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El. presente trabajo tiene el. objetivo centra1 de i~entiCicar. analizar, 

evaJ.uar Y proyectar l.a re1ación que guarda e1 tro.nsporte mar!timo, en espe­

cia..1 el. de productos perecederos, con el comercio exterior de México. 

Antes de comenzar J.a introducción al. tema, quiero explicar e1 método 

de investigaciOn que uti1icé para enmarcar la int'ormación correspondiente al. 

comercio internaciona.1 de productos perecederos y dit'erenciar1o de otros siJ!_ 

temas de transporte creados por pa!ses desarroll.ados, quienes :f"orman parte 

de1 comercio exterior internacional.. Dentro de l.as di!"icul.to.des Q_Ue encontr!!:. 

mos en l.a investigación :f"ue el. elevado número de angl.isismos que comprende 

dicho tema, pues gran parte de l.a in:f"ormación se localiza escrita únicnme!!.. 

te en idioma ing1~s. por ser el idioma oriciaJ. del comercio internacional. 

El. tipo de herramientas que utilicé t'ue bibliográrica. consultas diversas al 

Banco Naciona..1 de Comercio Exterior. apoyo bibl.iotecario por parte de la Fa­

cultad de Ciencias Pol!ticas y Sociales y. desde luego. la experiencia per­

sonal. que he vivido durante casi veinte aflos de mi desarrollo prores.ional. 

Durante el. desarrollo del. trabajo comenzó a evidenciarse una rea.J.idad p~ 

radSgica: que aunque México cuenta con casi 2.000 kilómetros de 1itora1. no 

es un pata preminentemente n::1.viero. Desa:t'ortunadamente no nos podenios conside­

rar a~n netam.ente exportadores. ya que somos un pa!s Joven en comparación con 

otros como los asi&ticos o europeos. quienes han desarro11ado desde siglos 

atr~s p1ata:t'ormas sglidas para colocar sus productos en bases muy competi ti-

Y con un al.to grado de calidad. 

Los productores y embarcadores. en su mayorfa est&.n en un proceso de a.pre!!.. 

dizaje en cuanto a 1a ronna de mandar sus productos al. extranjero y competir en 

igual.dad de circunstancias que nos permitan ser un pata que cumpla con 1os es­

trictos est.llndarea que son rea.ueridos. Debemos capacitarnos y entender que 

es lo mismo el mandar cargas como l.as que nos ocupan en camión a lue;:ares relat.!_ 

va.mente cercanos. a utilizar otro tipo de transporte como el. mar!timo. donde 

tomarfin d{as para alcanzar 1os mercados .tina1es. Debemos concientizarnos de 

que desde la etapa de siembra. es necesario cubrir todos los procesos. hasta la 

obtención del producto en bases muy estrictas de ca1idad~y posterionnente buscar 
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un tipo de empaque. emba1aJe y medio de t.re.nsporte que garantí.ce el. arribo 

del. producto en condiciones Óptimas. 

!!:s importante trabajar en equipo a. !'in de et'"ici.entar 1a operación. di.:!. 

poner de una capacitaci6n cont!nua y pro!"unda. con a.poyos reales del. gob!e.!:, 

no mexicano a la agricul.tura. ya que de lo contrario,. seguiremos ef1 una s~ 

tuaci6n desventajosa contra. otros países que s! cumpl.en con estos principios 

b'-sicos. 

Ahora bien. si considerwnos que el comercio se encarga de la-compra y 

venta de mercanc!as con :f'ines l.ucrat.tvos,. es por tanto un generador de ingr.=_ 

sos y no un productor de b.ienes •. !/ 

ll comercio., en cuanto al. mercado que opera !_)Uede ser local.• regional.,. 

nacional. e internacional. En este trabajo trataremos el. citado en Cí.1timo té¿: 

mino. o sea. el que practican los pa!ses entre s! a1 intercambiar bienes. 

servicios y capita1es; para el.lo me permito destacar el 31gnirlcndo económico 

del. transporte. ya que puede apreciarse en toda su amp11tud si se anal.iza e1 

papel. que desempefla en cual.quier sistema económico: como parte integral. de 1a 

produccitSn y distribución de bienes económicos; como poslb1e regU.1ador de 

los sistemas de prec~os y como actividad en e1 conjunto de 1a econom!a nacio­

na1. ~/ 

Es aceptado a nivel. genere.l.. l.a necesidad que se tiene de comercia1iznr 

en bases internacional.es. debido runda.menta.l..mente a la desigual. distribución 

de l.os ractores de l.a producción y a 1as aptitudes que ha alcanzado el. hom­

bre en ciertas actividades econiSmlcas. pues el. comercio da l.ugar a que la ec.2. 

nom~a actGe con erlciencia y que el. intercambio sea prererible a l.a ausencia 

de come re io. :J./ 

Sei'lal.ada l.a importancia que tiene para los pa!ses comerciar entre s! • d_L 

remos que de los medios de transporte terrestre: autotransporte. rerroviario; 

a&reo y mar!timo 9 es éste a1timo el. que inrluye decisivamente en el. intercam­

bio de mercanc!as por orrec~r. entre otras, 1as siguientes ventajas: gran ca-

1/ Sl..l.sworth. P. T. y Leith. J. C1ark.-Comercio Internacional.-F.C.E.-México. 
- 1981.. -Pág. 32. 

g/ ~;:~~~~~~n~~i9a~:~}G: A~actice and Transportation • Policy.-Mirr1igh com-

.J_/ ~;!~~~r;:;q~; ;;~¡~t~1li-::s~b~ste~~~ • d~0~o 1~~!v!~~~~ci~!~~i:a~ e!o!~~er-
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pacidad de carga¡ adaptabil.idad para transportar toda c.l.ase de productos• de 

vo1Wnenes y de val.ores; mayor capacidad de desp1azam:iento; bajos costos de 

transportaci6n y un al.to grado de seguridad. 

Siendo el. motivo de este trabajo el. transporte mar!timo de productos 

perecederos (•), quiero manirestar que con esta investigaci5n no pretendo 

descubrir nada nuevo. simplemente rel.ac~onar conceptos• como son el. transpo.!:_ 

te ma.r!tim.o de productos perecederos vincul.ados con el. comercio exterior de 

México. En términos general.es• podemos mencionar que., l.a.s meta.s de l.a pol.!­

tica de comercio exterior de ~ico en el. sigl.o XX., han registrado dos raaes 

t*'Undam.ental.ee: 1a primera se reriere a..l.. per.rodo J.940-82 en 1a que .l.os enro­

ques eran de car~cter eminentemente proteccionista y 1a de 1983 a 1a recha, 

caracterizado por un trli.nsito hacia e1 1ibrecambis:mo, a través de ia instnz­

mentaciSn de una pol.rtica de apertura a1 exterior. }±_/ 

Durante su desa.rro11o se manejaron dos hip5tesis, mismas que rigen 

dentro del. sistema de comercia.J.izaci6n v!a me.r!ti.ma.. Una de e11as sostiene 

que para el. 1ogro de metas enea.minadas a1 buen ma.nejo de merca.nc!as perecede­

ras, est'-n vigentes una serie de instrumentos de po1rtica comercia1 (1os arB!!. 

cel.es aduaneros. l.os permisos de i.mportaciSn y e:xportaci5n y una Ley Aduanera 

que existe con precios of'icia.J.es. as! como convenios comercial.es que inciden 

en e1 exterior del. pa!'s .. La segUnda hipótesis que manejo se encuentra en ios 

objetivos de 1a po1~tica comercial. de M~xico. en sus rel.aciones con l.a comun~ 

dad internaciona1, que se encaminan hacia e1 l.ogro de 1aa sigui.entes metas: 

1±.I 

1 .. La promoci6n y est!muJ.o de 1aa exportaciones de productos pereced.e­
ros para superar l.os efectos de un desequil.ibrio comercial. mar!t:1.mo. 

2 .. La sustituci6n de importaciones• a :f"in de pasar a etapa.a superiores 
del. proceso productivo hacia 1a el.aboraciSn de bienes de capital. y 
materia1es intermedios .. 

3 .. La racional.izaciSn de importaciones de estos productos, con objeto 
de adecuar l.a estructura del. comercio exterior a l.as prioridades 
del. desarro11o nac :ional. .. 

comparat:ivam.ente tna.yor ..... " .. El.l.sworth af'irma que: -" ..... e1 intercambio 
s:in especial.ización ea 1mposib1e, y l.a especial.izaciSn sin intercambio, 
carece de fundamento". 

El. cual. desempef'!ia hoy en d!a un pape1 cada vez más importante dentro de 
nuestro comercio :internacional.. por ser el. transporte ma.r!timo el. medio 
por el. cual. se movil.:izan grandes vo1úmenes de mercanc!a, tanto de import.!!:._ 
ciOn co!ZIO de exportac:iSn •.. 
Ort~z w .. • Arturo .. -IntroducciSn a.1 Comercio Exter:ior de ~xico.-5a. edici& 
Editorial. Nuestro Tiempo .. -Mexico. 1996.-p&g. 141 
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Se sabe que el. gobierno Ue i~xico oustenta su po1!tica comerciaJ. en 

tres premisa.a blÚ!ic«a • l.a apl.icacié5n de1 principio de l.a nación más !'avor~ 

cida, 1& no discriminación en l.a aplicación de l.a po1rt1ca comercial. y ].a 

pl.ena convertibil.idad del. peso mexicano• con lo cual. podemos observar a 

si.mpl.e vista que en el.la rige el. principio de l.a dominación comercia.J. in­

ternacional., en el. que in!'l.uye particularmente la realización de las tran­

sacciones Y sus !'il.ial.es y que, por lo tanto~ los pa!'ses en vías de deaa­

rrol.l.o nos encontramos en total. desventaJn. Por ello considero necesario 

que todos los interna.cional.intaa que tengan su campo de acción dent~o del. 

comercio exterior de productos marítimbs conazcnmos los pasos a seguir en 

el. transporte de dichos productos• pues ~exico está entrando en un nivel 

de ca1ida.d. aunque lento y con necesidad de apoyo y presupuesto. 

Este traba.jo pretende demostrar que en México se pueden hacer las 

bien (tal.es como el transporte de productos rerrigerados). si se 

cuenta con apoyo. pues es un pats potencial. aunque existen direrencias al. 

trab&Jar en equipo. ya que por nuestra propia cara.cter!stica de origen la­

tino. tendemos a ser individue..l.iatas. 

La. in:f"ormacilSn contenida en él. pretende servir a todas l.as personas 

invoJ.ucra.das en el. comercio mar!timo • a hombres de negocios y a todos loa 

internacional.istas interesad.os' en el. transporte de mercanc!as perecederas. 

Considero que este tema es de suma importancia para estas personas por l.a 

necesidad que existe de conocer per:f"ectamente J.os mecanismos a seguir en 

J.a C01Dercial.izacilSn de dichos productos a nivel. internacional.• pues J.a po­

J.~tica econ&n.tca externa a seguir debe enmarcarse en el ámbito de J.as nece­

sidades g1obaJ.es de la econom.!a nacional.. 

Como interna.ciona.l.ista mexicano visual.izo l.a política comercial. ex­

terna de mi pa!s CCllll.O ae;:ente generador de divisas extranjeras que posibili­

ten !nAlltener y expandir tanto importaciones y exportaciones de bienes de C.!!:, 

pital. y equ.i.pos industrial.es. permitiendo con el.J.o alcanzar rápidas tasas 

de desarro1J..o. 



- 5 -

Dentro de l.os principal.es objetivos en l.a. el.aboración de este trabajo. 

pretendo igua.1m.ente responder a1. sigui.ente cuestionamiento: ¿impl.icar!a. un 

cambio en e1 ccmercio marítimo interna.cionaJ. de México. el. conocimiento y es­

tabl.ecind.ento de bases para l.a transportaciiSn adecua.da de productos perecede­

ros?, (me re~iero al. dominio de estrategias para l.a comercia.J.izaciSn de tal.es 

productos). 

Tomando en cuenta 1a hip6tesis manejada. sobre l.a. util.1.zaci.6n de in&t2"!:!, 

mentes enea.minados al. buen manejo de mercanc!as perecederas• por medio de l.a. 

pol.!tic& comercial. de México, en sus rel.aciones con l.a comunidad.a. internacio­

nal.¡ anal.iza.remos l.a apl.icaciiSn de estos instrumentos y l.e. rel.aci6n que guar­

dan en el. ramo mar~timo comercial.. en nuestro sistema presidencial.. 2../ 

Para el.l.o, en el. Cap!tu.l.o 1 se muestra l.a int'raestructura de apoyo 

1a exporta.ci6n. de productos perecederos v!a marrtJ.ma.. en donde se estab1ecer& 

un marco genera.J. de 1os productos eusceptib1ee de comercial.izarse por dicho 

medio, asf com:> 1a inrraestructura portuaria y 1os servicios adiciona1es 

que cuenta M,;xico en 1a comercial.izaci6n de estos productos. 

En e1 Cap!tu1o 2 se muestran J..as caracterfsticas de1 contenedor re:f"r:1-

gerado, asf ccalo su operaci6n • :f'unciona.m.iento y mantenimiento. 

