970-71 1,528 378 1,108 
1971-72 1,589 372 1, 172 
1972-73 1,411 339 1,033 
1973-74 1,448 449 947 
1974-75 1,555 479 1,015 
1975-76 1,498 444 925 
1976-77 1,340 436 853 
1977-78 1, 510 507 938 
1978-79 1,500 539 894 

-- - - - - - - - - --- - ---- - --_ _; ___ ---_ _; _ --- -- - :,.;;_ _ -- :;_ ___ - .;.._ -~-.....:-.:.._.::.. _-_-;:_.::.. --- -_--...:. - _...:. - - - ...:. __ - -



----- ---- -- ---- - ----..:. _:... _: __ _.·..,:.. _._ ----'-- ----------- -- ~-- - _·..:...:.:..:...;;:.. _·_._ - -... ;,;;_ - --.:... ...;_ --~~·- _....;. 

PAISES MILES DE TONELADAS 
- - - - - - - - - - - -- - _.;.;. _ -~'",.;. :_·_ :.::.·,;_ ...:..·-;.... .:...· __ - - -·--- - - - - - - - --- ....; --- ~-- - _._ . .:.:_ _ ;.:..2_~·::...:. :._::: __ ;,:_ _ ..;.:_<: .... _ --

Costa de MarfH 
Brasil 
Ghana 
Nigeria 
Camerun 
Ecuador 
México 
Colombia 
Otros paises 

Total Mundial 

312 
309 . 
255· 
150 
.108 

85 
36 

. 33 
213 
··'·' 

. l, 501 
' . ' . .. --.· ., ' ,- ' ·----------------------------------------------------------------------------. ':: ... '::\· :_'··; .... 

-;,:~.;.: '·y:";~.--~ -~'.-~~2:· 

En lo que respecta al· cómer9io :'i'ht~rn'aclori~l.:igk;§b;~~v~tque .los ~.i:ip.cip~les paises 
.'.' . _::::·~:;:- ·2'~'i:'\ :·,,:•:,, .,,.-. :.,::,'. <: 

:::::::::::ó:

0

:e a l:u of:::a10:,ri···~:::tb.i~~~:;;:~1.:~:~t::.~~~1~o:de~~::an:~r::~do::t:na m:::: 
.' ... : . .:.: ... : .. : ..... ·~ '.:.;~ •. ~~;;\:;~~;~::~:f:·'. ;\~~S/:.~:r·~~:-:.~:~_~.:-!,'~.;.:::.:-_ . : ,.,,. . .:. .. ·-· •. -. . -

concentración se observa enfre~'iCi.~;z¡,~r~~~f·~:q·uEjc;a~ma·iiaail"' ef'tgranoY asi por ejemplo. 

durante 1974 a 1977 los Estado~~·gni·Í%3:B~~lM;~~~ú.~Hc3~ Fede¡:al Alemana, Holanda, el: 

Reino Unido y la Unión de RepúblÍCé\ SRY1:~ti8".',s 909ialistas, adquirieron el 64% de la 
\ •···'" '::n: ... ~ .'.·-''º•·•'• ·--'·;·,· ';", 

producción mundial del grano, consum{'eri'di:f ~'Óió ;•Estados Unidos el 20% del total 

mundial, además dentro de 
···.l-·':'·"'' ' ..... ·--· .• 

los> pa:í.S~S, .· }1m;ortadores, tan solo 7 empresas 



transnacionales consumen aproxi~ádamente el 60% de la pro-ducción mundial, siendo los 

siguientes: Hershey's CUSA)¡ Rowntree & Mackintosh~ Casbury Shweppes _l' Mars & Co. 

<Reino Unido); Nestlé y Tobl_er• ;(Sui;::a); ,,Suó)18rd (Ale~ar{ü1 Oc.cide~tal). Por último 

independientemente de 1 me'rcaclo el~-__ -. los \:orisul!lid6re~' Eixis~e /é1) m~~cad; de los 

~:::::::::~º:: ::, :::::;. :i~::.~:,~;·::~:::.d~~;;~J,\~!~~J!!~~;1::~J,~:::: 
intermediario: los Dealér_'.s Y:: lds 'B~ok~r·'.-~. /J~i\~~~pf~~l~{J¡f;:it~3'--'H!~,f~r'.~~\ i~;~m~r~y 

';.:-;:·. ,~ •. .. . -:-.:_.~ '••-~, .. <'"~~ .. ~o·.(: '.' .• ·t~· 

:::d:á:

1 :::n:º:::i:::]~~sdeg;~--~~~~~~ti~~~~!}~Y!1ffjti!W!:~t~rr:;~;:-~r~~-~f º::E:-'.•::. 
los mercados internacfonaiefÍ:;c ~~{:;,t;~~~1~;;M,*~~kaE¡f':~J gJ¡riq: por :cu~nt¡ --- d~ _te~6~~os 

:'.:,::'º ,:·:.::·':::· ,::~::::ttf ~.~Elf JiWt;,f ~ t4~~:::.::º:·:~ó .::.;:~::º~.,:: •. 
aproximadamente 10 empresas que c'onier'Cializ"an>_alrededcir' del 80% ·-de' ié•;p_l:iici~~bió'n -

.~ .::":~: ~f; .(.~f~;. '}~:~~~ ·~: .;~.~~~'.)'.:-~;'( .: : ' .. ' :~' ~ ':<::· .. . -,,,,,,..-_ - >- --· 
mund1. al. ----' .,_,:_.'·é_··-·· ' - - - -. - - ;;_; --_:,:_-_.-_ ..• _;.;. -:.:· 

:\.·-·.:_. ó;:f';.;.":,:.:~.:~t·.-c·\;-c· .:(·- . 

