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INTRODUCCION

cultivo .y mejoramiento de‘los 51stema~

“El' cacac ~como uno de.lbs ‘1dédo.lugér a

- nuevos sistemas de mejoramien rglendo de esta”

manera una gran cantidad -de Plantas rlnc1palmente en las‘»
regiones de mayor produc ar el prlmer lugar de

produccién mundial ‘que alg

La Planta Fermanﬁédbra;

cacao, una vez que‘,f t

"Vbrbdﬁcto'se ’plerde y

. cllmatoléglcos



El papel de la érquiteétupa

una inquietud ide

labor.



0S ULTIMOS ANOS

37.0; Cacao"

1979

30.0 Pastos - =~ .
: 22.5. Copra. y:Cafa ——— " ] |
13.0 e —— ]
7.5 Platano
r———,
Frijol e— e :
1977 1978 1980

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

1977 1978 1979 1980

Cultivos Superficie-Produccidn Superficie-Produccidn Superficie~Produccidn Superficie~Produccidn
Cacao 65.2 77.9 64.7 74.2 62.4 82.2 55.7 79.0
Platano 14.1 16.3 13.5 16.1 22.1 18.4 13.0 15.9
Maiz 1.0 0.8 0.8 0.7 0.6 0.5 0.8 0.5
Frijol 0.3 0.7 0.6 0.8 0.3 0.3 0.2 0.3
Pastos 6.5 - 6.5 - 3.3 - 3.9 -
Copra 28.8 18.1 20.8 19.3 20.5 21.6 20.1 20.8
Cafia B B F EIRE Poc I 3.9 - |- 3.8 4.9 3.6 4.0 P P R




1A’ CTUDAD. DE' COMALCALCO

1. DIAGNOSTICO DE"

,1.i;2jiGeomorfblogia;f‘ En genera: nt el 0 al 10% aunado a sus

6ptimas condiciones naturales, jue ‘tiene‘un. 'potencial ‘para el

desarrollo de las activiaadeé agricolas. iy’ agropecuarias, incluyendo a los

asentamientos humanos en general.”



Tegiones:

.. inunda-

po de clima cdlido himedo,
“'con’ te P raturas ’ :
 anua1 promedlo eéid ¢ xis: ] ipit n anuai de 1 ‘400 a 1,706 mm. en
- la.época  mdxima den y (vé?hhd){ La. época de sequia

es de enero a abrll (1nv1ern

La direccién’ ‘predom cidad promedio de”

3.80 m/seg. (13,680 Km./hr) de 70% y'la absoluta

entre 21 ' y 22 mm.Los clclones son poco ocurren-entre  los



meses comprendidos de octubre & marzo, -éstos .vienen acompafiados gradualmente de
vientos a una velocidad?ehtr¢f50§§ 80 Rm.[hf.j

(Grafica de Temperaturés

eSidérrtipo” femplado perennifolio .y

presenta una gran vari ce’no solamente un alto

valor estético, sino Jueg

= aue-dadas’ las

son -planos

vy la naturéléza” :61 agua de

1luvias se - infiltr

. al mismo
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econémica-mente activa:

La distribu01én del'ihgreso muestra diferencias socioecon
del estado, :que pueden ser causas de tensiones ‘soclale

como ‘el urbano.

En Comalcalco,  las actividades 'son eminentemente

,explotaciSn de -hidrocarburos, pesca ewindustfiéiii'ﬁidn

Patrimonio Cultural: Tabasco hg en 1ficado como una -

culturas prehispanicas, lafldlmeqa,:fel ~patrimon10 etnogréfico,k-antropologico ‘se‘

localiza en la zona de la: Chontaléa priﬁcipalménte. Comalcalco es uno” de los pocos



'algunOS‘raSgds

lugéres que: ~aun conselvan

‘auténticos de  arte popular,  artesania e

. identidad tabasquen

La ciﬁdéaf pfehlsp ni

desarrolla durante,
de Mesoamérlca.-'entr
sobresaliente la “de’ haber

monumentos,. su nombre enl

1.3. Medio Urbano:

'ﬁfédbmihahté*  s;'lé'”dhiféﬁiiiar' (autoconstru001én y autofl;«

;haﬁCiémiéntd) El 66% aproximadamente utiliza la técnlca tradiclonal de construc01on

b) Equiéamiento Urbano:



. tn hospital ¥ un

ente Ya' demanda

< Comercio y Abasto .asciende . a

satis-factoriaments

la'guafaa'dél or

deterloradas e 1nsuflclen

~ Basurero;~ La 01ud4d ,cuenta con

cuatro kildmetros. La basura se deposita a 01elo ablerto 8. ingun tratamiento.

pero se considera que no cauga problema alpuno de contaminacién a la c1udad ya



que se ' encuentran suficientemente’

dominantes..

través de oficinas ‘de’ administrac

el servicio es automdtico.y opera:a

- Recreacidn’ y Deporte.- 1,000fmefrqé

_del pueblo.