EJ.. Capftu.l.o 3 se dedica a.J.. manejo de 1os productos perecederos antes 

deJ.. transporte, ya que todos J..os productos e111barcadoe en contenedores deben 

ser pret'erent.emente y previamente preenrriados a 1a misma temperatura que 

e11os tend.rh durante 1& navega.ci6n¡ adem.il.s de comentar que no s61o basta 

disponer de productos de a1ta ca.J..idad • sino contar también con empaques Y 

bal.ajes de igual.. cal.idad • a t"in de garantizar l.a. entrega de l.os productos 

ISptimas condiciones. 

En e1 Cap!tuJ..o 4 se exponen al.gunos de J..os principa.J..es contro1es para 

e1 manejo de 1os productos perecederos, tal.es como J..a extracci6n deJ.. ca.J..or de 

campo• preent'riado • venti1aci6n • humedad, asf como modif"icaci6n de atm6st"eras i 

ya que e1 disponer de ta.l.es contro1es para J..os productos perecederos se ha CO!!, 

vertido, hoy. por hoy, en una necesidad absoJ..uta. 

2./ "En e1 Sistema Presidencial. e1 Poder Ejecutivo, cano f'unci6n pl'.lb1ica de im­
perio, radica, por J..o general. en un s61o :individuo dencminado "presidente". 
Los e1ementos que constituyen J..a. teor~a del. menciona.do sistema, son suscepti--
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En e1 Cap!tul.o 5 se enwnere.n l.a.s responsabil.idades de1 embarcador y deJ.. 

transportista., a fin de crear conciencia sobre l.os principios de expl.otación 

de este ramo y por otro l.a.clo., de equidad que se dan y deben buscarse en l.as rs 
l.aciones comercial.es internaciona1es., por considerar de vi ta..1 importancia que 

todos l.os impl.icados en el. comercio naviero deben conocer l.as responsabil.idades 

para garantizar sus transacciones y evitar :f'uturos probl.emas ser.ios • debido a.J. 

descOnocim.iento de este gran contexto. 

As![., &l.. :f'ina.J. se l.l.ega a l.a.s ConcJ.usiones., que son el. resultado de l.a 

eJ.abora.ciSn de este trabajo de investigación., dirigidas a J.os usuarios de este 

medio de transporte., por considerar que J.a activ.i.dad mar~timo-comercia.J.. es de 

suma .importancia para el. desa.rrol.l.o econ&nico de México., debido a que .l.a dem~ 

.da de transporte se deriva de .l.os procesos de prod.ucci5n., circu.l.aci6n y consu­

mo de mercanc!ras y MGxico cuenta con e.mp.1.:1.o potencia1 para desarro1.l.ar e.l. co­

mercio de productos perecederos v!a mar:ttima. 

Deseo rervientemente., a todos .l.os internaciona1:1.stas., dejar pl.asmada .l.a 

importancia de.l. dominio de pasos a seguir en l.a comercia.l.ización de productos 

perecederos. con miras a el.evar nuestro nivel. de ca1ido.d de exportaci6n en e.l. 

extranjero¡ pues sé. por experiencia propia que este. dominio evitar&. en un :t"u­

turo • ~rdidas de tiempo y de inversiones cuantiosas por el. desconocimiento 

deJ.. 111anejo de l.a carga en contenedores re:t"rigerad.os. 

En rana.a personal. he podido comprobar que• e.l. comercio internacional. 

de productos perecederos permanece en evo.l.uci6n ascendente., a causa de una cr.!t 

ciente demanda de di.ches productos., por parte de 1.a.s economi:as :l.ndustria.l.iza­

da.s y de .l.a.s econan!'as en v!r&.9 de industrial.ización¡ pues J..os productos perec~ 

deros est&n sujetos a J.as .l.im.ito.ciones que .l.es :l.mpone el. correr de.l. tiempo una 

vez que han sido cosechados., por l.o que retrQ.!los excesivos en .l.os transportes• 

en .l.as operac:l.ones de venta o retenciones en l.as estaciones., repercut:l.r~ des­

'avorab.l.emente en el. peso y cal.idad del. producto. 11.egando en ocasiones a gen~ 

ra.r pérdidas considera.bl.es por ral.ta. de aJ.macena.miento correcto y/o re:t"r:l.gere.­

ciGn. !il 

b.l.es de norma.rae diversamente en cada régimen jur:Ídico-pol.!rtico concreto que 
J.o ha,ya adoptado en su correspondiente constitución ••• ".-Burgoa O • ., Ignacio.­
D:l.ccionario de Derecho Constitucional.. Gara.nt.!sn y Amparo.-Editorio.l. PorrCia..­
MGx~co.-l.992. pp. 406 y 407. 

§/ Ort!"z W • ., Arturo.-Introclucci6n al. ••• -Op. Cit.-pá.g. l.07. 
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CAPITULO I 

LA INFRAESTRUCTURA DE APOYO A LA. EXPORTAC!ON DE PRODUCTOS PERECEDEROS 
VIA MARIT:IMA. 

!!!l. desa.rrol.l.o de l.a econm.!a desde l.a antigiledad hasta l.a ~poca actual.• 

en que iJDpera. ].a prod.uccilSn en gran esca.l.a. no hubiera sido posibl.e sin 

un desarrol.l.o para1.el.o de l.os medios de transporte. La i.mporta.ncia del. 

transporte se deriva. ~ l.as t'Unciones que desempen.a dentro de l.os 
0
proce­

soa de prod1:1cci~·c"41fc~l.aci6n y consumo de mercancías y l.os aspectos mS.s 

rel.evantes de es~ f'unciones son el. mov:Lmiento de bienes en el. Ambito de 

l.a producc:i5n. entre l.os centros de prod.ucci6n geogrli.ricamente al.eja.d.os 

unos de l.os otros y de l.as esreras de consumo. 

La infraestructura de apoyo para l.ograr un proceso de exportaci6n exi­

toso. no s6l.o para l.os productos perecederos• sino igua.1mente para cuai­

qui.er otro tipo de producto que no requiera de tantos cuidad.os• tal.es co­

mo ventil.aci6n o re:trigeraci6n. se convierten en una necesidad sumamente 

iaportante • en virtud de que si a1guno de estos soportes de apoyo no 

cuapl.e. 1.a c&d.ena invaria.b1.emente su:trirll. un col.a.peo. que seguramente im­

pedir& su éxito. ya sea que se pueden presentar una serie de CC9.pl.icacio­

nes tal.es colllO que l.a carga destinada no arribe en las :techas previstas. 

ae presenten probl.emas de maduraci6n o productos no aptos para conswoo h.!!, 

-.no por el. deterioro im:pl.~ci to que pueden presentar• as! como pt!rd.idas · ~ 

econlSaicas importantes para el. exportador mexicano º• l.o que es peor. su­

t'rir l.a ~rdida de merca.do. invol.ucrando. por ende. al. detrimento de nues 

tro coaercio .. ]/ 

1..l.. !!!l. transporte terrestre: 

~l. transporte terrestre engloba principa.1.mente al. autotransporte y al. 

t'errocarril.. existiendo en nuestro pa!s dos :tona.as de prestaci6n de1. ser­

vicio: 

a) El. pa.rticul.ar. que son a.quel.l.os veh~cu.l.os que pertenecen a una em­
pres& y s6l.o a Esta sirven .. 

1/ " ... Ninguna det"iniciSn de acto de comerci.o es acepta.da. un&ni.mamen­
te ••• ". -Comenta De Pina Vara-; "su noc1.6n. por sus mú.l.tipl.es :tacetas. 
parece haber escapado• a. pesar de l.os arduos esf'uerzOs de destacados 
mercantil.istas. al.os l.!mites precisos de una det"inici6n. Los autores. 
en su mayor!a. l.a consideran inal.ca.nzabl.e. Nuestro C6digo de Comercio 

de:Ci.ne al. acto de comercio; se l.imita a enumerar -casu!sticamente-

~-· 
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b) E1. autotransporte pGbl.ico f:ederal.. de carga.. conetitu.1.do para atender 
a.1 públ.ico en gener&l.. 

Las principal.es vents.Jas que of:rece el. autot.ranspol."te son bti.sicam.en.te 

mayor rapidez en recorrido de distancias cortas e intermedias• Ca.cil.idad. para 

l.a. &decuaci6n al. tipo y to.J1Lafio de l.a carga. por contar con unidades de va.ri.a.s 

capacidades y tipo. desde l.a.s que transportan contenedores o veh!.cul.os con o 

sin ca.Ja. con rampa.a. con equipos de ventil.aci5n o ref'rigera.ci6n9 otra venta.­

Ja es que of'recen mayor seguridad. para manejar art~cul.os de medio y al:t.o va­

l.ar unitario. pero 1.a que considero de mayor importancia radica. en el. hecho .1 

de que proporciona. e1. servicio de puerta a puert.a. 9 es decir. desde :J..a bodega 

del. embarcador ha.ata l.& del. receptor. •in que su~ra l.a carga manejos intertne­

diarios o daft.os por cuestiones de regl.-.m.entaci6n. aunque au l.~te de respon­

s@il.id.ad en cuanto a l.a p6l.iza de seguro es ..t'.nima. ya que &ata. es regida 

por l.& carta porte en l.a cua:L ind,j_ca. que su l.llaite de responsabil.id.e.d• en 

ao de siniestro• puede ser hasta. 5 d1- de sa.1ario mínimo por tonel.ad.a.. 

PQr otro l...S.O • e ate t:l.po de transporte para cargas ref'r:igeradas cuenta• 

f'or.a. gener&l.. con l.aa aiguj.cntcs cara.cteri.sticas: 

a) Eq,uipo vie~o y obsol.eto. 

b) Nul..os o pobres sistemas de control. de temperatura. 

c) Man.t.pul.aci6n excesiva de l.& carga. 

d) Parque: veb.icul..ar inau:f'ic:l.ente (ver cuadro No. l.). 

e) Personal. aa.1. pa,ga.do. poco capa.citado y sin orienta.c:1.6n a l.& prestac1.6n 

de servicios de ca.J...1.da4.. 

En rel.a.ci.6n con el. transporte 'f'errovi.atlo. es al.taaente ef'iciente para. 

el. transporte de granel.ea• ti.ene capacidad para. grandes vol.timenes y apl.1.ca ta­

rif'&a m&s ba.~as que otros medios de transporte\ aunque se requiere con ca.r&c­

ter emergente una. moderniza.ci6n de eate tipo de transporte. a. :f'in d.e competir 

ef'icientemente contra. l.os f'errocarril.es. bllsiclUbente nortefUD.8ricanos Y canadie,!l 

una. serie de actos a l.os que se otorga. ese car&.cter.-Qe Pina. Vara. Raf'a.el..­
Derecho Mercantil. Mexicano.-Vig~silnotercera. ed.ici6n.-~itoriai Porr<i.a.-M~x.!. 
co.-1.992.-p. 22. 
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CUADRO No. 1 

COMP'AÑIA5 AUTOTllANSPOllTISTAS DE •EF•IGEllADOS PO• ZONA 

1 i&IDL 1 C TUNIWiitH 1 NiNClhlH TIXNUdiflifii 

NCNlot>TE 

ICfNTRO 

AUTOLINEAS DE CULIACAN S A. 
SUSANA BEL TAN BELTllAN. 5 A. 
TllANSP llEFRIGEllAOOS MONTOYA. S.A 
OTllOSCSt 

FLETES MEXICO.CHIHUAHUA. S.A. OE C.V. 
TllANSPOllTES DE COSS. S.A. DE C.V. 
FlllO EXf>ttESS. S.A. DE C V. 
SUPUl T"-"'NSPOATES 1 ll. T .• S.A. DE C. V. 
TllANSPOllTES IN°SON. S.A. DE C-V 
OTll05117) 

TOTAL 

EXPllESS S ... NTA FE, 5.A Of C.V. 
TllANSPOllTES UNIDOS LOf>EZ. S.A. DE C.V. 
TllANSPOllTES PITIC. 5 A. DE C.V. 
TllANSP. llEFIUCEllADOS Ofl NOllTf. S.A. 
EXPllESS MEXrCGENSENADA. OIV. llfftl:IC. 
OTROSOOJ 

TOTAL 

TllA""ISPOllTESNA.VA.ltl.SA DECV. 

IHUidf1121Co.l&NA. NINdPXli 

" CULIACAN 
JO CO.OBIUGON 

" CO.OBllEGON .. . .. CD. JUAllEZ 
so REYNOSA 
so AGUASOl\LIENTES .. MONTERREY .. DUllANCO 

MTY/NVCHIHIAGS 

200 DISTlllTOFED. .. CUAOALAJAllA 

" DISTRITO FEO 
so CU.'\DALAIAllA 
so DISTlllTOFEO ... D.f./CUAO. .,, 

TAPA.CHULA 

, .. , .. , ... ... .. .. . .. . .. ,.,. , ... 