.. ··:;~-~ '.'.·.'.';~·:: .-,:~?:·-,,-.-', ::·:~~:-~:·-_·,;'..:-'i --.,_ . '· i·._ :/_--:~.·~;:·._~-'.~_-:::·_~;-. ·:_.:··· .·.~--.-. 
; .":.·_;;~::·.-. :~'.(,. 

3. 5 Producción, Exportación y CCÍ-~s~~o Nac:Í:o~<,tl;; _;_ -~~-~-- cuadro de producción de cacao en 
México. 



PRODUCCION DE CACAO EN MEXICO 
- -- - - --- -- - - - - - - - - --- -- ----.'...:.~._··-~:- _:__'""." _ -·- --~.;_ .;;:::.,:- _·;_:;.,~~ '.'7- -.- - - -- - - - - - - - -:- - --- -- - -- -- ---- - - - -

AMO 

1960 - 1961 
1961 - 1962 
1962 - 1963 
1963 - 1964 
1964 - 1965 
1965 - 1966 
1966 - 1967 
1967 - 1968 
1968 - 1969 
1969 - 1970 
1970 - 1971 
1971 - 1972 
1972 - 1973 
1973 - 1974 
1974 - 1975 
1975 - 1976 
1976 - 1977 
1977 - 1978 
1978 - 1979 
1979 - 1980 

PRODUCCION (TONELADf\Sl 

26,938 
29' 47.'3 
30,067 
20,100 
20,600 
24,500 
25,200 
26,676 
28,200 
25. 171 
24,241 
32,233 
29,646 
26,483 
32,209 
33.135 
24,159 
34,683 
35,689 
34,696 



PRODUCCION DE CACAO POR .ENTIDADES EN LA REPUBLICA MEXICANA EN 1970 

ENTIDADES PRODUCCION (KGJ. PORCENTAJE (%) 
-- - ----- ------ -- - - - ------ -~--·-...:_-~-:...;-:...., .:..-_ --.--- __ ..;. ___ - -- --~~ ---- ..:. - -- --- ---------------------
República Mexicana 
Tabasco 
Chiapas 
Veracruz 
Guerrero 
Oaxaca 
Michoacán 

25'161,355 
- 20.'243, 159 

4'.716,905 
99,840 
77,376 
22,464 

1,611 

100.0 
80.45 
18. 74 
0.40 
0.31 
0. 09 
0.01 --- ----- - ------- ..; ___ :_ ...:~ ---·.:.. ____ ------ --- ---- ___ -_-:;..._ ..;:_-.::.. _ ~-- --__ ...;._ - _:.; _____ ...:_-_________ ----. . . - . . . . - , __ 

, - '"• 

MEXICÓ DESTINO DE LAS EXPORTACIONES DE CACAO EN GRANO .-· 
. Y SUS DERIVADOS (PORCENTAJES) 1977.·::: 1979 . 

-- - - - - -- - - - --------- - ..:.:..·_ ....:.·---~~-:... .,:.. __ - - ----- -- -- :.... - -·-- _._-:..:....:.. ~:..:~·.:-~·--i-·:..:_,~';_'_·::.:~·.:..::: . .'.:. __ :_:;:. __ ---- __ .:._·_ 
PAIS 
------------------------------------------------------~---~~...:--~~~-~-~~--~:.......: ________ _ 
Estados Unidos 
Chile 
Cuba 
Holanda 
U.R.S.S. 
Es pana 
República Federal Alemana 
Otros 
- - - - - - - - - - - - - - - - -- - - - ----- - --- -~ - - - - - - - - - --- -- -~- -·- - -.;;._·._·_:-::..·;..;·.:..'-:..:~.::..~;.. :..:":"..:,:.::.-·-::·7 ~ --- - - --- -- -- --

Respecto a la distribución de la materia prima a la industrfa '.'élibcolatera establecida 

en el pais, existe el lineamiento por parte del Gobi.erno Federal de dar trato 

preferencial a ésta mediante el abasto oportuno y suficiente del grano, fi.iando 

cuotas anuales a cada una de las industrias según sus necesidades. De esta suerte, 



una vez asegurada .el cacao excedent.~ se destina a la 

exportación. 