- El 'nérte;y_ ncuentra ocupada por

vivienda ‘dispersa:con:




< Agua' pofabie: el 70% de 1a poblacidn cuenta con‘el'sericioi

pozo con abundante caudal disponible, se dlstrlbuye tratada ﬁlasr‘

tuberias tienen problemas por la dlver51dad de materia]es con que fue co

- Drenaje: las aguas negras se” desaloaan dlariament'

E1°70% de

voltaje debido a que las redes dé;on_esuan sobre cargédééi
lag calles de la mancha  urbana Efiéne?lalhmbrado fluorescente y el 30%

incandecente.




g:yialidéd;- ’8@% 1¢5§& pavimgntéd§, pied§mi'En" 1} resto son de

terresaria

-indica ‘que

La industria de la ompuesta . porfuéréa.:de;SO_framas de

Z%‘del producto interno bruto del

representd el

estado. La poblacién _ecoﬂémicahg

actividad econdmica,

corres pondiente' : esta actividad

constituyd el 5.9% y 6.8% en 1870 y‘e ,198@/respect1vamente, lo que refleJa de alguna

forma la reducida importancia de la- act1v1dad Lndustrtal ‘e dé; 1lo cual por

otra parte se encuentra diver51f1cada muestra vde ello é;a el primer

quinquenio, poco mds de las cuatro quintag partes del product duétriél lo generaba

la industria alimenticia y para el slguiente quinquenio s‘éfactividad Junto

con la industria del petrdleo, cubridn mds del 804 dal, product ,déf la’ industria

manufacturera (36% y 58% respectivamente).

(Grafica de Pirdmide de Edades).



FOBLACTON POR- GRUPOS DE EDAD EN 1980

Pirdmide de Edades

- MAS

HOMBRES

Datos-Generales:
Densidad de ia poblacidn:
42 hab. /km2.

.Ritmo de crecimiento: 3.1 anual.

"La base:- de 'la pirdmide es ancha

‘menores de 20-afios: 57.8%

. de 20 a 65 afios: 3.1%

;¢44¥1_;f

U MUgERES o




1.4 ConclpSidnés.-f resultados .

‘obtenidos én;larinv¢S£igadid

"-"Se tiene uné"supe:ficié
‘gran permeabilidad ‘en el -

subsuelo.

ejecucién de todo proyecto arquitectdnic

- Se tiene una temperatura media:

época de sequia.

~ Los fendmenos naturales no:son'de’granire

sismos, etc.), pero si'se'tlen




-,No ~6xiten problemas repercut11 dlrectamente

en la xealiza01on o eJecucxon de los proyect <arq ne’: un nivel de

- Debido a los medio de- comunicacién ac cdﬁséivgr las

. R i - b e Sl e ] L
tradiciones populares, por lo que se” v génea vy muy similarral:

- Se cuenta con todos los Tuz,

servicios mﬁh Tdrenaje; etc ) en’ la" :
; es de nuy buena calidad.

- No hay actualmente una zona lndustrial definida, las industrias exlstentesrfée"

encuentran esparcidas por la ciudad. y con tala01ones 1nadecuadas por;lo qugjse :
deberd proponer una reubicacién Vy;c:'kv 1w Jona’ A
la ciudad. (Ver propuesta Urbanistiéé
- Se cuenta también con todos“ids
poblacién utiliza la biciciét
dentro de la ciudad. S

hay una

- . Debido a la explotabi@n‘dé

tentes,
poblacién importante qué,ésuflbtdh e[desém?leo y un buen

Modus Vivendi en la mayoria de 1




- Hay en la actualidad un_ plan urbanistico por parte de 1as autoridades de ]a ciudad

en el cual se contemplan aspectos muy 1mportantes’
1ndustrlas de ' indole agrlcola.rl actividade'

municipales y una reserva ecoldgica 1mportante,31




CORREDOR - URBANO PROPUESTO - o i >< N
. EN' LA CD. DE COMALCALCO TAB: ' Lo

-existente -

réserva ecoldgica ’ :

[+ 7 ey
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o L
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o
L ajf.: -
s ] T\ : Tisisnms =4
Tl T @ ez e —
p— [ oanare — d villa_aldama —
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s g lotificpcion : .
R - - planta de qas
N R existente

.reserva ecologica N = |

zong' agricola




ANALISIS DEL PROBLEMA

2.1. Origen ¥y Domestlcaclon = Fl proceso' '”domestica01on del cacao se dié

de 1a siguiente manera: tanto el ‘éa 1enen su orxgen en

rea de~Mex1co—Guatema1a.

Amazohia. de donde se' seleccion
por -indigenas de las grandes"' ndo estos ultlmos
qu{éhes al extender su doml cultivoﬂen reglones tan

lejanas de la metrépoli (Te

El hecho de encontrarrvcac o hohtélba, indica

‘éa’ ademas. no

que se trata de una‘introdicci
debe extrafiar que este cégap[se
que los chontales y  los nahoas'

espafiola, acostumbraban ‘a sembrar

como sombra, y si no se 'encontraba 511vestre an»la 1eglén de-1
aqui el cacao se empezd a qutlvar por ]os proplos espaﬁo]es.“
XVI pero ya no debajo de la gelva sino derrlbando esta y plantando

exprofesa.



2.2. Clasificacién.~ El cacao es.una especie vegetal quyé»ubicécién,téxonimiéa es la

siguiente

- Sub-reinor
= Bivisién

- Clase:

- Orden ‘

- Familia:

- Especie:

Dentro .de . esta,espec;g—’t"

forasteros amazdnicos y los’ tri

Criollos:



- Mazorcas de  color rojo -o:verde “antes:de;la.madurez, de forma alargada con una

punta muy asentuada'én
profundos, iguales ‘o éf‘

menos acentuado,

muy ligeramente pigmentados. .