.. ... . .. 
s .. ... ... ..... 
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fugl.obe.ndo estos conceptos• se reitera que en MGxico debe existir una 

cul.tura de l.a exportación en el. cuidado de l.a cal.idad.• especieJ..mente en l.a m,2 

dernización de J.a exportación de l.os procedimientos de contenerizaciÓn¡ capa­

cidad del. personal. que opera dichos servicios• con el. f'in de que siSl.o se emp.!!_ 

que para su exportación. productos de J.a mejor cal.idad¡ evitando as! J.a 1l.a­

mada prltctica de "rel.1eno" • sGJ.o por cumpl.ir con Wl compromiso. fu resumen. 

intensif'icar el. uso de conocimientos tGcnicos y cient1'.f'icos .. 

1.2. La inrraestructura portuaria: 

La tendencia marcada a l.a opti.mizac:i6n en J.os rendimientos de cada una 

de l.as actividades desa.rrol.J.adas en J.os puertos mli.s signiri.cati.vos de ~xico, 

conJ.l.eva a una mayor raciona.J.izaciGn. tanto del. material. hwnano como tGcnico 

que se dispone. 

"La importancia mar!tima. de un puerto se ev&J.úa • al. igual. que 1a del. 
tr&rico mar!timo, en ~ci6n del. tonel.aje y del. val.ar de J.as mercanc!as tran.!!,_ 
bordadas". !il 

La :1.nf"ra.estructurs. portuaria es parte del. sistema portuario nacional.. 

con.f'ormado por tres aspectos :f"u.ndamenta..l.es • que son: 1os recursos material.es• 

integrado por J.a int"raentructura portuaria de todas y cada una de nuestras 

termina.J.es mar!timas¡ el. r'1::gimen J.egal., rormado por l.a Ley de Puertos publ.icada 

en el. Diario Oricia..l. de J.a Federación el. 19 de jul.io de l.993 (•).donde indica 

que 1& autoridad portuaria radica en el. Ejecutivo Federal.• quien l.a ejerce por 

conducto de J.a s.c.T. ~ . ./ y el. R6gimen Administrativo. compuesto por l.s. inter­

vcnci6n de 1os orgo.nismos pfib1icos. privados y descentra.1izados que en a1guna 

rorma. tienen ingerencia en 1a administraciiSn de 1as actividades ms.r!timas y 

portuari.as .. 

La Secretar!a de Comunice.ciones y Transportes interviene en el. aspecto 

administrativo de comercio exterior. puesto que estll bajo su tutel.a tanto l.a 

administraci.lSn de J.os puertos como su vi.gi1ancia. mantenimi.ento y sus e.xpe.nsi2_ 

nes f'utura.s .. Lo m&.s sobresal.iente de este dependencia en el. aspecto comercia1 • 

8/ Pierre• George .-Geograr!a Econ6m.ica.-F.ditoria..l. Arie1.,-Espafla.-1976.-pilg. 350. 

T•) ~9~3:.:;;:;ft~o ~~;:~~~!t~~-!~-=-A~~~r1ds.d Portuaria.-del. 19 de jul.i.o de 

91 11 • • • Le corresponde rormu1ar y conducir 1as poJ..fticas y programas para el. 
- desa.rrol.J.o del. transporte y l.as comunicaciones de acuerdo a l.as necesidades 
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es que estli.n baJo su supervisión 1as diversas compai'il:as navieras privad.as na­

ciona1es y que cual.quier embarcación extranjera que desee tocar puerto naci.o­

naJ., deber!!i. recibir 1a autorización de 1as autoridades navieras de1. puert.o y 

sa:neterse a 1as inspecciones y vigi1ancia de rigor por part.e de 1a po1ic!a n.!!:, 

val. dependiente de esa Secretar!&. 1_0/ 

En 1o tocante aJ. contro1, 1"ijaci<Sn y aprobacilSn de normas y tarif'as 

para 1os transportes por tierra, aire y mar, aspecto tambi~n medul.ar dentro 

de 1a operacilSn de1 comercio exterior, interviene fundamental.mente .J..a Secret.!!:,. 

r~a de Comunicaciones abocl!i.ndose a su Vez a reso1ver y promover 1as v~as de 

comunica.cilSn por correo y tel.égraf"os internaciona.l.es • microondas y tel.ex. ~l/ 

La int"raestructura con que cuenta e1 pa.!'s en materia portuaria es au..::. 

pici.ad& por tres presupuestos, directamente con cargo a.1 erario f"edera.l. •, es 

deci.r: operaci.Sn Portuaria, Marina Mercante y Com.isiGn Coordi.nadora de Puer-­

toa. 

Es a.sí que 1a vita.1idad de un puerto depende de 1a re1a.ciSn de tres se 

ríes de condiciones: 

a) Condici.ones po1~tice.s .. Situaci6n en e1 interior de un !!:atado mli.s 

aencm i.mportante. y situaci6n en e1 cuadro de sistema.a aduaneros y econlSmicos 

.&a o menos 1"avora.b1ee a 1as re1aciones con 1as diversas regiones de1 conti­

nente interesado. (hinter1and_). 

b) Las condiciones de l.a geograi'!'a natural.: l.oce.l.izacil>n y medios de 

e) Las condiciones de acondicionamiento o condiciones t~cnicas • que 

aportan 1as debi.das correcciones a 1.as condiciones geogr~i"icas natural.es y 1'.!!:,. 

ci.l.1.tan 1as operaci.ones portuari.as. ~ 

E1 si.gu..iente cuadro nos muestra l.os benei"icios que l.os puertos mexica-­

ofrecen para 1os productos rei"rigerados que exportamos. 

del. pa!s.-Acosta Romero• Migue1.-Teor!a General. de Derecho Ad.mi.nistrativo 

~l>~rz cW.~º l;.t~~=~Oi;'!'1c~~~~lg:M~95co.-199i..-pir13.. 149. 

l.l/ :rbi.dem .. -Y ~. George.-Op. Cit.pp. 351 

(•) Erario .. - Tesoro pÚbJ..i.co de una naci.6n, provincia o puebl.o. Es 1e. masa de 



l:NFRAESTRUCTURA PORTUARIA EN BENEFICIO DE LA EXPORTAC.ION 
DE PRODUCTOS PERECSDSROS EN MEX.ICO 

S E R V I C I O S 

Bodegas Monitoreo No. gonexiones 
PUERTO Rt"rig .. Temp. Contened. para contenedor 

Veracruz No s.r J.89 

Ait~ra No s.r 70 

Mazig-.nil..l..o s.r s.r J.48 

L&zaro CCrdeoas No No 396 

a.una Cruz No No. 360 

En.senada No No 25 

El. servi.cio portuario es el.. que se presta a bordo. en l..as d&rsenas o 

~ondeadores. as! como en J..os bienes del.. daaiinio ma.r!timo. en l..aa constru..=_ 

ciones e .inst&l.aciones portuarias• para asegurar l..os buques durante su e.!!, 

tad!a. racil..ita.r l..aa maniobras• aprovisionaaú.ento y manejo de sus carg­

mentos. ~~ 

~ s.c.T.-Manua1 para e1 usuario del.. tra.nsoorte marrtimo .. -Com.isi6n Nacio-
. n&l. de Fl..etea Marftimos.-M~xico.-1982.-Píi:g. 218. 

recursos monetarios y medios de pago que tiene una ent.i.dad pGb1ica. di.!!.. 
ponib1e para erectuar sus gastos.-Instituto de .Investigaciones Jur!dic­
cas .-Piscionario Jur!dico Mexicano.- U.N.A.M.-pág. 1295 



1.:5. Los servicios adicionales: 

Dentro de los servicios adicionales para el transporte de perecederos 
se encuentra 1a ex.is tencia de bodegas refrigeradas. inspecci6n y cert if ic!!,_ 

ci6n de carga. ei servicio de agentes aduana1es y asesorta tl?cnica para 
una correcta contenerizaci6n del producto que vaya a transportarse, cuyas 
caractertst.icas propias requieren de un manejo individual; para lo cual el 
cliente debe proveer a la linea naviera de los detalles de su producto en 
cuanto a temperatura de transporte e intercwrbio de aire. 

Recomiendo que este proceso de apoyo sea permanente, continuo y sin f~ 
llas; concient.izando a todos y cada \.Slo de los elementos de esta cadena, 
involucr!lndolos en la importancia de CUDplir con su trabajo as! como en las 

responsabilidades que tenemos al aceptar participar en este desarrollo. lgua1_ 
mente. debemos pwitualizar la importancia que cualquier productor o exporta­
dor deber& de llevar a cabo antes de negociar con los mercados extranjeros; 

un anll1isis detallado de toda Ja. operaci6n y requerir del apoyo de t.Sla aseso­

rla no s6lo en cuanto a la cal.idad. empaque. embalaje. ventilaciOn de la f~ 
ta. sino en todos ios demls aapectos que conllevan esta operacil5n. es decir, 
desde la bdsqueda de lineas navieras o terrestres de calidad que no expongan 
su prestig;io como el. de !- éx.ico bajo un costo que satisfaga sus necesidades; 

la cont.ratacUSn de agentes aduanales leales y que cl.bplan con todos los requ.!i 
rimientos de los trSmites aduanales necesarios y negociar su operacil5n de ex­
port.aci6n bajo los conceptos mAs favorables en cuanto a 1os t~rnúnos de com­

pra-venta internacionales. tema que se analizara en el Capitulo V de este 'tr.!, 
bajo. 

1.3.l. Inspec.ci6n y certificaci6n de carga: 

Esta f\.U'\Ci6n se realiza con el fin de explotar las caracterlsticas de 
di.sen.o del contenedor y asegurar la entrega de la carga en 6pt.i.Jnas condic io­

nes .. Dicha inspecci6n debe coordinarse independientemente de la carga. para 
certificar que la temperatura de ~st.a se encuentra en rango de aceptaci6n 

de tal modo que el producto se encuentre bajo control as!. como el patr6n de 

estiba sea el adecuado. 



De lo anterior se deduce que el arreglo del producto en el interior del 

contenedor o estiba. est4 determina.do por el disefto mismo del contenedor y 

deben Tespetarse las restricciones que esto implica por medio de una ases~ 

rla especializada que nos permita llevar a cabo la mejor estiba. en c~so 

de que no se conozcan las restricciones inherentes al contenedor. 

Por lo que se refiere al control ~e la madurez de fTUtas y vegCtales, 

nos penniti.mos sugerir que el m!todo m4s eficiente para controlar la madurez 

de fn.atas y vegetales es extraer el calor de canpo casi inmediatamente des­

puAs de su cosecha. Si se pierde algo de tiempo en el transporte. estiba. 

seiecci.&l o en alg(in otro proceso• estos productos pierden una parte de su 

vi.da propia. debido a su proceso natural de maduraci6n que puede acelerarse 

si no ha sido pre-enfriado a tieqx>. 

La extracciOn del calor del campo es conocida cama .. producto pre-refre~ 

cado'' en ia preseTVaci6n o en la transportaci6n de temperatura. y este pro­

ceso es conocido cc:sno proceso de enfriamiento, el cual consiste en los si-

8'1ientes pasos: 

a) Preservaci6n del frto y prevenc.i6n del proceso de maduraci6n. 

El.. proceso de pre-enfriamiento requiere un control adecuado para ev!,. 

tar daftos causados por el frío. debido a la exposiciOn excesiva del prcxluc­

to a bajas temperaturas. Los pasos sigui.entes corresponden a la preserva­

ci6n del frto, los cuales requieren de lUl. control estricto• por ello confi.!. 

mo que en las operaciones del transporte. la inter:rupcil5n de la cadena de 

fr:lo tiene que evitarse. sean causas tales como la fal't¡l de bodegas refrig.!:_ 
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radas. equipo disponib1e debido a 1a existencia de una transferencia en el 
equipo de transporte o unidad de a1macenaje por otra. en condiciones impr..2_ 

pias. etc. 

Otro factor que interfiere en 1a optimizaciOn y conservaci6n de perece­
deros es el control de 1a ht.snedad relativa. 

b) La hlmledad relativa: 

Ya que la frescura de nuchos produ::tos depende de la cantidad de agua 

que -ntengar.. cuando pierdensu propia h.....edad. tambit!n pierden peso. &l.Slado 

a la consiguiente dism.im.JCiOn en su calidad. Las causas que generan 1a pér­

dida de himedad en el producto son bllsi.camente debido a la difererCi..l de 

temperatura. entre el aire frío y el elemento enfriante (evaporador)• por 
lo que es conveniente asegurar t.-i.a igualdad entre la tel1'leratura del aire 
de st.ministro y de retorno del sistema de refriaeraci6n. 