La distribución 

los bombones y 

pastelerias, en 

tienen una mayor 

ABASTECIMIENTO DE CAÓAÓ EN GRANO AL MERCADO NACIONAL .C1979 - 1980) 
-----------------------~-~----------------------------------~~-----~-----------------
EMPRESA . CUO'rA VOLUMEN CKG) 

La Azteca 
Cia. Nestlé, S.A. 
Chocolatera de Jalisco 
Richardson Merrel, S. A. (Larin) 
La Corona, S. A. 
Industrial Soconusco, S.A. 
Transformadora de Cacao, S.A. 
Bodegas Mérida 
La Suiza, S. A. 
Luis González 
Bodegas Oaxaca 
La Esperanza 
Chocolatera Uruapan, S.A. 
Tostadores y Molinos 
Barcel, S.A. CRicolino} 

6'373,640 
2'106,130 
1'832,090 
1'549,?.10 
1·074.060 

983,450 
618,800 
570,180 
517,140 
430,950 
428,740 
362,440 
316,030 
311,610 
293,930 

PORCENTAJE (%) 

28.84 
. 9. 53 

8.29 
7.01 
4.86 
4.45 
2.80 
2.58 
2.34 
l. 95 
1.94 
l. 64 
l. 43 
l. 41 
l. 33 



Chocolatera Dos Hermanos 
La Popular, S.A. 
INCATABSA 
Productos Doña Maria 
Esgonher, S.A. 
La Cubana 
De San Cacao 
La Colonial 
Nacional de Dulces 
Chocolates Turin 
Ushers, S. A. 
La Frontera 
Sanborn·s Hermanos, S.A. 
Industrial F.W., S.A. 
Herdez, S. A. 
Chocolatera Mexicana, S.A. 
Bramen, S. A. 
Cacaos Brondo 
Won·s, S.A. 
Constanzo 
El Ideal 

280,670 
229,840 
198. 900 
192. 270 
167. 960 
139,230 
132,600 
123,760 
121,550 
114,920 
110,500 
108. 290 
103 ,870 
97,240 
79,560 
79,560 
72,930 
72,930 
68,510 
61, 860 
50,830 
50,830 La Corona de Occidente 

Chocolatera Occidental, 
Bellvcr, S.A. 
Dulceria Italiana 

S. de R.L. 46,410 
37,570 
35,360 

Elite, S. A. 
Labs. y Agencias Unidas, S.A. 
Chocolates Milán 
La Lacomotora 
Chocolates Rossy, S. de R.L. 
La Nueva España 
Otras Empresas 

Total 

30,940 
28,730 
22,100 
17 '680 
8,840 
2,210 

1·443' 130 

22·100.000 

l. 27 
l. 04 
0. 90 
0.82 
0.76 
0.63 
0.60 
0.56 
0.55 
0.52 
0.50 
0.49 
0.47 
0.44 
0.36 
0.36 
0.33 
0.33 
0. 31 
0.28 
0.23 
0.23 
0. 21 
0. 17 
0. 16 
0. 14 
0. 13 
0. 10 
0.08 
0.04 
0.01 
6.53 

100.00 



3. 6 La Producción a nivel Estatai..,. Taba_sco siempre ha aport¡:¡do los mayores volúmenes 
' . -:·;.. . ,---, . ,." . --, -, ·,.: . - '- . . ,. . . 

de cacao del país; bon~ierti~~dose ~~í_en el.rec,~or de .la evolución del ramo a nivel 
' - ' ' ·y_'", ·.··\·>:::·, -.- : :·· - ·::.~:.---.. . i ·, ·.: 

nacional, porque sllct~!3.a~i'§1fiL-,:,~n .~~ -,¿~~Mo},~~-'.~xRAi·g~ ... ~}1~io ~_u!ld~meiltai, por_ las 

mismas razones qu·e cÍ~te±°fu'iI!~ii~tili'''Pi~'cflt¿~f~l\:ci~~ií'rv'ffüri~ciÍ6ífaíW -7•. ;- ' , ·· 
~<;•»" ·.~-/~'- ~.~~,'-~-'. -· . -~--,_- ---~:~_ ·.·>'. ,--·- :_.·::::,:- .. ,.,-- ~--~{~ .-

-------------------~~~~~ff~§=~~~~~?~~~~~-~~l-~i~~~s§~ir~~·~·~=j},~~~~--:~~----------------
ANOS ·•·• l'rioriticc roN ToNELAoAs 
- -- - - - - - - - - - -- -- --- :.... -- _.:. 7-7.:....:..· __ ~~--.:...:.. ...;:.:.:· .. : .. .:.:. __ ..;:::.. -'- ~ •. :..:.:...·:.:.. _ ..:.'_ _-:-·;..:_ ~~"..:,.._-:_:º_ ..;.._ ~ -- - - - -- - - - --- -- - -- - -

1963 
1964 
1965 
1966 
1967 
1968 
1969 
1970 
1970 - 1971 
1971 - 1972 
1972 - 1973 
1973 - 1974 
1974 - 1975 
1975 - 1976 
1976 - 1977 
1977 - 1978 
1978 - 1979 
1979 - 1980 
1980 - 1981 