Forasteros Amazénicos:

- Estaminodios pigmentados de violeta

- Mazorcas de color verde (antes\dé'lj

desde la forma del criolld haétat” 0 nada :urcado),

superficie lisa, extremidades-redondead férmando cuello en la

bagse de la mazorca.

mesocarpio fuertemente lignificado




- Granos mds ' o'menos ‘aplastados, con’ los cotiledones ~ frescos de/ color purpura

Trinitarios:

na «poblacidn

medibs entre los

tarios  porque se

odo_ el pblo cacaotero
desde Huimanguillo Thasta Para ‘1¢Sfyrarroyos la serie

aluviones cuyas caracte:iét

- Relieve plano con pendientes

- Color café o café’él&f@.

- FEl drenaje  interno y  su§érf

ocasionalmente ligeros encharcamiéntos




“el

“=.457/140
=200

La profundida

miehtra$ §dé”e
E1l contenido de:m

el inferior.’

No presentan Problema

La capacidad de “intercambi ,én‘el,Hopizbnte'



En todos < su'perfil ~son muy = ricos: en. £6sforo; buenos en calcio v deficientes en

'suelo se hace lnferlor ale g sufre’ lna
redu001on importante y se det i nido-alcanza sélo

1/3 de agua utilizable.

Las 4reas cacaoteras estdn sometldas -a qun; (es¢iende de los

1,787 mm., cuya estacidn seca més prolongada (marz - U res :meses o menos ,
por lo que la falta de himedad teéricamente - no ; peligro para el

theobroma, maxime que la densa sombra producida. por el e rbustivo (cacao) v el

arboreo (drboles de sombra) contribuye a reducir las pérdidas ‘de humedad edaficas por

evaporacidn.



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

A e e e Tra e R
- WHONNELANSO O~

2.3. Perspectiva Técnica. - Podria'dpciise;que:e; g;qu_ ,;deéarrollo de la técnica de

produccidén en cacao actualmente -es. de ‘transiciéﬁ' toda ‘vez que sus componentés son
nixtos, esto es, conjugan elementos rudimenﬁaﬁ;ds;coh modernos. Sus caracteristicas

son las siguientes: - - R =

“las ‘aspersoras’ (manua-les o

a) Instrumentos de Trabajo: rudimentaripsf:ekcéptdﬁ

motorizadas) y las carretillas.

b) Objeto de Trabajo: introducido y ﬁejdrad67por se gcdioﬁ,




c) Insumos‘ se usan regulareq cantldades de;agroquimlcos;,
d) dianan sarroll o que
e)
£) Instalac@ones- medlanament
g) -+ Conocimientos: empirlcos y ie

h) Investigacidn: 1n01p1enpe
. i) Asistencia Técnica: ae£§9
J) Labores Culturales: rec
k) Rendimiento: regulargl
L Calidad: mala. .
m) . Degradacién deIEﬁédib‘AmB

‘amplias posibilidades de

Por ‘lo . que : antecede todavia -

desarrollo tecnolég

2.4, Mafco Jurldlco - hl 21 de noviembre de 1973 fue publicado en el “Dlar1o Oficial

de la  Federacidn" un decreto mediante €l cual se cred la Comisién Nac1onal del Cadao



III.

Iv.

VI.

.y:patrimonio’ propio. ds-relevante”

la produccién,

ihdﬁ9trlaliz c

Planear y promover. Ya:

actividades relacionadasico
del cacao.

Regular e intervenir diiectdm b

interno como en el internacional

Gestionar ante las instituciones

financiamientos necesarios



V11, Coadyuyar;;bgéfefé

‘de sus' planta

Articulo Tercero.- La -Comis
que estard integrado pbr un;
de la Secretaria de Hacienda

y CGanaderia, por un representa del Gobierno.del




Repiblica.

La UNPC hasta 1974, - h

en’

chiapanecos, pero :

Cacao de Chiapas'

de Tabasco.




PRODUCTORES.

UNPC: Unlon Nacional de Productores de Cacao

UARPC “Unién Agricola Regional de- Productores de Cacao

ALPC: Asociacidén Local de Productores de Cacao






111, ANALISIS DEL TEMA



3.1 Analisis . del Tema.
'farhenpaéién;qufi su

los granos estén: cubiert

780% de. égug}

su mayor parte citrico).y

sales. “En un principib-ié‘pplb

dcidez (ph 3.5) proporciona -

microorganismos. Una amplia gamé »
actividad de 1la mosca de la fruta y; ia
el a;ﬁqg?ﬁdéilg—;-;
pulpa. Poco después de haberse 1niqiad6; dé§¢§ﬁ§6nériia‘}
pulpa, ya sSea por un cambio enzéméﬁiﬁ Ga L .
liquida de ella se escurre como "sudoff
primeras 24 a 36 horas de —fermgnt@CiB'
produccidén de una gran caﬂtidadvﬁdé“ d
fermentacién prevalece en cohdici>s
desarrollo de las bacte:iasfﬁde

descomposicidn de los azucares.:



se vuelven - mis derobicas.y.la-dcidez: uce, por la eliminacion de

La presancia de okigeh' las"

levaduras y convierten e

se mezcla la masa.en fe

secado el pH sube en forma
La muerte de los granos conduce’
células, lo cual permite que. se

tranforman alguncs de los compuestos

basicos para que se desarrolle el L, polifendles se

encuentran dos antocianinas que impar os7de forasteros

sin fermentar. Las antocianinas son hidrqlizadasv ara darucianidina”y dos azucares

naéﬁz“a travéS de la

reductores. Otros polifendles sufren” cambios:quimicos: o se

testa, ayudando a ambos procesos a reducir-el sabpr amargofy‘lé‘astringuencia. Las

dcidorcitrico. .