El sl&uiente paso. previo a la contenerizacif5n del pro4ucto. el deno-

lllinado tecnoloala post-cosecha. ya que una vez cosechadas las fna~s y ver­

dunas • •stas ti.en.en cíert.a vida. propia. Si bien es cierto que los productos 

atta.ente perecederos gastan mAs del 70\ de su propia vida dentro de1 cont~ 

nedor refria,erado; una de las preocupaciones latentes en la transportación 

de estas mercanclas es la bGsqueda. en 1a fonna de incrementar su vida de 

anaquel (entendil!ndose ccmo vida de anaquel el tiempo de permanencia del p~ 

dueto a la vista del consunidor final) y. lo anterior ha fomentado e1 desa­

Tl'Ollo de tecnoloa~as avanz.adas de post-cosecha. El uso de a't1116sferas modif!_ 

cadas .Y controladas. es tma de las tecnoloa~ de post-cosecha que ha demos­

trado. hoy por hoy. efectos positivos en al&\Sl.OS produc.tos. ya que dicha mo­

dificacil5n ~lica el incremento de la vida de anaque1 del producto. a trav~s 

de una di.sainuci6n de la cantidad de Oz presente en el medio. tema que axpo­

nemos dentro del Capitulo 4. en el apartado ntmero 3 denaninado Generación 

de calorª 

Por otro lado. mencionamos que la modificación y control de la at..ml5sfera 

dentro del medio de transporte. implica la sustituci6n de la cantidad prese.!!. 



te de oxt"gen.o mediante el uso de un gas inerte como el nitr6geno y del incr..=_ 
mento de la cantidad de bi6xido de carbono con el fin de reducir a niveles 
~os el. proceso de respiraci6n natural de la fruta, teniendo como conse­

cuencia una disminuci6n de su proceso natural de maduraci6n. Como resultado 
de este proceso. podenDS observar l.a apertura a la posibilidad de embarcar 
mercanc:las altamente perecederas por la v!a ma.r!tima; tales como brúcoli. e~ 

pllrragos. aguacate. llmlSn. mango y más. motivado entre ot't'Os fact:ores, por 
el precio relativamente rru1s barato contra el uso de avi6n, por el avance de 
la tecnologta de punta en la creaci6n de contenedores, por la reduCci6n en 

los ti~s de travesta y por la inc1.:isi6n de buques m:ts sofisticados y ve­
loces .. 

1. .. 3 .. Z .. Agentes adua.nales: 

Las actividades que desarrollan los agentes aduanales confonnan 
una parte 1m.1y importante dentro de nuestro sist:ema de transporte qur se re~ 
liza por todas las vras (terrestre. a~rea y mar!tima). El trabaje- .Jel agente 
aduanal encuentra su raz6n de ser y se deriva del control que establece el 
Gobierno sobre nuestro comercio exterior a tra'\r·~s de las aduan~. 

''Las aduanas s6Io deben intervenir cuando se trata de t:ré.fico de al.tura. 

el que s6lo podr:l autorizarse donde existe una aduana· • ~/ 

En este p:lrrafo. al hablar de tr4fico de altura. i:;e cefiere al movimiento 
de mercanctas que se efecttla. entre puertos extranjeros y puertos de nuestro 

pats. 

Ahora bien. la ley que regula las actividades aduaneras es actualmente la 

la Ley Aduanera y su reglamento. Anterionnente. y durante mucho tiempo. fue 

el OSdigo Aduanero de los Estados lhl.idos Mexicanos el que t:en!a ese papel .. 1.2.f 

l.~ Cervant::es Ahumada. RaGl. Derecho Mar!tim:>. -Editorial .Herrero. -Ml!xico. 
1970.·Pág. 552. 

l.~ La nueva Ley Aduanera fue publicada en el Di3rio Oficial de la Federaci6n del 
.30 de dicienbre de 1981 y entr6 en vigor el lo. de julio de 1982. y el 
Reglamento de la Ley Aduanera fue publicado el 18 de jwiio de 1982 .. 
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La nueva 1ey define al agente aduanal en los siguiente tdnninos: 

"Artt.culo 143. Agente aduanal. es la persona física autorizada por la Secre 
tarta de Hacienda y CrEdito POblico, mediante una patente, para promover por 
cuenta ajena el despacho de las mercanclas en los diferentes reg!menes adua­
neros previstos en esta ley". 

A continuaci.On enunciar~ las obligaciones y fWlCiones m:is significativas 

del agente aduanal. toda vez que en la medida en que el usuario del tTanspo.!,. 

te mart.timo conozca m:i.s sobre este aspecto, mejor podr:l planificar y decidir 
en cuanto a sus importaciones y exportaciones. 

Obligaciones: 

Las obl.igaciones del agente son las siguientes, segQn el Anlculo 145 d..:! 

la ley en vigor. 

I. En los tTSmites o gestiones aduanales actuar siempre con su c•r.lcter 
de Agentes Aduana.les; 

II. Cunplir el encargo que se le hubiere conferido, por 1u que no podrá 
transferirlo ni endosar documentos que estEn a su favor o a su nombre. 
sin la autorizaci6n expresa y por escrito de quien lo otorg6; 

III. Ocuparse habitualmente de las actividades propias de su funci15n y 

no suspenderlas como resultado de acuerdo o coalici6n expreso y t:lc.!_ 
to con otras personas 1 sean o no agentes aduana les; 

IV. Declarar, bajo protesta de decir verdad, el nombre y danicilio del 
destinatario, o del remitente de las mercanclas, en los documentos 

que se requieran estos datos, asl como el registro federal de contri­
buyentes de aquellos y el propio; 

V. Llevar al corriente el registro de todos los despachos en que interve.!l 
ga y formar un archivo con los docwnentos relativos. que deber4n con­
servarse durante cinco aftos en la oficina principal de la agencia. a 
disposici6n de la autoridad aduanera; 



VI. Dar por t'.11timo a conocer a la aduana de su adscripci6n. los nanbres 
de sus empleados o dependientes autorizados para representarlo en 

todos los actos de despacho aduanero. de cuya actuac.i6n serd. ilimi­
tadamente responsable. 

FWlciones: 

Dentro de 1as funciones que efecttla el Agente Aduanal, se pueden erun.mne­

rar las siguientes: 

.. Despachar aduanalmente, por cuenta y orden de su mandante (importador y 
exportador), la encomienda que le hagan. 

Obtener previamente los pennisos y autorizaciones respectivas. cu.ando en 

su caso lo requieran. 

Recibir y revisar la docqnentaci6n que le proporcionen s~u clientes y e~ 

tudiar las sugerencias para formular la declaraci6n correFPondiente a fin 
de que se ap1iquen correctamente los aranceles. 

Localizar los bultos y efectos para revalidar eJ ~onocimiento y presentar 
las mercanctas para su reconocimiento. 

o.ibrir por cuenta de 1os importadores o exportadores, previo anticipo, 

los fletes. DUIJ'liobras, impuestos aduana.les. etc. 

Auxiliar a sus cmai.tentes en la modificaci.Cn de nive1es arance1arios • 
textos de fracciones, controles de importaci6n y exportacif!ln, obtencil5n de 

estimules fiscales, etc. 
En representaci«5n de los iJllportadores y exportadores• intervenir ante las 

ag'T'\4>8.ciones de maniobristas que trabajan en las operaciones federales de las 

aduanas, estaciones de ferrocarriles• recintos portuarios• etc., asl como &!!, 

te las empresas de transporte. 
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Asesorar al export:ador en la determinaci6n del. medio adecuado de transpo.!:. 

te. procurando el ahorro econOmico. de tiempo y distancia en el desplazamie!!. 
to del producto. 

Pranover y t:rami tar • por medio de personal especializado• t:odas las opel!!. 
cienes aduaneras y demlis servicios. l:.§1 

1.3 .. 3. Asesor.ta tl!cni.ca: 

Para garantizar la continuidad del servicio y el cuidado del producto. SP 

requiere de tm agente representante en cada puerto (mexicanos y extran_i,..: L·os) 

quien supervise lo relacionado a operaciones de embarque o desembarque para 
evitar retrasos. quien realice. a su vez. la funci6n de monit:oreo c..-.rattnuo. 

Se entiende por buque refrigerado. la t:ransportaci5,i. a nivel mundial 

de productos perecederos por mar en un ambiente de control de temperatura .. 

Se le considera igualmente. n uncompl.ejo de negcc~os internacionales en 
el que participan productores. exportadores. agentes. e~tibadores • .importad~ 

res• bodegas refrigeradas y nn.achos otros intereses en adici6n a los propiet.!!;_ 
rios y operadores quienes proveen la necesidad de los buques refrigerados a 
fin de movilizar productos frescos y congelados a los mercados. 

Como referencia. la industria naviera refrigerada esta dividida bajo los 
siguientes rubros: 

Por tecnologla~ Carga a granel contenerizada y paletizada. 
Por tipo de servicio.- Servicio regular de linea (contenedor) y servicios 

no regulares de linea (trampa) • 

Por temporalidad.- Temporadas de bajo y alto volumen. 
Por temperatura.- Carga fresca y congelada. 

12/ IMCE. Gula del Exportador Mexicano.- Tomo II.-~xico. D.F •• Citado en: 
S.C. T. Mañuai para el usuar.i.o del transporte marltimó.-Comisi6n Nacional 
de Fletes ~~rltimos.-Ml!xico.-1982.-P4g. 264 y 265. 
(Con la asesorla tknica se programa la selecci6n de equipo y la loglst_!. 
ca que mejor Ct.m"pla con los requerimientos de transporte) • 
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Es importante seftalar que cualquier tipo de carga perecedera puede ser 
transportada ex.i tosamente dentro de las bodegas de los buques aunque también 
el mismo rango de cargas pueden ser transportadas en contenedores. 

Actualmente los m4s grandes volflnE.ones de cargas perecederas tales como 

frutas frescas• carne. pescado y otros productos son movilizados en buques 
refriaerados. los cuales y considerando el tama.fto de los mismos. pueden est!,. 
bar hasta is.ooo toneladas de carga suelta o paletizada. 

La industria naviera despues de varios af'ios de excepcional crecimiento. 
a/los en que se gozaron de excelentes niveles de fletes. capacidad de los bu­
ques al lOOt de utilizaci6n. etc. se debilit6 a principios de los 90's• ca­
ye~do los niveles de fletes y cargas a sus mAs bajos niveles de los Oltimos 
8 anos. 

Adicionalmente a lo anterior y a intereses paralelos entre ia situacil5n 
actual y aquellos que prevalecieron a l.a mitad de la Oltina dkada. existi6 
tsm sobrecapacidad de espacio en los buques que. ata'Uldo a lDl crecimiento de­

bi1 del mercado. se deriv6 en 1.a1a contracci6n mundial de la flota refrigerada. 
una operaci&n. pobre y grandes p4!rdidas econ&nicas. Sin embargo. la situaci6n 
actual ha c:anC>iado positivamente. por lo que existe plena confianza en Wl.a r~ 

cuperacil5n de los vol~nes de carea U'la vez que .se superl5 la recesil5n que se 

vivil5. 

Esta confianza se palpa en el hecho de que existe una may.or certidtinbre 

en 1os mercados• incremento del consLaD • mejor!• .in:¡>ortante en cuanto a la 
calidad de manejo y periodos de 111pida expansi<"'Jll que penni.tinln al nundo de 

los buques refrigerados seguir manejando volG:menes considerables a precios 

m4s canpetitivos. 

Para una nejor ejemplificacil5n de lo anterior. a continuaciOn se nuestra 

el cuadro ntllnero 2~ donde se observa e1 incremento de t:ransportaciOn de pro­

ductos perecederos en Ml!xico. 



CUADRO lo, 2 

VO!lmES Y l'RESUl'lll:S'r DE CARGAS J>mi:!:JlERAS lll 1995, 2000 y 2005 l]_/ 
(Millones de toneladas) 

Productos 

~~ ~ Ex6ticos Carne ~Pescado !9!!!. 
1995 Europa occidental 4,2 2.2 1.6 0.3 1,1 o.6 1.8 11.8 

Europa oriental o.4 o.6 0.1 - D.5 0.2 0.2 2.0 
Nortee.Érica 4.1 0.1 o.6 0.2 1.2 0.1 1.3 7,6 
Sur de Asia 0.4 o.6 o.4 0.1 1.1 o.4 0.2 3,2 
Asia y lejano Ote, 1,2 1.0 o.4 0.3 2.3 0,3 2.1 1.6 
otros mercados 0,5 0.1 0.3 0.1 o.6 o.4 0.5 2.5 
A nivel mundial 10.8 4.6 3,4 1.0 6.8 2,0 6.1 34,7 

2000 Europa occidental 4.J 2.J l. 7 o.4 1.2 o.6 2,1 12.6 
Europa oriental 0,5 0,9 0.1 0.1 0,7 O,l o.4 2.8 
Norteamérica 4.3 0,1 0,7 0.2 l,J 0.2 1.2 B.o 
Sur de Asia D.5 0,7 D.5 0.1 1.2 0.5 0.3 3.8 
Asia y lejano ote. 1.3 1.3 o.6 0.3 2.6 0.3 2.5 8,9 1\) 

f' 

otros mercados o.6 0.1 4.4 O.l o.B 0.5 o. 7 3.2 1 
A nivel mundial ll.5 5,4 4.0 1.2 7,8 2.2 7,2 39,3 

2005 Europa occidental 4.4 2.4 '·ª 0.5 1.3 0.1 2.3 lJ,4 
Europa oriental o.6 1.4 O.l 0.1 0.9 0.2 o.6 3.9 
Norteamérica 4.4 0.1 o.8 0.2 1.3 0.2 l.J 6.J 
Sur de Asia o.6 0,7 0.5 0.1 1.3 0.5 0.5 4,2 
Asia y lejano ote. 1.4 1,5 o.a 0.3 J.2 o.4 J,4 n.o 
Otros mercados 0.8 0.2 0.5 0,1 l.l o.6 0.9 4.2 
A nivel mundial 12.2 6,J 4.5 1.3 9,1 2.6 o.o 45.0 

Declduous Manzanas, peras y uvas 
Ex6ticos Frescos, fr!os y congelados 
Carne Plftas, kMs y aguacates 
Productos Mantequilla y queso 
l&cteos 

l~/ Bran M. He Gregor.-llanual de Transporte de_ Productos_Tro~_cale!.-lllltorlal Me Gregor.-1991.-P&g. 27 
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l..5. Productos perecederos susceptibl.ea de comercial.izarse da mar!tima.: 

ll transporte de productos perecederos requiere mayor cui.da.do y moni toreo 

durante su tranaportaci6n que otros• para. evitar el. dafto y deteri.oro. En el. 

transporte de dichos productos se deben tomar en cuenta varias medidaS perti.­

nentes para proveer a l.a carga de l.a esti.ba adecuada.. moni.toreo cont!nuo de 

l.a temperatura/vent1l.aci6n del. contenedor. a.s~ como del. menor nGm.ero de d!.as 

posi.bl.ea de travesta. 