18,784 
12,480 
15. 363 
18. 298 
16. 065 
22,030 
21, 485 
20,292 
18 '246 
26. 408 
25,056 
23,6"17 
25. 618 
26,308 
20,398 
29,339 
30 '28"( 
28' 191 
22,013 



' ,. ' 

3. 7 Superf id.e Cul tivB.Cia. e:•.· Se~ún la. DelegaciÓ~ Eoo¡{ómica !lgrí~ola de l.a Sebretaria de 

Agricul tu~a. / Recursos Hiarát1i'~o~·~ en fa!Jk~¿,c)·¡ 'par~ •·•·1919 ... se·· cosecha.roni, 41, 000 

:::::;::fr;{~~~:~~~ti~!~t~J~f ~~i~i{~~ja~~~i~~!{:~f~~~*~tt~: 
· .: ,,~~- ·:_;:)-!\,s,:, t~~~\~. ;~~~~~~'.>~~~il'f \~~~}~> ;;;~;~~{ ;·{2~;1 .. ~'~.-~" , .... '" ~·:~~:f~· ,':i:~~ --:~? ~ ~:, :. -·, ·~-~-;~-~-. '.:;~~~~( ;~-~~-- -. ' /' , .-~.·-

. PRODUCC tbN''-y}s\JFERf'~~TE;cutT·IV t~~c;'.b;F.~6AcAOEN'TABASCO ' ' /": ~:;e·:: ' : 
________________________ J~Z2l~L}~·r;~J~Y~12·tf;B2·~~~~L~:~:c""'-;__;:;: __ ;:o_;_;_.:;.;__-".:.:.:.:.:.:~'"'-
MuNrcrrro .·; )l;:~gh~t!S;fE;~';.~~A,~;~;·' .: : •'pJ'looUccroN (ToNs. > . ,·. . . 
é~~~i~~i~~----------------,_7'"'~ 7.ffr-E'.W7.7.~!·~&~?·~f~-~.~------12~845~10 ___________________ _ 
~~~~~:~án r~~t;;·~¿ e 1~: ¡~~: ~~ 
Cárdenas . · 3, 696 > -: 3, 696. 00 

~~i~:n~~i~f~dez :~: ntY; i: ~~~: ~-~ 
Plan Chontalpa 2;502· 1,501.20 
Teapa :·1 350' B77.50 
Proderith : '.400 441. 60 
Taqotalpa -'650 · .422. 50 
Nacafoca - -91 - l.04.. 25 
Jalapa 55 56~ 70 
Centro 15 · 9, 75· 

Total 40,984 41,013.65 

-------------------------------------:--------------------~--------------------------



3. 8 DistribuciÓn. - Ac~¿almeríte.Óo~/ia bbnstiucciófi'.. ae· la:'cafret.era Circui tci del Golfo 

.:i~:~.;'~m~"~tit~~t~.~jiii~,~~~r};~if r~~:~ti~~i~t;ir~tJ: · :;¡;~ ~t:j:::,:: 
· ·. petr6¡e;~~~~itJ{P~l~~At~~~~~~~;~~ª~ ~~itl~as.~!dé~'~d1'so'~eni'.tt~;~s;·ºt{~·a~·ca6~6;·,ta~to·_de.·1as··· 

:,, ~·.·~ ~--:-. ·,~ ·'P~::: .. '., ~~;:,-~. ;.;~ :' '~>'· •",,; ·: '-(.· -<;·-·{'.-' 

· á~eas a~·.~~cíéiucció.i'l.ii:. icís'·¿;.;~t'r~sP~?e ·¡'.~;;·~pc:If2n' é:~¡¡;~ :C!.~ e~t?~ 'a .'io5 'c~iitl:'os ,<le c6nsum6 
naé:.i.ona.l,se p~act.i~a·· ü11raairíente'por :1ª *rª te~·~~s;~~1 • · ~reT!tra~ que í·~s.Z~;tt~c;ones 
son a través del puerto ele CoatzacoaiC:os; . " 



IV. CONCT;US IONES Y PLANTEAMIENTO 



Si quisieramos resumir la situación de cac;:¡o en T<abasco, podríamos dt=cir< qUe se trata 

de una materia prima para 

condiciones ecológicas 

.con bajo rendimiento 

tiempo sobre 

de productor 

menos profundas 

campesino 

excedente 

En lo que se refierea: 

actualidad se 

deficientes, aunque 

Las plantas actuales tienen 

ello '«~s debido en gran medida, a 

que aunque ha evolucionado, 

promover más las industrias de 

y 

, pero 

reciente, 

y Estatal de 



las relaciones de trabajo,· las relaciones 

del lugar. 

- Hacer del lugar de 

todas las facilidades 

- Utilización de tecnología 

mantenimiento. 

Descripción del Proceso Propuesto.~ 

andenes provistos para ello, directamente 

con relaciones 

después el producto "en verde" pasará encargarán de 

distribuirlos a las cajas de fermentación, manejo mecánico 

manual, completando así la primera parte del proceso; med1ante bandas transportadoras 



se procederá 

A través de 

(ya seco el 

seguidamente 

dispuesto para 

El 

es indispensable 

zonas de trabajo 

de una zona de comedor 