proteinas de  1los cotlledones se hidrolizan produciendo a 1noa01d's y la con‘ersion a;-

formas 1nsolubles a racciones con - los polifenol s

En Tabasco el proceso técnico de 1

instalaciones:. .
1. Un‘locai con techo, piso, paredes. energla electrlca aéua
2 Caaones de madera de cedro o flbra de v1drlo de un “m

se alinean en filas en series de_ _;
perforaciones con el obaeto de ellminar el ‘exce
la fermentacion. -
3. La materia prima qﬁe‘kgs
directamente a la fermenfé‘br

4. Una secadora tipo Samoa;

fermentacion consisten en llenar-de grano-e
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 qﬁe,}él“cagééi;péfmaw

costales de yute'uflhdiasfde;~bi§fano

aire, evitando el apelmazamiento.y

Verificada 1la fermentacioh. se le'da

secadoras en donde se. . extiende y:

centigrados y a una constante: remoc

quemaduras al grano. El procesdide

bajar la humedad del grano a dh‘ri.

aire caliente que produce‘ eSViMpnisado'7por:un,iventilad§r haci

secadoras, escapando por la parte superior que es .una ldmina’ con g

perforaciones y gue soporta toda-la masa de granos. en proceso'deugécad .



Una almendra  de cacao .con un-‘buen.proceso: de fermentacidén- .y: secado ~‘presenta las

siguientes caracteristicas:

a)

)

c)

d)

El contraste. Una“almendra

chando se efectua el tosta
’La colo;acién pﬁrpu;ary 1'k

'iEi aroma es agradébié."

Es hlnchada o esponJada

Lios: tegumentos que-éhVQe ] lesprendidos:

‘presenta las

la céscafa

~El color lnterno es v1olaceo o blanquec1no

El sabor es astrlngente o amargo

El aroma es desagradable.



Un factor ajeno al proplo proceso:te' on pero que contribuye al

demérito de 1a calidad  del’ producto final lazfalta.de: uniformidad de Wa materia
prima que se produce en Tabasco

Otro problema importante es la fer “la época de

mayor produccidn de cacao (didiembg,( ‘ sgvVé aé%évadorpor el hecho de
que muchos productores que norhaihéh£§ §3“45 5“ Qggaq:fgn-sécéil durante estos meses
son empujados a venderlo “en freso” yavq@erlosvpfolongados “nortes" no permiten el
secado al so0l. Asi pues, es frecuente obsérvaf ahdnfanado en las fermentadoras gran

cantidad de cacao con mucilago “"esperando turno”; ademés, el proceso de fermentado y

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



UBICACION CAPACIDAD DE PROCESO (TONS.»
Huimanguillo 2,000
Cérdenas No. 1 LT e 2,000
Cdrdenas No. 2 R R T K 2,000
Amado GSmez S ) 1,000
La Libertad S L : 1,000
Rio Seco No. 13 L 3,000
José Ma. Pino Suérez o 3,000
Carlos Rovirosa R o 500
Cunduacah No. 24 ; 3,000
Hermenegildo Galeana ’ 800
Gregorio Méndez ) 750
Aldama : : : 760
Comalcalco 1,360
Comalcalco No. | ) o : 4,500
Paraiso T Celne 2,000

Total e e T 07 850

‘puede vendef la a]mendra ~bajo. dos :7

3.2 Lavado y Secado del Cacao.- 'El produc£br)
presentaciones “"en fresco o eh Sééb‘ En el primer ‘caso se comerclallza tan luegot
como se extrae de la mazorca con el objeto de evitar pérdida de htimedad, -y ‘por lo--
tanto, de pesc. Los centros de recepcidn ﬁnicamente son lasvfefmentadoras va que el
destino de éste cacao es la fermentacién. En cambio; si la produccién ée va azéender

en “geco”, entonces las almendras se dejan en la . "toya” o de los saquillos por uno o



dos dias, con el objeto de que se ;f

rra; y de fa0111tar el desprendlmlento

mucilago. Posteriormente se v1erte en:
masa de almendras es allmentada con ‘agu

pies 0 con las agpas de la'}avaddra

grano, sSe procede a extenderlo

Cuando la - insolacidn'es- inte

“nortes” (octubre-febrero),
a ser hasta de seis y ocho dia

mejor “en verde" o
de Chontalpa.

Durante el secado es
todo al principio, con el objeto de evitar que los rayo
tiempo sobre una misma parte deli'grano :

demeritan su calidad. Rsta rémodién'se

azaddén, pero labrado todo de madera.



Una vez -que el cacao qued

sus tejidos 'pierdep_fléx1b

autobuses depasajeros, b Sfahciaéyp°r

recorrer son cortas.::

acao puede: darse a dos

. niveles: '

a) Fabricacién de productos semielaborados destinados a otras industrias.
b) Fabricacién de productos elaborados destinados directamente al consume (diversos

tipos de chocolates, etec.).