Loa productos perecederos son cargas que pueden ser t:&.cilmen.te daflad.a.s 

deterioradas• si no sel.es da el. trat.atlento adecuad.o. debi.do a que un produc­

to perecedero puede descomponerse por su proceso natura.l. de IULduraci.6n. Los 

productos perecederos incl.uyen f:rutaa • vegetal.es• carnea• -ri.scoa • horta11.zas 

as~ com> ciertos productos q~cos. bi.ol.6gicoa. provisiones para f:otograf:!a. 

f'armac,uti.coa • etc. 

Para que tengan v&l.or en el. mercado f'i.n&l.. l.os productos deben l.J.ega.r en 

buenas condi.cionea • verse atractivos y ser adecuad.os para su cona~ o para el. 

uso que se intente dar. Ea por e.l.l.o que l.aa caracter!ati.cas de l.oa perecederos 

y l.oa f'actorea que af'ectan su vida propi.a• &l.gunas de l.as cual.es son rel.ativa­

mente corta.o• requieren de una atenci6n cuidadosa durante el. transporte. A con­

tinuaci6n especif'icamoa l.os dos grandes grUpos de productos perecederos. 

1.5.1. Productos congel.adoa: 

s&.aicaaente este tipo de productos no ti.ene restricciones de tiempo. ya 

que su conserva.ci.6n a bajas tempera.turas l.es permite un l.argo tieapo de al.mace­

ne.miento y son productos procesad.os y conservados entre -io0 c y -25ºC • ta1es cg_ 

mo carne de res. puerco. po11o. cabal.1o. pescados y mari.acos ccm.o att:in. mer1uza. 

iangosta. cal.amar y c~6n• J.llcteos como mantequi.l.J.•. bel.ad.os• Jugos concentra­

dos de toronja• naranja• J.i.mlSn • f'ruta.s c::onge1ada.s COIDC> rreaa • p1&.tano • papaya• 

pifta• mel.6n. durazno• yeget&l.ea congel.a.d.os como br~co1i. • 1echuga rc:aaneaca y me~ 

el.as de bort&l.izaa. 



1.s.2. Productos refrigerados: 

Son productos conservados entre -9°C y +2SºC• tales como aguacate. 
frutas como mango. me10n. pifia. fresa. papaya. platano. nectarina. uva. kiwi. 
cirue1as. castat\as. manzana. pera. 1im6n. naranja, toronja, tww., hortalizas 
conw::::i esplrragos. br6co1i. tomate. serni1la de papa. ajo. cebolla, l~cteos como 
queso, chocolates. otros como vinos. pie1es, bacalao seco, papel fo~ogrdfico. 
productos qulmicos y medicamentos. 

Los avances tecno1ógia:>sen la precosecha y en postcosecha, en el preen-­
friado y conservaci6n en frio de los productos y en el control de temperatu­
en los contenedores por medio de microprocesadores. as1 como la incursiór 
a1:ml5sfera CCX\trolada han hecho posible la transportaci6n vla mar1tin& de pro­
ductos a1"Canente perecederos cuya vida de anaquel oscila entre tres Y cuatro 
saunas. 

Cabe mencionar que. cuando estos productos maduran const.mEn ox!geno y 
liberan enerala en forma de calor• as.t com> dióxido de carbono y et.i1eno, por 
eso modifican su contenido de c1orofi1a, azucar y agua. Lo anterior puede te­
ner efectos con~radictorios en e1 producto durante su transportaci6n ma.rlt.ima 
por e1 incremento de temperatura. 1a aceleraci6n en e1 proceso de consumo de 