horas del día; debe 

unidades de transporte 

son los que finalmente 

estacionamiento para usuarios 

que 



V. CONCEPTO 



5.1. 

- Planta. 

Comal~alco, .. Tab~~c'~ 

planteamiento de 

base de muros de 

láminas de asbesto 

aplanado de mezcla 

En cuanto a equipo 

sistemas que 

Las fachadas aunque no 

manifiesta gran interés en diseño y no.se cuenta con patios de maniobras para carga y 

descarga de productos. 



Tiene muchas áreas 

necesario anexarlas 

- Oficinas.­

necesario crear 

muy restringuida, 

anexadas y no 

empleado en_ 

En-el área de 

por lo que causa 

por lo que dificulta el 

contexto se respetó a 

cierta definición del propio 

mala ya que no se provechan los vientos· 

una zona caliente. En general predominan los colores' azul celeste y blanco. 



5.2. Programa=Arquitectónico 

l. 
· .. ·., ';,.· 

Zona de ~1'raba~o. 
:_.- '5.', • - -.• ~ ·-. - •• 

l~l Planta=· de Fermentación 

1.2 Planta de Secado 

1.3 Control y Registro 

1.4 Baños y Vestidores 

1.5 Sala de Descanso 

II. Zona de Pesado 

2. 1 Anden de Descarga 

2.2 Area de Pesado Grano Humecto 

2.3 Almacén y Maniobra de Grano Húmedo 

II l. Almacenamiento 

3. 1 Almacén Producto a Granel Seco 

3.2 Selección de Grano Seco 

3.3 Encostalado y Pesado de Grano 

M2 

2,000 

2,000 

12 

100 

100 

100 

100 

250 

200 

200 



3.4 Almacén de Primera 

3.5 Almacén de Segunda 

3.6 Bodega de Costales 

3.7 Anden de Carga 

IV. Zona de Gobierno-Administrativo. 

4.1-DirectorGeneral 

4. l. 1 Privado 

4. 1. 2 Recepcióri': 

4. l. 3 Sal: de -J~~~~s .. ~~0 personas l 
:·· .... · '..' - -:,.:','.-

4. i. 4 sa11·1 tarfo 
: ~{':, ~::';,: ., - -.>;:__;_ 

4. 2 Subditector'.''. '' -

4 . 2 . 1 Pr:¡t~-~() ' .. : .. 
' , ;.~ ~:· -:: 

4. 3. 1 Privado 

4.4 Departamento de Contabilidad 

4.4. 1 Personal Contable 

4.5 Jefe de Finanzas 

400 

200 

100 

25 

28 

25 

5 

10 

20 

40 



4. 5. 1 Privado. 

4.5.2 Recepcian· 

4. 6 Asesor. Jurídico 

4 .. 6. 1 Privado 

4.6.2 Recepción 

4.7 Area de Pago 

4. 7. 1 Cajas (5 min.) 

4.7.2 Bóveda de Seguridad 

4.'1.3 Archivo y Documentos 

4.8 Zona de Cobro 

4.8. 1 Cobro de Recibos 

4.8.2 Sala de Espera y Llenado 

4.9 Planeación y Análisis 

4.9. 1 Personal 

4. 10 Supervisión y Contratos 

4. 10.1 Privado 

4. 10.2 Recepción 

4. 11 Servicios Administrativos 

10 

8 

10 

8 

30 

16 

20 

100 

30 

35 

Hl 

8 



4.11. 1 Trabajo Social 

4. 11: 2 Recepcióni, Foránea 

4.11. 3 s~rvi{i(),'t1éaico · 

V. Serv:Í.c:i.o~ d,élA~oyo·. 

5. 1 Árchivo Géneral 

5.2 Entrenamiento y Capacitación 

5. 3 Usos Múltiples 

5.3. 1 Bodega 

5.4 Fotocopias y Papelería 

5.5 Taller de Maquinaria 

5.6 Taller Mecánico 

5.6. 1 Reposo de Camiones (4 min.) 

5.7 Taller General 

5.8 Comedor (50 personas) 

5.8. 1 Cocina 

5. 8. 2 Mesas 

5.8.3 Sanitarios Hombres 

8 

8 

20 

10 

50 

80 

18 

10 

100 

100 

200 

100 

25 

130 

12 



5.8.4 Sanitarios Mujeres 

5.8.5 Alacena y Guardado 

5.9 Areas Deportivas 

VI. Servicios Generales 

6. 1 Sanitarios Generales 

6. 1.1 Sanitarios Hombres 

6. 1.2 Sanitarios Mujeres 

6.2 Mantenimiento y Bodega en Producción 

6.3 Velador 

6.3. 1 Estar 