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

cacao, manteca de cacao y cocoa.



cacao  por. regiones




~ PRODUCCION MUNDIAL DE CACAO POR REGIONES (MILES DE TONELADAS)

ANOS . TOTAL . AMERICA -
R MONDIAL. v
1950-51 " - 793,01 267,17
1951-52 A R
1958-59 805 286.4
1959-60 A o
1963-64 1,148 ' 303.4
1964-65 1,514 286.2
1965-66 1,225 330. 1
1966-67 1,348 346.2
1967-68 1,339 328.3
1970-71 1,528 378
1971-72 1,589 372
1972-73 1.411 339
1973-74 1,448 449
1974-75 1,555 479
1975-76 1,498 444
1976-77 1,340 438
1977-178 1,518 507

1978-79 1,500 539



PAISES PRODUCTORES DE CACAO OR ENADOSTDE ACUERDO
AL LUGAR' DE- IMPORTANCIA (197821979

Costa ‘de Marfll
Brasil

Ghana

Nigeria

Camerun

Ecuador

México

Colombia

Otros paises

Total Mundial

En lo que respecta .
productores son a su ;vez

concentracidn de la. oferta

concentracidn se observa entr asi por eJemplo

durante 1974 a 1977 los. Estado blica: ederal Alemana, Holanda, el:

Reino Unido y la Unidén de Repura allutaé. adqulrleron el 64% de la

produccién mundial del granb;lfépnspmig stados Unidos el 20% del total

nundial, ademds dentro ‘de ”'165 ‘portadoxes, tan solo 7 empresas



transnacionales consumen ‘aproxihédaﬁenté él,80% def}a_prdduccidh7mundiél(‘Siendo los

siguientes: Hershey's (USA){ Rowntree & tosh, . Casbury Shueppes y Mars & Co.

(Reino Unido); HNestlé-y - Toble

independientemente 'deli-mé}c,d

vende el grane por cuentad

son més que comisionis

1.9 al 2% para sus subproduct

aproximadamente 1@  empresas:.que:

mundial.

3.5 Produccién, Exportaciénky“cbnsum

México.



‘PRODUCCION DE CACAO FN MEXICO

ARO c’PRODUCCION (TONELADAS)
1960 - 1961 26,938
1961 - 1962 29,473
1962 - 1863 30,067
1963 - 1964 20,100
1964 - 1965 20,600
1965 - 1988 24,500
1966 - 1967 25,200
1967 - 1968 26,678
1968 - 1969 28,200
1969 - 197@ 25,171
1970 - 1971 24,241
1971 - 1972 32,233
1972 - 1973 29,646
1973 - 1974 26,483
1974 ~ 1975 32,209
1975 - 1976 33.135
1976 - 1977 24,159
1977 - 1978 34,883
1978 - 1979 35,689



PRODUCCION DE LACAO POR ENTIDADFS EN LA REPUBLICA MEXICANA EN 1979

PORCENTAJE (%)

ENTIDADES PR DUCCION (KG)

Repiblica Mexicana ... . 106.0 : E -
Tabasco 80.45 : syl
Chiapas 18.74 e L
VYeracruz 0.40

Guerrero @8.31

Oaxaca o e

Michoacan o

Estados Unidos. ™ g
Chile
Cuba
Holanda
U.R.S.8S.
Espatig ;
Republica Federal Alemana
Otros

Respecto a la distribucién de la materia prima'a,lé’iﬁdusﬁtia }hocolatera ‘establecida
en el pais, existe el lineamiento por parte del Gobiefndr Federal “de - dar trato
preferencial a ¢€sta mediante el abasto. oportuno y sdficiente del grano, fijando

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



una vez asegurada la- demanda.del mercado.nacional,’ el cacac excedente se destina.a ‘la

exportacidn.

La distribucién ’de

los bombones y los

pastelerias, en ~tant

tienen una mayor difusidn

ABASTFCIMIENTO ‘DE CACAQ.. EN GRANO AL MERCADO NACIONAL'(

"CUO’I‘A VOLUMEN (XKG) . PORCENTAJE (%)

EMPRESA

La Azteca e 6°373,640 28.84
Cia. Nestlé, S.A. 2'106.13@ 9.53
Chocolatera de Jalisco 1°832, 090 8.29
Richardson Merrel, S.A. (Larin) 1°549,210 7.01
La Corona, S.A. : 1°074,060 4.86
Industrial Soconusco, S.A. 983,450 4. 45
Transformadora de Cacao, S.A. 618,800 2.80
Bodegas Mérida 570,180 2.58
La Suiza, S.A. 517,140 2.34
Luis Gonzdlez 430,950 1.95
Bodegas Qaxaca 428,740 1.94
La Esperanza 362,440 1.64
Chocolatera Uruapan, S.A. 316,030 1.43
Tostadores y Molinos . 311,610 1.41
Barcel, S.A. (Ricolino) 293,930 1.33