oldaeno y generación de calor. gases y agua; por ello es necesario .concienti­
Ulnios sobre 1a premisa de que e1 contenedor refrigerado ha sido disel\ado ex­
clusivamente para mantener l.a temperatura que el cliente requiera durante e1 
transporte y de que e1 cliente es responsable de preenfriar su producto antes 
del transporte. tema que analizaremos con detall.e dentro de1 Capitulo 2, de­
naainado El contenedor refrigerado: caracterlsticas, operación. funcionamiento 
y nantenimiento. 
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CAPI'IULO 2 

~~~-REFRIGERADO: C\RACI"EJUSTICAS, OPERACION, FUNCIONAMIENrO Y 

2.1. Caracter1'sticas principales del contenedor ref~igerado: 

El contenedor refrigerado representa el medio• ideal de transporte mu.!.. 
ti.modal de productos perecederos. B4sicamente el reefer est4 compuesto de una 

estructura henmfti.ca de acero-alun.ini.o con una md:quina de refrigera.cien acopla­
da. El conjun:t.o caja-m&quina proporciona al transporte de perecederos de Wl am­
biente seguro para el control y resauardo de la merca.ncla en las condiciones m4s 

adversas durante la travesla mar!:tima. La iJ1t>ortancia de contar con el buen fl!! 
cionamiento del contenedor asl comede todas las partes ccnponentes que involu­

cran este proceso de transporte. es una necesidad y garant!:a a fin de logar el 
l!xito deseado en l.a entrega final de l.os productos en l.os mercados nundiales. 
(Ver Ap•ndt.ce No. IV. P•B· 166). 

2 .1.1. Caja: 

El contenedor es 1a pieza fundamental del transporte nrultimodal. 

facilita el. movi.nliento de mercanclas. pennite \8'la mayor eficiencia operativa y 
proporciona beneficios como la reducci&t de cost:os y la vincul.acien de di.ver­
sos iaedios de transporte bajo l.a coordi.nacien de un sólo operador. Tl!cnicamente. 

el. contenedor se describe ccmo una estructura rect.angular (similar a una caja) 

de d~nsiones estandarizadas. que se ~l.ea para transportar cargas uni't.arias. 
paquetes o carga a granel.. El concepto de contenerizaci.en en el transporte mar!. 

cima surae a mediados de la ~da de los SO's. con la final.idad de reducir los 
tiempos de estad.la de los barcos en puert:o .. 

Ante las necesidades de un c~rcio internacional cada vez m4s din4m.i­

co. el uso del cont:enedor inicia su auae a fines de la dkada de los 60' s y ac­

tualmente es la fonna de transporte de carga que domina el meTcado internacional. 
ya qte aarantiza rapidez y eficitmcia en la operacien de carga y descarga. pro­

tecci6n de cost:os de ~ de obra. La estructura metalica que fo~ el contene­

dor en s!: • es fabric;.da de acuerdo a estándares internacional.es con el fin de 
asegurar la intercarnbiabilidad y operatividad del equipo en todo el n&Sldo. Así.mi.:!_ 

· mo. finaa.s especializadas se encargan de certificar que l~s material.es• diseftos. 

• ~i:~i:~e.:tores refrigerados son cCllftlll'llN!nte dencainados "reefers" en el. medio 
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dimensiones. que componen la caja refrigeraci6n. estén dentro de las normas in­

ternacionales com.:> ISO (International Standardization Organiz.ation) y el IICL 

llnstitute of International Container Lessors). 

La estructura estA compuesta de postes y travesaños que pueden estar hechos 
de altan.inio principal.mente y que están W'lidos entre s~ mediante unos esquineros 
dencni.nados cartoneras para fonnar un conjunto sólido y finne que soporte el pe­

so de ta carga y del mismo contenedor. Las cartoneras tienen como fwtci6n adici~ 
nal el servir de medio de acople con las grOas de puerto para poder ·levantar los 

contenedores. 

Remachando a los dos travesan.os y a los dos largueros inferiores• se encue.!!. 

tra el piso del contenedor. et cual est4 formado por un conjunto de varios trav.!:._ 
sallas colocados transversalmente a todo lo largo del contenedor. En la parte 

fron.ta1 de1 piso (el frente de1 contenedor !!E encuentra en el extremo opuesto a do!!. 

de estan las puertas)• los travesan.os forman. un tunel con 1os rieles inferiores 
para peraitir el acople del chasis porta-contenedores q ... e ser:l descrito poste­

rio~te en el apartado Z.3 .. 2. 

El piso inferior del contenedor est4 fonraado por un conjunto de rieles en 

formm de ''T'' dispuestos a lo largo del piso para permitir un flujo de aire del 

frente al fina1 del.contenedor. Generalmente estos rieles en ""r' son hechos de al,!:!. 

minio .. 

Los paneles. puertas y techo del contenedor son remachados a los postes• tra­

vesaftos y largueros de altninio. Estos páneles tienen la peculiaridad de que son 

dobles. con el fin de establecer un espacio formado por una espuna drmica entre 

la pared exterior e interior que evite el intercani>io de calor con el medio am­

biente. Normal.mente los páneles interiores son fabricados de acero inoxidable y 

los páneles exteriores. de aluminio. Los pánetes interiores no son lisos, sino 
que tienen wi ligero corrugado vertical para permitir el flujo de aire de pi.so a 

techo cuando la carga est4 en contacto con el panel. 

Las puertas estlln provistas de un conjunto de herrajes de 1.Dla aleaciOn es~ 

cial para formar un mecanismo ·de cierre de las puertas y de acuerdo con las nor­

mas internacionales• la puert:a izquierda no podrll ser abi"Crta sin antes abrir la 

derecha. 
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AdiciotW.l .. nce. a l.o l•rRo de loa pánelea 1.ncerior••• •• colocan mar­

que indican l.a al.tura dxi- per•i•ible de la carsa para a•eRurar el c.2. 

rrecco flujo de aire dentro del contenedor. 

2.1.2. M&quina: 

La .aqutna de refrigeración esta ensamblada al frente del contenedor. 

de cal for.a que se garantice una suficiente hermetici~ad dentro del. conte­

nedor. EJC:iat•n diveraoa Cipos de maquinas de refrigeración¡ sin embargo. co­

daa funcionan bajo •1 •iamo principio y tien•n la misma finalidad: extraer 

el calor aenerado por la carsa durante todo el cranaporce. 

El. aiacea. de refrigeración está fol:'t!Wdo por un conjunto de componen­

tea alectro .. cantcoa y ele .. ntoa de control que pueden agruparse en los ai­

sutentea .1 ... ncoa b&atcoa: 

Compreaor (l.)¡ condenaador (2); válvula de e>cpana1.ón (l) y ev-.porador 

(4). 

Co-=» elemento refrJ.aerant:e. act:ualment:e se ut:J.11.za el. Gas Freon R-134a. 

el cual. daña l• capa de ozono de la at:móafera. Xn1.c1.ando en al compreaor. el 

a•• refrJ.gerant:e •• comprün.1.do a una alt:a prea16n. por lo que au t:emperat:ura 

au-nt:a. EJ. a•• f'1uy• ent:onc•• al conden-dor. el. cual enfria el ••• a au t:e.!! 
perat:ura da aat:urac1.6n extrayendo au cal.ar lat:ent:e. por J.o cual el gaa ae co.!!. 

densa en un 1~qu1.do que fl.uye a alt:a prea1.ón y tewtperatura. Eat:e 1rqu1.do pa­

aa ent:oncea a t:ravaa de un pequeñfaJ.-.o orJ.fJ.cto de la v•lvul.a de expans1.ón. 

vaporJ.z•ndoaa aran part:e da '1 en una eapecie de apray. Eat:e efect:o provoca 

...a. caJ.da de preaf.6n y por conatgui•nt:e de t:e•perat:ura • ent:oncea el. "aprayº 

refria•rant:• pa .. por al evaporador. el. cual. abaorb• al. calor proveniente de 

la caraa vaporf.z•ndoee CQ91Pl•t:•-nt:• para rep:reaar nueva-nt:e al compresor y 

repet:tr nuev-nt:• el proceao. 
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Durante el. cicl.o de refrigeraci6n. ex.ist:en varios elementos de con­

tro1 mecilnico y elect.rt5nico que tienen como fin asegurar el correcto fun­

cionamiento del sistema completo. En los Qltimos anos,. gracias a los av8!!. 
ces tecnolt5gicos,. se han desarrollado maquinas de refrigeracit5n que cons!:!.. 

.en W1 ~ de energta,. son mAs eficientes y estan provistas de compo­
nentes el.ectr6nicos de monitoreo y aut:o-diagnl5stico que facilitan enonne­

ment:e la operacit5n y mantenimiento de la LD'lidad. 

2.2. Operacit5n y funcionamient;o del contenedor refrigerado:· 

El contenedor refrigerado es una caja perfectamente herml!t.ica,. aco­

plada a tala Wlidad de refrigeracit5n,. que tiene la funcit5n de proteger los 

productos que en su interior se transportan. Ha sido disenado para operar 

en wi ambiente aares.ivo y de manejo duro. Asimismo,. y consider.lndolo como 

una 1.S\i.dad de transporte. l!st:e dispone de paredes aisladas t:l!rmicamente 

que cuenun con un sistema de refrigeraci6n el cual provee de aire frío al 

interior del contenedor a trav~s de duetos localizados en lp parte baja de 

ia wtidad. 

Este aire frio mueve el aire caliente produc;lda por el cambio natu­

ral del calor. llevtlndolo directamente a la unidad. refrigerante para su e!!. 

friamient:o. a fin de proceder a un nuevo circuito refrigerante. manteniendo 

t.ma t:C!lllperat:ura cc:m.st:ante dentro del contenedor. 

El contenedor refrigerado dispone de un disco graficador de la t:en­

perat:ura durante la t:ransportaciiSn; el pertodo inicial requerido para al­

~ar la tm.perat:ura asignada puede ser apreciada ahl mismo. tna vez que 

la t:e9perat:ura es alcanzada (la temperatura para su transporte)• Est:a es 

-.antenida con t.ma variaci6n de •-2 grados cent:!'grados. 

A fin de llevar a cabo el mejor funcionamiento de la unidad. esta 

unidad ccmo cualquier otra. requiere de peri&licas revisiones y est:as 

visiones son f4cilmente identificables en el disco graficador. 
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2.2.1. Modo conge1ado: 

Comunmente. cuando un producto se transporta a temperaturas inferiores 

a -10°C ae dice que la mliquina de refrigeración accionará el modo congelado. 

La operación en este modo implica que el compreaoG condensador y evaporador 

funcionar& en todo momento hasta que el aire de retorno sea igual a la tempe­

ratura de transporte (set point) .. En ese momento. el compresor y condensador 

•• detendr4n dejando únicamente funcionando el evaporador hasta que la tempe­

ratura del aire de retorno sea ligeramente mayor que el set point •. entonces 

el co~reaor y condensador entrarán en operación para disminuir la temperatu-

de1 aire de recorno y as!. sucesivamente. 

2.2 .. 2. Modo fresco: 

Cu.ando un producto •e transporta a temperaturas superiores a -1o•c se 

dice que la .a:qu:l.na de refrigeración iniciar4 en modo fresco. La operaci6n 

en ••t• -=tdo imp1ica que e1 evaporado~ condensador y compresor funcionar5n 

90derada .. nte aracia• a la acción de una v&lvu1a de modulación hasta que e1 

aire de aua:l.niatro ••a ligeramente igual a1 set point. En ese momento. el 

compreaor y condenaador •• detendrán dejando funcionando Gnicamente el eTap.2. 

rador para circulac:l.6n de aire hasta que la temperatura del aire de s1.uninis­

tro ... liaera .. nte .. nor que el set point. 

Eatoncea ae encienden loa calentadores a:l.tuados adyacente• a1 evapora­

dor y con eate G1ti.mo funcionando se inicia un ciclo de calentamiento dentro 

del contenedor haata que la temperatura de sumini~tro sea liRersmente i~ual 

al aet point. entonces se apagarán los calentadores permaneciendo funcionan­

do el evaporador para circulación de aire. Cuando la temperatura del aire de 

aua:l.niatro ea ligeramente mayor que el set point. nuevamente se encienden CO.!!!. 

prenaor y condenaador para d1.am1.nu1.r la temperatura del aire de suministro y 

••~ auc••ivamente. 

Co.:> ae podr& observar. el ciclo de refrigeración es mis complejo que el 

_,do conaelado e j,mplica .~ayor consumo de· energ!a. Por lo tanto. ea común 

que e1 coateo •ea diferente en e1 transporte de productos frescos y congelados 

en la industria mar1t~ma. 
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2.3. Cha•i.a y aotoaen•radorea: 

El conjunto cha•:l.a/.:>togenerador ea utilizado para e1 transporte por 

tierra del contenedor refrigerado. E1 chaaia porta contenedor ea únicamen­

te una eatructura de acero provista de ruedas y medio~ de acople de un 

tractocamión. El motogenerador puede •er colocado en la parte inferiqr del 

cha•i•• el cual conaiate b•aicamente de un 90tor dieael asociado a un gen~ 

radar •l•ccrico que tiene como finalidad au•iniatrar energfa eléctrica 

l• -..qui.na de refr:l.aeraci.ón del contenedor. 

2.3,.1. Oparac16n y funci.ona1111anto del. motogenerador: 

El aotoaenerador (diaaal) proporciona una fuente de en•r-ra constante 

a la unidad de refrigeración. loa elementos princ:l.palea aon un motor d~e•el. 

un aenerador da corriente. un gab:lnete d• cont:ro1. una bat:er1a. un alterna­

dor. un reau1ador y otro• componente• neceaario• para la oparaci6n y control 

de t:odo el conjunto. 

Como a cualquier otro motor de combuat16n interna. ea necesar..lo mante­

ner cuidado aobre la preei6n de aceite. eatado de la bater1a y 'banda. filtros 

d• aceite y a••olina. nivel de combuat:ible. etc. Aaimiaino. ea neceaa~io cum­

plir loa progra .. e de .. nt:enimient:o y aervicio de la unidad para ••e~urar su 

adecuado funcionamiento y prolongar au v:tda útil. 

2.3.2. 01»9rac:16n y funcionam:tento del chaaie: 

E•t:a eat:ructura -t:•lica eat:a proviet:a de un eiat:e .. de rodaje y freno• 

para poder acoplar•• a un t:ractocamilin y poder tranaport:ar •l conc.enedor re­

frigerado por tierra .. 

E1 •i•t:• .. naumat:ico de franoa. •l e•t:ado del ei•te .. •l•ct:rico de lu­

ce•,. la• llanta• y acceaortoe deben eer .. ne.anido• p•r:ii5d:Lca-nt:e para a•eM.!!, 

un adecuado funciona•ient:o y prolonaar au vida útil. 

2.4. Mant:entaiento del equipo y repmracilSn de •-raencia: 

Ant:ea d• conaolidaz" el contenedor refrigerado en el puerco de carpa o 

la c• .. ra da refrigeración. ea neceaario verificar que loa componente• 
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e1ectr:icomec6n:icoa de la m&qui.na de refrf.gerac16n a• encuentren en buen es­

tado. loa ni.veles de gas refri.aerante y de acei.te lubr:lcante correctos .. Una 

11.mpi•&a adecuada será apl:icada aai.m:lsmo al :inter:ior del contenedor para el 

tranaporte de al:t...ntoa .. E1 conjunto de act:ividadea antes menc:ionadas se 

conocen coao "i.napecc:il5n antes del vi.aje" y tienen coao fi.nal:idad asegurar 

el correcto funcionam.iento del contenedor durante toda la travesla marlti.ma .. 

Durante eeta etapa. pueden aer detectados componer&ea defectuosos que d~ 