6.3.2 Sanitario 

6.4 Informes y Control 

6.5 Control Acceso Vehícular 

6.5.1 Estar 

6.5.2 Sanitario 

6.6 Estacionamiento (30 autos) 

6.7 Vestibulo de Acceso 

12 

20 

20 

20 

50 

10 

5 

8 

10 

5 



6.8 Patio de Descarga 

6.9 Patio de Carga 

6. 10 Bodega y Mantenimiento en Administración 20 

6. 11 Plaza de Acceso 

6. 12 Are as Verdes 

6. 13 Tanque de Agua 

6. 14 Cuarto de Control Eléctrico 10 

Area Total 7 ,341 m2 

5.3 Esquemas Compositivos 



DIAGRAMA DE B'UNCIONAMIENTO DE MATf!:RIA PRIMA 

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

Entrada de 1---->i Descarga de ~ado de 
... grano húmedo. 1 grano húmedo. ~~húmedo. 

Distribución de 
grano húmedo a 
fermentación. 

Encostalado de 
grano de lera. 
1--------._., 

Salida de 
producto terminado. 

Distribución de 
grano fermentado e grano seco grano seco. • 

a hornos de secado. 

lmacenamien~to . . l.elec. ció.n de.¡ 

a gran:=-:__ · __ 1 

Pesado de grano¡ L de lera. __ 

Encostalado de 
grano de 2da. 

·----·-------:::==J 

Pesado de 
grano de 2da. 

Carga de pro­
ducto terminado. 1 

Almacenado de \~ 
producto de 2da. r 

_______ ___J 



DIAGRAMA. DE FLUJO DE PERSONAL ADMINISTRATIVO ---- -- ------ - -- -- - -- --------- --- - -~--- - -_ ..:__ ---- -~ -.:...- --:- - -- -_ . .:__""'.'"': .:.. ____ -______ .:._ ____ -----

ACCESO ESTACIONA- CHECADO 
MIENTO. - EN'l'RADA 

DIAGRAMA DE FLUJO DE PERSONAL OBRERO 

ACCE EST. 
SO. AUTOMOVIL 



ZONA DE GOBIERNO 
ADMINISTRATIVO 

RELACION.DE PARTES 

ZONA DE PRODUCCION 1 

--- -·- . .---¡-------
. i 

¡ 
..... ~ - ' '--'-• ., .• " .-·_ - -- . -. _'. 1 . - - ' 

zo~~N~~A~~~vrcros ,,::: -.·.· .... __ .... '. ~··. :~·;':-.{·~LSER\lrcrÓ~DE ~fOYOr 

Tipo de Relación: 

necesaria 

posible 

nula 



\i. ~~=·=-~ 
. il.·~·~: _,~~'.7'~' 

~.!:.~'.', ~,"' ,..::;:::, """"' _,,,-------:::;-PLo.;AH:T.TA-;f;;<ER;¡¡Mr,¡EHttTAñ'ñooÜRAlDE~C:¡;AC'irAo;---------.... -.. -.. -,,.-.,.,.---,~ 
1 ~~... '"!"º'~~ .. •• cc .. ucuco hl~tro 



'·· 

. ' . . 
~:-~-~~.~· .. ~-=-~·~~-·~~-/_,,--~~~~~~~PL~A~HT~A~~F~ER~M~E~HT~A7DO~R~A~~oE=---=c~AC~A-o~~--,--~~~~~~~~-'-~~~ 

•• ca .. •lC•~co u111co 



.-$-+ 1?-
-----"" 

-thrrr \·~-··---L--i----· 
.;~.·{¡+::::.-_.~·; ~~~ 
:.:.jr r . ~-- '-:r-::=~-==-'-f:'-==--::~="-';:;._~-=:..=........:.::l:t:.:.:.:.: 

... 



.-9-~t 
' 1 .... ' 

1111 11:11,1 1 111 

-ff~ -~ 4r -1:t~ .~.: --(~ ·- ~r .. ~tr 
-n--~~-¡"·---;--~··--···'-----··----;-----·~-;- .. -,,. 

PLANTA FERMENTADORA DE CACAO I~ 
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PLANTA FERMENTADORA DE 



ANEXOS 



ANEXO 1 

MEMORIAS .DE CALCULO 

Al ELECTRICA 

Bl HIRAULICA 

Cl ESTRUCTURAL 



CALCULO ELECTRICO 

a) Zonas de producción 

ll Area de Trabajo 

b) 

21 Alamaces · y Bodegas · 

3) Talleres 

4) Sanitarios y Regaderas 

Comedor 

e) Oficinas Administrativas 

1) Area de Trabajo 

2) Sanitarios 

Fórmula de Cálculo 

!!: s 
F = -------- donde 

Fe Cu 

100 luxes 

50·luxes 

300 luxes 

75 luxes 

200 luxes 

. 250 luxes. 

75 luxes· 



b' = Flujo Luminoso 

E = Niveles de Iluminación del Local 

s = Superficie del Local 

Fe = Factor de Conversión 

Cu = Coeficiente de conservación 