Chocolatera Dos Hermanos 280,670

1.27
La Popular, S.A. 229,840 1.04
INCATABSA 198,900 09.90
Productos Dofia Maria 192,270 9.82
Esgonher, S.A. © 187,960 - @.78
La Cubana . ‘139,230 0.63
De San Cacao - 77132,800 %.60
La Colonial 123,760 0.56
Nacional de Dulces . . .121,5650 8.55
Chocolates Turin 114,920 0.52
Ushers, S.A. ; 110,500 0.50
La Frontera 108,290 0.49
Sanborn’s Hermanos, S.A. ©.123,870 @.47
Industrial F.W., S.A. : ©97,240 0. 44
Herdez, S.A. : 79,560 @.36
Chocolatera Mexicana, S.A. 79,560 0.36
Bremen, S.A. 72,930 9. 33
Cacaos Brondo 72,930 0.33
Won's, S,A. 68,510 9.31
Constanzo B 61,860 0.28
El Ideal . 50,839 @8.23
La Corona de Occidente E 50,830 0.23
Chocolatera Occidental, S. de R. L 46,410 0.21
Bellver, S.A. .- 37,570 Q.17
Dulceria Italiana ' ,H~f—. 35,360 0.186
Elite, S.A. Lo 730,940 0. 14
Labs. y Agencias Unidas, S.A. .. 28,730 .13
Chocolates Mildan v . 22,100 2.10
La Lacomotora 17,680 V.08
Chocolates Rossy, S. de R.L. . 8,840 .04
La Nueva Espaila : ) 2,210 0.01
Otras Empresas : 1°443,130 6.53

Total - 227100000 100. 00



abasco:siempre ha aportado los.mayores. volimenes

1a evoluciénidel ramo a nivel

12,480
1965 -15,363
1966 18,298
1967 16, 065
1968 22,030
1969 21,485
1970 20,292
1870 ~ 1871 18,246
1971 - 1872 26,408
1972 - 1973 25,058
1973 - 1974 23,677
1974 - 1975 25,618
1975 - 1978 26,308
1976 - 1977 20,398
1977 - 1978 29,339
1978 - 1979 30,287
1979 - 19840 28,191



hectdreas

principales

pimieﬁiéfgdrda

'MUNICIPIO

Comalcalco
Cunduacédn
Paraiso
Cdrdenas

Jalpa de Méndez
Huimanguillo
Plan Chontalpa
Teapa
Proderith
Tagotalpa
Nacajuca
Jalapa

Centro

Total ; i '4@.‘934’?



- son-a wi;x"aves'_. ’d‘el ‘puerto:de Coatzacoalcos




IV. CONCLUSIONES Y PLANTEAMIENTO



Si quisieramos resumir la situacién-de:

de una materia prima para ‘la industri

condiciones ecoldgicas

con bajo rendimiento y

tiempo sobre

Las plantas actuales tienen

il e sl e S
ello ea debido en gran medida; a’qu as’fermentadoras: es' reciente,

el Gobiefﬁo Federal y Estatal de




= Un;,ambignyéi@é:

del lugérQ"

todas las facilidades para desaftqllér:tbdasg
- Utilizacidén de tecnologia -nacional-en

mantenimiento.

después el producto "en verde" pasard "a unASjio a

distribuirlos a las cajas de fermentacién, - las cual tendran un' - manejo mecanico

manual, completando asi la primera parte del procesq;;mediaﬁﬁe bandas transportadoras



se procederd’. ‘a-trasladar- el producto. .a la:secadoras donde se -realizara la segunda

paftéidel;p}'

A £i;§és' deun

(ya seco . el gganq

seguidamente

El punto imporﬁante
es indispensable contarico

zonas de trabajo laboraliy aQnas de




V. CONCEPTO



- Piaﬁpa\“

Fermentadora

Comalcalco

ubicacidn de actividades. y muy poc

planteamiento de la ubicécién_ d

base de muros de carga, trabes: /

laminas de asbesto acanalado) /como.fa ) uros:.es::

aplanado de mezcla con pintﬁ?a bl

Las . fachadas corresponde

manifiesta gran interés en dlseﬁo y ‘no: se cuenta con patiOq de manlobras para carga y

descarga de productos.



Tiene muchas 4&reas improvisadas:

"y otras ‘no fueron previstas, por -lo cual ha:sido

necesario anexarlas.y por consecuente van:alterando ‘gravemente el’edifici

necesario crear éreaé ' mp.

muy résﬁringuida

En el _&rea de carga-existen

por lo que causa mucho ptbblémés
por lo que dificulta el cargédo;‘de Tos
contexto se respetd a la arquitectura

cierta definicién del propio edifibibicomo

mala ya que no se provechan los*vientdsjmés;fxesgpg y hav-a recordar que;estamos‘en’

una zona caliente. En general predominan log colores azul-celeste vy blanco..




IT.

III.

iPZ'Pléﬁté~de Sécado

1.3§Con£rdl y ‘Registro

?71‘h Bailos y Vestidores

1.5 Sala de Descanso

Zona de Pesado
2.1 Anden de Descarga

2.2 Area de Pesado Grano Humedo

2.3 Almacén y Maniobra de Grano Himedo

Almacenamiento

3.1 Almacén Producto a Granel‘Se¢6~

3.2 Seleccidn de Grano Seco

3.3 Encostalado y Pesado de Grano.

M2
‘2.000
2,000
12
100
100

100
100

250
200
200



Iv.