ber6n aer reeaplazadoa para evi.tar fallas durante e1 v:laj•• que pondrlan en 

r.ieago la :integri.dad del producto. ocaai.onado por un :inadecuado mantenimicitto 

de la temperatura. 

Durante e1 vi.aje. por lo menos 4 mon.itorea d:l.a.ri.oa deber•n apl.icarae al 

equipo de rafr.iaerac:ión por peraonal ca11.f.icado en puerto o de abordo de la 

eabarcac:l.Sn. con el fi.n de ver.if:lcar que la• temperatura• del ai.re de aur.1n1..!. 

tro y/o de retorno del a:iat•- ae encuentren dentro de un ranao aceptabie con 

raapacto al aec po:int. Ade..&a. durante •atoa mon:itorea se rea1i.za una r&pida 

.1n•pecci6n de lo• pr:inc:ipalea componentes del aiatema. con el f.in d~ detectar 

posibles falla• y correg:irlaa inmed.iatamante. 

En funci6n de la te-.peratura de tranaporte y de la naturaleza de la falla. 

el personal de aerv:ici.o llevara a cabo un conjunto de activ:idadea para di.a~­

noaticar al or:lgen del problema y correg:irlo a:i cuenta con la• herraa:ientaa y 

refacc1.onea neceaariaa. En situacionea de e-raenc:t.. par.aona1 califi.cado eva­

luara la poaibi.11.dad de .. ntener funci.onando el •i.•te .. en modo• de operac1.6n 

de •-raancta coaio: •nfr:i.amiento total (ful1 cool) • enfri.amient:o parc:i..al (modo 

fr••<=o). c1rculac1.6n da a1re (aó1o evaporador) y pa~o tota1 (off). ••ta con el 

fin de mi.n1.a1za ... r 1o• daños provocado• •1 producto en ca•o de proble .. • de fun­

c:l.onaatent:o del aqu:ipo ~ 

De t.aual foraa. el conjunto chaa:ia/.atoaenerador deber& aer .inapeccionado 

antaa de tn:ic:iar un viaja. 
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Podemos concluir que la ca11.dad del producto depende de 1a atenci.6n y 

cuidado que ae 1e dedi.que a cada una de las partes del proceso (cultivo. C.,2 

secha. se1ecc1.6n. empaque y pre-enfriado). La tecnolog!a de transporte. por 

mAa avanzada que Esta sea. no incrementa dicha calidad. pero un transporte 

-l. .. neja do pone en riesgo la vi.da de anaquel del. producto• echando por 

tierra todo el. esfuerzo previo y comprometiendo la inversión. Es por eso que 

la necesidad de mantener una vigilancia constante del control.de la t:emperat.!:!. 

ra de transporte. ha sido. hoy por hoy. la base para el avance y e~t:andariz_!!. 

ci.!Sn en- la t:ecnolog!'.a de control de tt¡imperatura y su registro histórico; ta.!!. 

t:o •n lo• contenedores. como unidad individual. como en contenedores como 

arupo abordo del. buque. Aaim1smo. hacemos hincap1.E en la necee1dad de mante-

v1.gi.J.anc1.a constante del control de la temperatura de transporte. pues 

ello ha si.do la base para el avance y eatandar1.zaci.6n en 1a tecnoloR~a de 

cont:rol de temperatura y au regi.stro h1atór1.co. 

Por J.o anterJ.or. tanto en loa contenedores como uni.dad ind1.vidual. COllK? 

en l.oa contenedorea abordo del buque. cobra mucha 1.mportancia el. concepto de 

que el. cl.1.ente o axportador rat1.f1.que la necesidad de preenfr1.ar el producto 

a la temperatura que desea •ea transportado. ya que el. contenedor refri.gerado 

ha a:ldo di.aeiiado exc1ua1.vamente para mantener l.a temperatura de transporte ª.2. 
11.citada por el. c11.ente. 

2.5 .. Fundamentos de refri.geraci.ón: 

Para 1ograr entender el proceso por el. cual. J.oa contenedores refri.Rera­

doa l.oaran .. ntener J.a temperatura i.nterna de J.os productos transportados du­

rante a¡cho ti.empo. aa~ como la 1.mportanc1.a del. pre-enfri.ado de loa productos 

antea de J.a conaoJ.1.dacJ.ón. es ñeceaar1o conocer a1gunoa aspectos importantes 

aobre afr1.aerac1..Sn .. 

aefriaerac1.6n .. - Se define como ).a transferencia de cal.ar de un J.ugar do!!. 

de no ae desea a un J.ugar 1.nobjetabl.e. En J.os contenedores refri.geradoa., el. 

calor aenerado por 1a carga es transferido del. interior de1 mismo (en donde 

no ae desea) al. medio ambiente (el. medio :inobjetab1e). 
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Calor.- Se d•f:l.na como una Lor.. d• 91lerafa qua .. traduce en 80v:la:l•n-

- t:o d~ laa molaculaa que coapon•n un cuerpo. Se di.ce que a -yor 90v:l.aienco 

de WK>lAcul.aa .. yor calor. da tal forma que un cuerpo fr:lo •• aquel en el cual 

aua malacuiaa caa:I. no •• mueven. Debido a loa proceaoa naturalea d• .. dura­

c:USn da loa produc toa peracedaroa. ea coa cenaran calor y otro a •l•-nt:oa co1Kt 

a•••• y vapor de aaua .. Eat:oa procaaoa a• puedan aini.a:lzar o evitar •:l. el pro­

ducto •• ao .. ca en a.biant:ea que no propicien o det:anQ•n d:lchoa proceaoa ta-. 

lea c09> un .. cu..o fr:lo; a:ln •mbarao. en alguno• caaoa. cuando ya al proceso 

de .. c1urac:l.6n ha :l.n:lc:lado. no •• poa:l.bl• detenerlo aGn aoa:l.ctandola a aab:le~ 

t:ea propi.oa .. 

Prto.- Ea la auaenc:l.a da calor. E1 cont::lnuo control del calor aenerado 

por l• cara• que •• tranaport:• en cont:enedorea refr:l.seradoa ee objet:.S.vo fun­

d•-ntal del ••..-v:l.c:l.o. Lo• proceaoa de. -du.raci8n de 1oa producto• perecede­

roa •• acataran a -yor tamperat:ura. por lo tanto. ea nec•-ri.o que loa pro­

ducto• •• aometan a baja• temperatura• deada au oria•n para av:l.t:ar afact:o• 

deafavorablea durant:a o poat•rior al tranaporta. 

2.6. llad:l.oa da tranafaranc:la al calor: 

Conducc:l.8n.- Ea l.a tranaferenc1.a de calor de una mol•cula a ot'E'a a tra­

v•a da contacto di.recto. por ejemplo. al cal.or qua aa tranaflare da un obje­

t:o calienta a nueat"E"a .. no cuando toca9IO• al prt..ro. 

Convacci.8n.- Ea l.a tranafarancla da ca1or por al _,-yi.aJ..ento da 9:>l•culaa 

da un tusar a otro. por ejemplo. loa a:l.•C•-• da a:l."E"a acond1cS.onado an adi.f':l.­
cioa y aut081Svi.lea. Eate ea el -di.o de tranafarancia da calor ut:l.lt.zado an 

loa cont:enadoraa rafr:l.garadoa • 

.. d:lacldn.- Ea la tranaferencl.a da calor da una fuanta calor!fi.ca a una 

auperficie abaorbent:a •in calent:ar el .. d:l.o entra al.loa. por ajamplo. al ca­

lor aaneraclo por una 1...,_ra o loa rayo• dal aol. 

T-.paracura.- Ea la medida da :l.ntana:ldad da calor. co~nta aa •t.de en 

srado• cenc(aradoa en loa pa!aaa qua uaan al a1at... t.nt:•"k'naci.onal da wiidadea 

o .S arado• Parenhalt: para loa pa1aaa qua u .. n al at.ac ... t.nat•a de un:l.dadea. 



- 33 -

La• •iguientes expresiones mat:em§C:f.cas se empl.ean para conocer l.a 

equ:f.valenc1.a de temperatura entre ambos sistemas: 

cp - c·c-32)/l. .e 
•e - l. .. SºF + 32 

Lo• cont:enedorea refrJ.geradoa est:§n hab:f.lit::ados para manejar ambos si.!!, 

C ... • para garantizar su compat:f.bil.idad en l.os tr4ficos int::ernacioftal.es. De 

••C• Eor... •• posible cal.ibrar l.a t:edtperat:ura de transporte en cualquier 

•i•C- da unidades. 

Cal.ar aenaible.- Ea el. cal.ar que ae puede medir con un termómetro .. Por 

•j•mpl.o. el. calor que registra un term61mecro sumergido en a~ua cal.:f.ent::e. 

Ea. 1oa aiat: ... a de refriaeración los cambios de presión y temperatura del 

•1-.at:o reErJ.aerance aon l.a base del. aiat::ema en si:. cal como se expl.icar.I: 

poat.eriormant:a .. 

Calor l.at:ence .- Ea el. calor que camb1...a el. eat::ado ft•ico de una subst:a!!. 

et.a. PractJ.c-nt:e no puede aer medido por un t:enniSmet:ro. Por ejemp1o. cuan 

do •1 qua •• conv1ert:e en vapor o vJ.ceveraa. 

Prea16n.- Se def'ine co-.o 1a fuerza por unidad de &rea; comunm.ent:e se 

at.de en 1J.braa por pu1&adaa cuadradas (PSI) o en kJ.logramoa por cent:~met:ro 

cuadrado.(lq¡/ca2 ). 

a.Eria•rant•.- Ea aubst•ncla que absorbe ca1or. En 1oa cont:enedo-

rea raf'rtaaradoa aodernoa. e1 gaa refrigerance comunment:e utilJ.zado ae deno-

· at.aa a•• Pre5n tJ.po R-I34a. e1 cua1 no contamina 1a at:móafera a1 llegase a 

e.capar del. recJ.pJ.ente que l.o contJ.ene. 

2. 7. Ciclo da rafrigarac16n: 

Loa prJ.ncJ.pa1ea e1ement:oa de un aJ.at:ema de refr1gerac16n 

1. COf1Preaor 3. Vál.vu1a de axpanai6n 
2. Condensador 4. Eva parador 



El ciclo comienza con el compresor. el cua1 comprime el gas refriRerante 

elevando au presión y en consecuencia su temperatura. El gas refrigerante fl~ 

ye entonces a travEs del condensador. el cual tiene apariencia de un radiador 

de automóvil. incluyendo un ventilador que enfr!A el gas que pasa dentro de 

aquEl. 

Gracias a la acción del ventilador. el aire fresco del medi.o ambi.ente P!!_ 

trav•• del serpentrn del condensador enfrian:loel gas refrigerante que 

pasa dentro de •1 hasta su te•peratura de saturación. Removiendo el calor la­

tente del aas. •ste ae condensa en un liquido caliente que fluye a alta pre­

sión y alta temperatura por loa diferentes depósitos y fi.ltros der sistema. 

D• all~. •l l~quido refriRerante pasa a travEs del pequeño orificio de la v4!_ 

vºula de expanai6n transfori:aandose parte de •1 en un 1 ~qui do vaporizado que 

tiene el aspecto de un gaa (spray) el cual ha perdi.do au preai6n y en conae­

cuencia au t•aperatura. Eata gas (spray) pasa a trav•s del serpent~n del eva­

porador que tiene un aspecto muy similar al condenaador. Loa ventiladores del 

evaporador hacen circular el aire en el interior del contenedor a trav•• del 

evaporador. ••t• aire ha absorbido el calor generado por la carga y por lo ta!!, 

to •• absorbido por el spray refrigerante que paaa a trav•a de loa tubos del 

evaporador ha•t• su punto de saturación evapor&ndose totalmente. En este mame!!. 

to el ..:•• refrigerante se encuentra a una presión y temperatura muy bajas• fl.!:!_ 

yendo entonces al compresor con lo que se repite nuevamente el ciclo. 

2.8. Di•co araficador: 

Durante el tran•porte de la imercancra •n contenedores refrigerados. es n.!:_ 

cesari.o rea1.•trar la teaparatura interna del product:o con el fi.n de generar un 

docu .. nto oficial que demue•tre fiel .. nte que el aervici.o de tranaporte pres­

~ado ha sido proporcionado •n loe t~rainos convenidos. 

Loa contenedorea refrigerados poseen varios mecanismo• de reaiatro de Ce!!!. 

peraturaa colocados en diferentes tugare• en el interior de la m&quina de re­

frigeraciSn. Uno de loa reaiatroa m.iis uti1iz.ado• ea el comun~nte conocido como 

PARTLOW CHART. nombre originado por la marca comercial que fabr1.ca el papel 

aenaible de loa di.acoa graficadores. 
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E1 mecanismo de registro del disco graficador comienza con un sensor 

de temperatura del aire de retorno en el contenedor. El aire de retorno es 

representativo del promedio de temperatura de toda la car~a. puesto que d~ 

rante la circulación del aire en el interior. el aire de suministro va ab­

eorbiendo calor proveniente de la carga para regresar nuevamente al eleme~ 

to refrigerante en un ciclo repetitivo. 

El aenaor está acoplado a un mecanismo que permite el movim~ento de 

plumilla que marca una ltnea co~tinua sobre un disco que rota en tiem­

po normal y que ea sensible al contacto. Este disco est& graduado mediante 

cCrculoa conc~ntricos equivalentes a la temperatura. que puede ser en ~ra-­

doa centrgrados o grados farenheit. en intervalos de un grado centlp,rado y 

con l~neaa verticales equivalentes al tiempo transcurrido en intervalos de 

••i• horas para un total de 30 dlas~ los más comunes. 

Loa diacoa graficadores se colocan durante el proceso de inspección 

ante• de1 viaje. con el fin de que registren la temperatura durante la tra­

vee!a. Cuando •l tranaporte incluye un trayecto terrestre al puerto de car­

••• •• utilisan dos diacoa graficadores para diferenciar el comportamiento 

da la• temperaturas durante loe tramos terrestres y marltimos. 

Loa diacoa graficadores son el único medi.o internacionalmente aceptado 

de comprobación de la temperatura interna de los productos durante au tráfi­

co. Sin embarao. araciaa a modernas tecnologlaa. loa conatructorea de maqui­

na.a de refrigeración han diseñado medios electrónicos de re~istro y almacen!!_ 

aianto de la .. quinaria; aunque escoa no han sido aceptados como medios ofi­

cialea de comprobación de temperaturas. 

Por otro lado. se comprende que personal altamente calificado y con ca­

racterlsticae técnicas muy especiales son los que en forma exclusiva deben 

de estar atendiendo este tipo de equipos. ya que un transporte mal manejado 

puede estropear toda aquella operación que fue llevada desde el proceso de 1a 

cosecha. comprometiendo la invers~6n y e1 esfuerzo realizado. 
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Por Gltimo. cabe destacar la importancia que tiene el que el equipo 

seleccionado. previo a ser entre~ado al cliente y deberá tener la co~ 

signa de someterse a una inspección a detalle por este tipo de personal 

eapecializado a fin de garantizar su integridad ftsi.ca. hermet:ismo. lim­

pieza y correcto funcionamiento de la maquinaria de refrigeración y calen­

tamiento y. al menor desperfecto. el contenedor debe ser marcado para su r.!, 

paración •. Una vez concluida ésta. ser sometido nuevamente a la inspección 

completa. 

As~ damos paso al manejo de los producLos perecederos previos al viaje. 

te .. del aiguiente Cap~tulo 3. 
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CAPI:TULO 3 

En general se considera que los productos congelados no requieren 

yor cuidado que el rucinario si en su proceso fueron congelados adecuada­

llll!lnte. ampacadoa y embalados de cal modo que su conservación sea duradera 

(en cubetas. cambos. a granel. bolsas al vaclo, etc.). Por eso la conser­

vac16n en frlo se vuelve critica para estos productos. ya que la mayo-­

r~a de loa caaoa. si el producto ae descongela, la calidad se ve seriamen­

te afectada. 

3.1. Manejo del producto refri~erado previo al viaje: 

En cuanto • loa productos refrigerados, debemos señalar que una vez 

que lo• producto• han •ido cosechados. continúan respirando y conPUmiendo 

en•ra1a. Sua nutriente• alma.cenados durante su crecimiento aoportan pocos 

de el1oa largas traveafas. además del tiempo requerido para au comerciali­

zación. 

E•ta •ituación ha hecho posible el desarrollo de iecnolog!aa pre y 

poat coaecha ... ximizando la vida de anaquel de loa p~oductoa. algunas de 

laa cua1e• eatan •iendo aplicadas en el transporte marrtimo y sus resulta­