Se utilizarán lámparas fluorescentes de 3_-, 550 <74 Watts) de l. 83 m. Slimline y 

lámparas fluorescentes de 1, 060 (40 Watts) <y contactos_ con capacidad de 125 watts. 

INDUSTRIA 

1) Zona de Trabajo 15 X 15 X 7 

100 x-15 -x -15 
E = 100 luxes F = --'--'----------- = 56;250 lum. 

;4 

56,250 
# de tubos = = 16 tubos _(74 watts). 

3,550 



2) Almacenes entre lámparas de 4 metros. 

28, 125 lum. 

3) 

X'.6 X 300 

E = 300 luxes . >:4··· = 67, 500 lum . 

~7 ,50.0 ··::,. ·:··'· --

11 de tubos = ------- = 20 tubos ci4watts); 
3 ,550 ·e" 



4) Sanitarios y Regaderas 15 X 6 X. 7 

E = _75 luxes 

16,875 
tt de tubos = ------- = 

1,060 

Sep. máxima entre lámparas 

b) Comedor 4. 8 -X 9. X 4 

4. 8 X 9 X 200 
E = 200 luxes = 21, 000 lum. 

21, 000 
tt de tubos = ------- = 

3,550 

Sep. máxima entre lámparas 4 metros. 



el Oficinas Administrativas 

Areas de Trabajo 4.8x4.8x3 

4;8'-'X 4. 8 X 250 
E= 550-lumenes F ~~c.:...:~..:.:._·:.;:_-_;_; __ " = 14;400 lum. 

14. 400 
1 de tubos = ------- = 4 

3,550 

Sep. máxima entre lámparas¿.~ 

2) Sanitarios 4.8 x3.2 x·3-

4.8 x_3.2 x.75 
E = 75 lumenes .. F = -.-----.--:_:------:--- = 2, 280 lum. 

2,280 
1 de tubos = = 3 tubos (40 

1,050 

Sep. mil.xima entre lámparas 2.5 metros. 



CUADRO. DE.CARGAS 

Industria 
.-. ',i' '"' -- . . ' . . -------------------------------------------------------------------------------------

CIRCUITO NO; 

c 1 a 

C17 

C22 

C28 

'74 W; .e-125 w. SUBTOTAL TOTAL 

!'.582.- ·25'132W. 

4·000 w. 
7'716 w. 
1 '505 w. 

38 ·533 w. 

______________________________ _: __ -__ ...:~-------~:.:.._'_.:_ __ :...:..:.·:.. __ ·.;_ ______________________________ _ 
C25 a 34 .16 

C35 

3 

4 

1'559 

820 

9 ·354 w. 
. 820 w. 

10'174 w. 

--------~----·-----~--~-~----~-~~~~~--:~-~--:...-~------------------------------~~--~----
C36 

C37 

2 

5 l'.345 l '345 w. 

2 '927 w. 
Carga 'Total: en W~tts - . 51 '634 



Carga Total Instalada = 51'634 Watts. 

Factor 'rotal de Demanda = 70% 

Demanda Máxima Aproximada = 36'143. 8 Wat:ts ._ 

Tubería a Utilizar 

- -- -- -- -- - -- - - -- --- ------- ------- --:-::'."':~--,"'."'~- -.-.----- -- - ----- --- - ---------------------- - - -

CALCULO HIDRAULICO 

Total de Unidades de Consumo: 432 

Consumo de Agua x persona/día = 30 

Población: 80 empleados 

Consumo Total: 156,460 lts. 

(Incluido para riego y contra incendio) .• 

Consumo de lts/min. = 450 

Consumo de lts/seg. 

Presión = 17. 5/10 = .17 = . 50 k/cm2 

Pérdida por rozamiento= 0.40 kg/cm2 

Presión en muebles= 0.30 k/cm2 

Presión real= 0.30 + 17 - .25 = 17.575 



0.25.5 X 1 
X = = 0.25 

100 

Diámetro del albañal 

Diámetro del Ranal = 
.,.e ~. ·• 

.' -::-.' ,.: · .. '·: ' 

Nota: Se utiliza un tanque elevado' el Cual CServlrá -a. todó eL confon:to industrial. 

CALCULO ESTRUCTURAL 

Cubierta Lámina Romsa 7 Kg/m2 
--". ' 

Aislante Poriestireno 5 Kg/m2 

Impermeabilizante 4 Kg/m2 
----------

16. Kg/m2 

Carga_ Viva 150 Kg/m2 

Carga Total 166 Kg/m2 



Análisis de Carga 

1 
. 15.QO 

1 
~---o 

p 

i181 181 1a1 18: 181 1.91 J.87 
+--t--1--t-f·---1 

15.00 

w = 166 Kg/m2 

Carga pór col.umna· 18. 7 

4 1 
= 

15 3. 75-



be +0.50 mm. 

cd -1. 41 mm. 

de +1.00 mm . 