'—4.1!Diiec£bfzééﬁera

4.4 Depaftaméntdﬂde"Cdntabilidad

3.4 Almacén de Primera

3.5 Almacén de Segunda
3.6 Bodega de Costales

3.7 Anden de Carga

Zona‘deerbieinde¢

4.4.1 Personal Contable

4.5 Jefe de Finanéas

400.
200
100

%5

08

25

10
g

40



4.5.1 Privado
'4.5.2 Recepcis

4.8 Aseso;:qr

4.6.1 Privado ”;“
4;6.2tRecepéidnr
4.7 A;ea de Pago
4.7.1 Cajas (5 min.)
- 4.7.2 Béveda de Seguridad
4.7.3 Archivo y Documentos
4.8 Zona de Cobro
4.8.1 Cobro de Recibos
4.8.2 Sala de Espera y Llenado
4.9 Planeacién y Andlisis
4,9.1 Personal
4,10 Supervisidén y Contratos
4.10.1 Privado
4.10.2 Recepciédn

4.11 Servicios Administrativos

.10

~53@

167

ST

100

30

35

10



- 4.11.1 Trabajo Social. -
S 411020 Sriea . -

4,11.3 ¢

, ,. 10
~Ent enamiento Y C,apéciﬁéciﬁn S o o 50 .
5.3 Usos Maltiples i T e e S e g
5.3.1 Bodega o S 18
5.4 Fotocopias y Papeleria , ’ . i : 10
5.5 Taller de Maguinaria T ' 100
5.6 Taller Mecdnico e 100
5.6.1 Reposc de Camiones (4 min. ) (e : 200
5.7 Taller General o ‘ ) . 109
5.8 Comedor (50 personas) s ' ‘
5.8.1 Cocina 2 .25
5.8.2 Nesas o S 130

5,8.3 Sanitarios Hombres 7 B 12

20.



VI.

5.9

5.8.4 Sanitariqstujeres
5.8.5 Alacena'y Guardado

Areas Deportivas

Servicios Generales -

6.1

Sanitarios Generales

B6.1,;1 Banitarios Hombres

Control Acceso Vehicular:

6.1.2 Sanitarios Mujeres
Mantenimiento y Bodega en Produccién
Velador » '

6.3.1 Estar

6.3.2 Sanitario

Informes y Controlrv

6.5.1 Bstar .

6.5.2 Sanitario o
Estacionamiento (39 ‘autos)

Vestibulo de Acceso

12
20

20"
20

50

UL



6.8 Patio de Descarga

6.9 Patio de Carga

6.

6
6.
8
6

1¢ Bodega y Mantenimiento en ‘Administracién

.11 Plaza de Acceso

12 Areas Verdes

.13 Tanque de Agua

.14 Cuarto de Control Eléétriéo‘

Area Total

5.3 Esquemas Compositivos

20

Y

7,341 w2



DIAGRAMA DE FUNCIONAMIENTO DE MATERIA PRINA

Entrada de ’ Descarga de Pesadode | ‘|.JAlmacenamiento de’ grano

grano himedo. [ "7’ grano h\S.mec\o.—gram_)‘hl’ime}do.ﬁ “himedo encostalado. - "—l
Distribucidn de | pistribucién de - Almacenamiento Seleccién de- ok
grano himedo a _grano fermentado }—>de grano seco grano. Seco..
fermentacidn. a hornos de secado.| . -a-granel. - R T T
t
fncostalado de Pesado de grano| | Almacenamiento de Carga de pro-
grano de lera. de lera. % producto de lera.[ 7ducto terminado. —{'
L : : . '
—
Salida de Encostalado de Pesado de Almacenado de :
producto terminadof] grano de 2da. Fgrano.de.2da. - producto de 2da.
i




DIAGRAMA DE FLUJO ‘DE: PFRSONAL ADMINISlRATIVO

AlCOMEDOR — ZONA;INSDUSTRIAL

ACCESO | JESTACIONA-| | CHECADO|- ~Juocat pg cHEcADo;“'ESTACIONA~F;_SALIDA‘,
MIENTO: i |

MIENTO, ENTRADA TRABAJO | - . |SALIDA |~

DIAGRAMA DE. FLUJO DE‘PERSONAL OBRERO

[COMEDORF—%DESCANSO[

ACCE] EST. [crEcaDo] JvesT1} | LocaL D] JREGA-| JcHECADO
80. [[AUTOMOVIT{] ENTRADA[IDORKS || TRABAJO | |DERA | |SALIDA

EST. 1 1SALIH
BICICLETA| |DA.

73

SAN%%@RIO[



ZONA DE GOBIERNO

ADMINISTRATIVO [N

ZONA DE SERVICIOS|..::. . .. . .. 0=
GENERALES

Tipo de Relacién:

necesaria

posible
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ANEXO0S



ANEXO 1
=MEM0RIAS{D&”CALEUL0"
“A) ELECTRICA
“B) HIRAULICA
C) ESTRUCTURAL



CALCULO ELECTRICO .~

a) Zonas de produccién

1) ‘Area de Trabajo

ZfﬁAlémécég;ﬁ'Bédeéés¥’J”'

3) Talleres

4) Sanitarios y Reéaderas

b) Comedor
c) Oficinas Administrativas
1) Area de Trabadjo

2) Sanitarios

~ Férmula de Cdleculo

100-
= 507

300

75

250
*,Q775

luxes
luxes .
luxes

~luxes -
luxes

luxes::

“luxes’



Fo= FluJo Lumlnoso
E = vaeles de Iluminacidén del Local
S. .= Superficie del Local
Fc =.Factor de Conversién

Cu = Coeficiente de conservacién:

Se utilizardn lamparas fluorescentes e 'i (7 éﬁféjtﬂg»J 7 f .kv511mline y

ldmparas fluorescentes de 1, 06. (4@ Watts) y‘contactos con capacidad de 125 watts.