ef . -1. 80 mm. 

fg 



8 

8 + 4 = C 

e = 80 

C = 8.94 

Barras 

Cuerda 8.94/4 = 2.23 

Superior 

<Tensión +) 

Fuerza 
Area = ------------

Esfuerzo 

Barra ad 

Barras ef. 

2 

Esfuerzo = 1400 k/cm2 

*-7.83(5.3) = 41.49 

2 +2 = e 

C = 8 

e = 2.a2 

3 + 2 = e 

.e = 13 

e= 3.60 



37,100 Kg. 
A = ----------- = 26. 5 crn2 

1,400 

31,800 Kg. 
A = -----------

1,400 

31,800 Kg. 
A = -----------

1,400 

26,500 Kg. 
A = -----------

1,400 

2,650 Kg. 
A = -----------l, 400 

5 ,300 Kg. 
A = ----------- = 3.78 

l, 400 

15 '900 Kg. 
A ----------- = 11. 35 crn2 44.4 x 7.9 mrn. 

1,400 



(Compresión) 

Barra Ca 

P.=-4L49 

L = Z.23 

101.6 x·it,1 mm, 

Db 

p -35:56 

L = 2,23 

101.6 x 9.5 mm. 

Barra Ed 

p = -29.62 

L = 2.33 

101.6 x 7.9 mm. 

Barra ab 

p = 5.93 

L = 2.23· 

50.8 x 9.5 mm. 

A = 17. 54 cm2 

rx = l. 50 cm2 

L 2.23 
--- = ---- = 149 

r . l. 50 

Fadm = 473 Kg./cm2 

e.e ·= 

Barra 

p = 

L = 

63.5 x 7;9 mm. 

= 8, 296 Kg. 



Ef 

p - .,-23. 69 

L - • 2: 23 

X :U, 1 

ef 

p = - 9 .. 54 

L ::: 3. 60. 

76.2 X 7.9 

A = 22.96 

A - 2.34 

L 360 
= 

r 2.34 

Comprobación 

A - 18.96 cm2 

r··=t.93 
.•. 2.:82i 

= 
mm.· .r L93. 

Fadm = 493; 

= 493 (18.96)• = 9 •. 347 Kg. 

mm. 

cm2 

cm 

= 153 



Fadm = 449 

= 449 (22.~6) = 10,309 Kg. 

CALCULO DE POSTE. 

f"c = 250 Kg. /cm2 

is = 2,100 Kg./cm2 

p = 21.5 

4,200 

= 18 cm2 

= ),31~Kg./cm2 



Resist. de poste a la compresión 

bh fe + As fs 

.28 f'c 32 M~ P x d 
fe = _______ .:. __ .::; __ .:. __ _.:·-'--'-'---'--'-~--

fe 

fe= 89.23 

= 139.,. > 21.5 ... 



Area tranf ormada 

A = 4c (n-1) As 

A = 30 X 30 (13~T)' 

A = 900 

Mto. 

I = 

I = 

p 
f = ±. 

A I 

fs = 14.57 ± 67.55 

fs 1 = 82. 12 

fst = 52.98 

L 10 
= =.0.33 

r 30 

160,000 + 64,700 
224,700 cm2 

759. 6.00 
--------- x 20 cm. 

224,700 



Am = + 2 .. ml P = + 2 m;) 2i,5¡;)0= 1:46 Kg/cm. 

., 
4~~~""'-:-'-'---::----- 21. 5 = N 

L!-'-~7--'-'--~~~--3.JLx.. 30 

X 40 

f"c = 200;ki/cm2 

fq = 2,100 

R - 8 

----·~o-' .. •' 

1 -Peralte por Penetración 



3 

AREA DE ZAPATA 

e + P P 
A = 

R 

A=-------------------= 2.95 
8 

a) Seccióti critica 

S = (40 + ~)C (4) 

5 = 160+4dx (d) 

ds = 160d + 4ds -

4dz ~ i60~ ds = 0 

N 

pero ds = ~5~~f-;-~ 

,21,500 k_g 
ds 

Ad -_160ª -~ 3,~40.5 

d 40d ,.. 760 = 0 

= 3,040.5 

~40 ±: 1600 - 4 (760) 
·x = --~~---~---------------

.:2 

-40 ±.. 38 
X = ----------

2 



d = 39 cm 

IIPERALTE POR.MOMENTO 

Reacción neta. 

Rn x 2 
Mto. flex= ------- = 

2 

d = Y-~~:~~~~0- = 9. 97 

III PERALTE POR ESFUERZO CORTANTE 

V = Rn - X 

V = 2.47 X l. 27 = 3. 13 

V 3' 130 Kg. 
"Ú = = ----------- = 0.80 Kg. /cm2 

bd 100 X 39 

X = 39 

X = 



Ve = . 5 v-200 = 7. 07 > . 8 0 

IV PERALTE POR ADHERENCIA 

199,000 
As = ____ .:.'.._.::·..:--·-----'--

2;100 X .67 X 39 

2.79 = ·4 var ~3/8. Vars = 
. 71 (3 /8) 

sep = 
100. 

= l@ 25 cm. 
4 

Esfuerzo admisible 

2. 25 1200 
------------ = 44. 8 Kg. /cmt:l 

.71 

V 

3, 130 

d = -~-~-2~93-~-~ii7">ü~x~~ = s. 73 
cm = 7 cm 

.·:.;. ·. ~,:~:.~: .. :-):--./ 

peralte def ini ti vo 39 ·e~;. 



ANEXOS 2 

PLANOS URBANOS 
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