INDUSTRIA

1) Zoma de Trabajo o s x5 xT

-  if1Qb:x715Tx}i5ﬂ3 S e e
E = 100 luxes Logosaoosn- =0567250 lum:

# de tubos = --—---- }



2)

3)

Almacenes entr

Talleres

E = 300 lukes = .

# de:tpbosﬂ;r,,[

lémparas de 4 metros.

= 28,125 lum.

- 67,500 lum.



P

b)

Sanitaribs*y Regaderas

75 luxes -

Comedor

x 200

E = 200 luxes - =.:21,600  lum,

# de tubos = ~-c-—=- =

Sep. méxima entre lémparaé 4'me£ro$;':- YL



2)

" E = 550 lumenes

Oficinas Administrativas = °

Afeaé‘de Trabajo

Sanitarios

3.2 x75

E = 75 lumenes

# de tubos = ~—-—-—-~--

Sep. maxima entre lamparas Z.S‘Metrqé;<fﬂ,



CIRCUITO NO

Cc25 a 34

_bafga?Totélﬁé



Carga Total Instalada = 51634 Watts.

Factor Total de Demanda - = 79%»‘;‘v"‘4

Demanda Mdxima Aproximada =

Tuberia a Utilizar =

CALCULO HIDRAULICO

Total de Unidades de Consumo:¥432x
Consumo de Agua x persona/dia;gvﬂé its;
Poblacidn: 8@ empleados '  H s
156,460 lts.

Consumo Total:

Consumo de lts/min. 50 -
Consumo de lts/seg. = égékéw_‘
Presisn = 17.5/10 = .17 = .
Pérdida por rozamiento =
Presién en muebles = @.30 k/cm2mi';l

Presién real = 0.30 + 17 - .25 = 17,575




Didmetro del Ranal =
Nota: Se utiliza un tandue ‘el

“conjunto industrial.

CALCULO ESTRUCTURAL

Cubierta Lénina Romsa. 7 Ke/me
Aislante Poriestirens 5 Kg/m2
Inpermeabilizante . 4 Kg/m2

' S T ke
Carga y'i\}a;,{f,;;; b 156 Ke/m2
Carga Tota1 7  f‘ e ‘ ) 166 Kg/m2



Andlisis' de Carga -

W = 166 Kg/m2

1500

Jio
S e

v
1187187 187 187 187 187187 7]
T 1 t U T 1 T T

) 1500




mm.

mm. -
mm.
“mm.

mm.
mm.
mm.

mm.




Barras

Cuerda 8.94/4.=.2.23

Superior

(Ténsi6n +)u}i%li{‘:

}>Bé:ra(ad

%-7.83(5.3) = 41.49




37,100 Ke.

LLZlloiZl 2 3078 em2

15900 Ke: a5 ez 44,4 % 7.9 mm



(Compresién) S

Barra’ Ca o _ v ‘Barra ab
P =5.93
L= 223"

58.8 x 9.5 mm.
A= 17.54 cm2

< rk:: 1.50'ém2

p=assse L2230 :
Rt v : : S esEmtemit 214090
cLo=o2,28 o xo s Lse

101.6 x 9.5 mm. ~ Tadnm = 473 K

28,296 Kg.

Barra Bd: - -
p=-20.82
L= 2,83 5

1016 x 7.9 nm.



L= 3600
76.20x 7.9 mm.
A'= 22.96 cn2

2.3 cn

v Cdmprgbéciic‘iﬁnf g




Fadm =449 -
- 449 (22.96) = 10,309 Ke.

gz 250 Kg./cm2

Al

g

2,100 Kg. /cm2
215

4,200

02 x .30 x 30 = 18 cm2




Resist. de poste a. la compresioén

bh.fec. +. . As fs

.28 £

. fc = 89.23




Area tranformada , S : L0
e . . e

Az o4 (n-1) hs

A =30 x 30 (13

fs 14.57 + 67,55,

fS|

82. 12 o A
fs, = 52.98 .



Am = (=== 4 2.m)ip =
12 T

£7C = 200 kg/cn2 -

100




AREA DE ZAPATA

21,87 +2.157 )' "




d.:39 c;m" : [ : , : o X :739;[..

I PERALTE POR. MOMENTO FLE

Reaccién neta. . Rn 'z

V=Rn - x .
V247 x1.27=3.13
v 3,130 Ke.

Uz —omee = mmoeeo ot = 0.80 Kg./cm2
bd 100 x 39 - ,



Vo= .5 Y 200 =.7.07 > .80

IV PERALTE POR ADHERENCIA .

Vars 2 immamom e
1 (3/8)

Esfuerzo admisible

d 2 mmemoomol Pyt 73cm = Toenm
4 x 2. 98 X 87 b .

peralte definitivo



ANEX0S 2
PLANOS URBANOS



SUBSECRETARIA
HUMANOS, N

| o.e.c.p,
./ D.G.E.U.V.

1r GOBIERSD DEL®
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