do• eatan aiendo evaluado• en func16n de su costo-beneficio. 

Considerando lo anterior. el embarcador debe aaegurarae que el grado 

de maduración y la calidad de aua productos aean loa .... adecuados para el 

tie•po que •• llevara el tranaporte de la ..ercanc~ y para el tiempo reque­

rido para au futura diatribución en loa mercado• extranjeros. 

Ahora bien. co .. ndo en consideración que todo• loa productos embarca-

do• contenedorea deben aer previamente preenfriadoa a la misma temperat.!!_ 

ra que ellos tendr4n durante la navegaciSn. 6ato debe llevarse cabo 

con 48 horaa de anticipación. antes de colocar loa producto• en el contene­

dor. ya que eataa unidadea eacan diseñadas exclusivamente como hemos señala­

do anteriormente. para mantener una cierta temperatura. 
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Por eso• los productos que se embarquen deben registrar la temperat:!:!_ 
ra establecida para su t:ransport:e mar%t:imo al tiempo de su consolidaciOn. 

En caso cont:rario. cuando la mercanct.a sea estibada en el contenedor a una 
temperat:ura mAs alta. la actividad del contenedor no senl 1a mejor y t:oma.­

ra: tieqx> en alcanzar la temperatura preestablecida y por l.o tant:o • causar4 
un dallo irreversible a la carga. 

AdemAs. al t.iaapo de la consolidacitSn. se deber.l tener mucho cuidado 

en COllprobar que exista tal.a adecuada circulaciCSn del aire• evitando excede_!: 
se la linea lllllx.illla de carga del contenedor. 

Para productos cona:e1ados. la carga estibada dentro de.1 contenedor d.!:_ 
bed ser cc:mrpactada caja por caja. mientras que p.:.ra productos refrigerados• 

el ellbarque debe de tener suficiente ventilaciCSn a fin de pennitiT la debi-

da cin::ulaci6n del aire. La distribuci&i del producto debe s~r. dejando 
duetos o chimeneas de venti1aci6n; en caso contrario parte de la carea pue­

de ser dallada a pesar de que el contenedor trabaje correcta.ente. 

3.2. Definici&i de tf!rminos: 

- &opaque 
- lllobalaje 

La Real Academia Espaftola define estos t:t!nninos de la siauien~e manera: 

!3.2.1 ... Bo¡aque: 
Material.es que fonmn la envoltura y armazen de los paquetes cano pap.!:_ 

les. telas. cuerdas. cintas. etc. 

3.2.~. -laje: 
Caja o cubierta con que se resguardan los objetos que tienen program: 

do transportarse a pl.Sltos distintos."lJf 

1!!/ Real Acadania EspaJ\ola. Diccionario de la lengua es}"ftola.-1990.-Madrid. 
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E1 embarcador deber~ considerar factores tales como la manipulaci6n 
de que ser4 objeto su producto, riesgos y condiciones bajo las cuales va 

a ser transportado, a fin de determinar el tipo de empaque y materiales 
mAs convenientes y as!' aprovechar al máximo las ventajas que ofrece el 

transporte mar~t:imo de productos perecederos, en contenedores refrigera-­
dos. 

Por otra parte, la OrganizacilSn de Estados Americanos ha elaborado 

las siguientes definiciones: 

Paquete. El producto tenninado de la operacilSn de embalaje que con.!_ 
b del empaque y contenido. 

Envase. Es el recipiente para la conservaci6n y el transporte frac­
cionado de productos, en la cantidad unitaria usual para el consuno ái..~ 
to. constituyendo Wlidades f4cilment:e manipulables. 

Bult:os. A efe.s::t:os de tr4fico, son las n.:rcanclas que constituyen.!::!. 
nidades para su transporte o bien las que integran en cant.t.dades manipu­

l.ables camo 1.Ul.i.dad.. Los primeros que suelen ser ofrecidos al medio de 
transporte si.n embalar. o s6lo protegidos en sus partes esenciales. pue­

den ser construcciones completas o sus partes• o grandes accesorios. raaqu_! 
nas. vehtculos. estructuras. etc •• m.ient:ras que los segundos consisten fr.!:, 
cuentemente en partes o pequeftos accesorios. herramientas. instrumentos. 
y objetos de toda clase. envasados o no. que requieran un embalaje para su 

..:>viJRiento en conjunto. Entre estos Oltimos est4n los bultos que contienen 
eraneles sc5l.idos o liquidas y tambil!n los que sirven para el transporte de 

eases. Los bultos. de cualquier clase. han de cumplir dos requisitos bási­
cos: ser adecuados para los productos que contienen y satisfacer las exige!!. 
cia.s del medio de transporte que se haya de utilizar". t9./ 

Otra definiciOn nos dice que el embalaje es una: Cubierta protectora 

y tambien la ac~i«5n de prepararla. de los objetos. envases o bultos que co!!. 
tienen mercanclas • facilitando con ello su conservaciOn. manipulacic5n y 

transporte. 2 ~ 

l. 
91 ~~~¡;?Je c¿~;~~c;n;:i~c~~~~Ó~e~~~~r~fV~¡~ ~r~/~~~Ñ~n 

46. ¡>ag. 9 y 104 
20/ Caiiada Portillo. J .. -Diccionario de Tráfico y Canercio Internacional .. -
- F.diciones Men-Car. 1989. Birceiona .. -Mg. 49 .. 
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3.3. Selecci6n de empaque, embalaje y estiba: 

Debido a la importancia tan extrema que se requiere para el manejo 
adecuado de los productos perecederos, trataremos en este tema de ofre­
cer no s6lo recomendaciones para el transporte, sino ideas en cuanto a 
empaques, embalajes, preenfriado y estibas, considerando que el transporte 
es solamente parte de un sistema integral para mantener la calidad del pr~ 
dueto, del carrpo al consumidor. Entre éstas se encuentra el hech.o de que 
no basta el disponer de productos de alta calidad, sino contar con empa­

ques y embalajes de igual calidad, a fin de garantizar la entrega de los 
productos. Es necesario tener una planeaciOn de todos los eventos y pasos 
a seguir en el manejo de los productos. antes de efectuar el transporte• 
asegurando lU1 nivel uniforne de los productos en cuanto a 'tamafto, aparien­

cia. erado de maduracic'.5n. et:c •• sin olvidar el principio elemental de retj 
rar el calor de campo del producto mediante el proceso de preenfriado. an­
tes de llenar el contenedor y comprobar que exista l8'1.a adecuada ventila -­

cilln. 

El DRrcad.o de frutas tropicales y vegetales se ha expandido hacia c~ 
amidades hispanas. asi4t:icas y otras m:ls. en virtud de que d.ta a d.ta la 

poblaci&i del mundo est:l Jll4s .interesada en su sqlud personal. preparaci6n 
de cc:ai.das y variedad en sus di.etas. por 10 tanto. el t:ransport:e como el 

...,.que juegan un papel destacad.tsimo. 

Considerando que la agricultura es lUl negocio riesgoso y muy compe­
titivo. tant:o los product:ores como embarcadores deben establecer una pla­

neaci6n logfstica y t.ma comuni.caciOn muy estrecha con autoridades guberna­
.-ntales • importadores y lineas navieras y aereas • antes de la cosecha de 
sus diferentes productos. estableciendo principalnEnte los siguientes line.!, 

mientas: 

- Factibilidad de que sus productos puedan ingresar al país. regi6n o 
Estado. · 

- Exist:encia de mercados para sus productos. 

- Requerimientos en cuanto a cantidad. calidad. empaque. documen't.<J.-
ci6n y frecuencia de embarques. 
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- Contemplar si el precio proyectado cubre tanto la produccidn. em­
paque. transporte. seguro y costos de mercado. 

- Confirmar que el transporte se encuentre disponible cuando el prE_ 
dueto est~ listo para embarque. 

Bajo las mejores circwistancias. la calidad de frutas. vegetales. 
plantas vivas y flores puede solamente ser mantenida mas no mejorada 
durante el transporte, es por eso que la calidad de los productos debe 
ser la más alta. 

Los productos en condiciones de alta calidad: 

- Disponen de tma vida más larga. 
- Permiten m:ls tienpo para el transporte• almacenaje y el merc:.d.do. 
- Satisfacen tanto a importadores, intennediarios y constmidores. 
- Incrementan la repetici6n de ventas y utilidades. 
- Ayudan a la expansi6n de mercados. 

Los Productos en condiciones de maduraci6n. m.aléJ prcsent:aci6n, etc.• 
ocasionan la ruina del embarque completo y reduce la confianza del i8"or­
t:ador ya que: 

- Propagm1 ladescomposici6n a otros productos en la carga. 
- Producen m4s gas etileno que causa aCln m4.s maduraci6n y descompo-

sici6n. 
- Producen m11s calor (rcspiracidn). 
- Pierden m:ls agua, lo que resulta en encogimiento y marchitaci6n. 
- Desalientan las ventas repetidas. 

Debemos concientizarnos que durante la transportaci6n. almacenaje y 

entrega al mercado, los productos estAn expuestos a manejos dif!ciles ta]2 
to a la carga cano descarga. compresiones de peso. impactos y vibraciones 
duran.t:e el transporte, temperaturas m:1s altas y bajas de las recomendadas, 
pl!rdida de humedad, olores de otros productos. entre otros. 
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Se1eccionando y Cf!t>acando s01o productos de alta calidad. 1os emba.!. 
cadores pueden ayudar a asegurar la condi.ci6n 6ptima de arribo de frutas• 

1egumbres • plantas y f1ores • a pesar de 1as grandes distancias. 

Cabe recalcar que un buen monitoreo. en.,aque, preenfriado y un equ!_ 
po de transporte adecuado son esencia1es para mantener la ca1idad del 
producto desde el campo al consLSnidor. debido a que los importadores. co!!. 
s\mlidores de frutas y leguni>res, plantas y flores demandan tma alta cali­

dad en los productos frescos por los precios atractivos que ellos pagan; 
es as~ que los productores y embarcadores deben usar las especificaciones 
requeridas por los ~radares, llevando a cabo un monitoreo estricto en 
et.ante a la calidad, condici6n. tamaf\o y grado de madurez de los produ# 
tos. 

Aunque no todos los productos cuentan con normas oficiales de cla­

sificaci6n y mientras no se tengan est4ndares de calidad a1~oa en todos 
los productos, pueden emplearse t6cni.cas de sentido ccmOn ~ara asegurar 
el empaque y transporte de sOlo productos de alta calidad, ya que la may.,2. 

ria de estos productos son nuevos para nucha gente. Una. unifonnidad en 
cuanto a calidad, apariencia y sabor es esencial para increnentar el cona.!! 
mismo de estos productos y volver a repetir la venta. 

E1 empaque. preenfiamiento. refrigeraci6n 1 transporte. almacenamien­
to>': venc.ade productca de mala calidad• desperdician el tiempo. dinero y ma­

teriales. 

Pr4cticas de clasificaci6n. 

Se pueden seftalar para el tratamiento de productos las siguientes 

prtlcticas: 

- Lavar la tierra y desecho originados en la operaciOn de recolecci6n. 
- Desechar todos aquellos productos que no o.sr.,1an con los est4ndares 

de calidad. 
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- Usar exclusivamente fllllgicidas y bactericidas aprobados oficial­
mente para limitar la descomposici6n de ciertos productos. 

- Usar ceras aprobadas oficialmente para reducir la pérdida de hu­
medad en ciertos productos. 

- Usar pesticidas aprobados oficialmente para eliminar plagas de 
insectos. 

- RemociOn del calor de campo en fonna irunediata. 
- Uso de gas etileno para ciertos productos para prolongar su vida~ 

evitar maduraciones prontas y mejorar el color. 

- Seleccionar y empacar productos por tamaf\o y nivel de madurez 
Usar normas volt.mtarias dé c1asificaci6n o las especificacio­
nes del comprador. 

C.Olocar Qnicamente tamaJ\os o cantidades Wliformes en cada reci­
piente de embarque. 

Colocar <1nicamente productos con t.m nivel unifonne de madurez 
en cada contenedor .. 

Actual.mente se pueden localizar fabricantes de equipo que puedan p~ 
veer servicios de a.Sesoramiento para el lavado, selecciOn, t.ama~o. peso, 

secado. preenfriado y ~aque para operaciones en particulGr. Adicional­
mente existen empresas que pueden proveer de informaciOn &obre regulaciones. 
funaicidas, bactericidas. ceras y pesticidas. 

Podemos concluir que el control de la calidad ayuda tanto a product.2_ 

res cOSl embarcadores para cubrir las necesidades de los diferentes nerca­
dos. pasar las inspecciones, convertirse en proveedores confiables y reci­
bir altos precios por sus productos. Este proceso de calidad reduce el 

riesgo de pérdidas ~i.n8::f1cieras o embarques rechazados. 

3.4. Mantenimiento de la calidad con empaques efectivos: 

El empaque apropiado de frutas y vegetales• plantas y flores es ese.!!. 

cia1 para mantener la calidad del producto durante el transporte y hasta 
1a entrega en el mercado final. Considero que no tiene ningdn sentido el 
embarcar alta calidad, alto valor de productos perecederos con una pobre 
calidad en empaque, lo cual significar§ dan.os, precios bajos o rechazo de 

los productos por el importador. En 1a fotografta siguiente se muestran las 

di.ferenci.as entre C.1po&··de emp.o.ques 3decuados e i.nadecuados. 
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TIPOS DE ~?AQL'ES A .. ::H:et·ADOS 

CdJJ .. dP trJbJ dt> trut.-:i l...1\'\ I llt'>nadas por \.Olurnen: lJ!:> lt;>nguetas de pl.bt1co en los 
t''tren10 .. µrOJ.)(HCIOndn iuPrza dt:- con1prP"1ón \ .. 1n. en para trabdr lJ~ cajas forrddas dt> 
peliculd cu.ando "ºn dpdJd...i..; en t.ir1ma~. 

--Granadilla y feijoas empacadas en bande¡as de plástico con celdas dentro de bande¡a"' 
de pldnChJ de fibra, con anuncios de public1d.id 1mprPc;oo;. por el embarcador pJra 
P'hibir en el .:ilmace-n deo comp<.t1blPc. 
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Tipos de Empaques No Adecuados 

f\.1an1puleo brutal. E~ta ca1a de piñas se de16 caer durante la descarga. Los 
agu¡eros de ventddc10n ... on demasiado grandes y están colocados demasiado 
ct=>rca de la~ esquinas. Agu¡eros circulares, colocados estrategica.mente, darían 
una venttla.c1ón ddecu.Jda sin reducir la resi<>tPncia de la caja. 

ComprPs1ón. E'>tas cajas de melones no tienen suficiente fuerza para resistir 
n"lucho manipuleo y el peso de los demás contenedores encima. 
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Foto ~o. 1 

Divisores de plancha de fibra y paoel desmenuzado proporcionan 
protección contra el ma~ullamienco a estos melones espinosos 
(ki-...·anos) en esta ca~a ¿e plancha ¿e fibra totalmente telesco­
piable. 

Man~as de malla de espuma y papel desmenu:ado prote~en estas papa 
yas contra el ma~ullamienco. Cada fruta lleva una etiaueta adher}. 
da con su marca. 
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El embarque debe prevenir los manejos severos durante la carga y de!_ 
carga,,compresiones de peso,, impactos y vibraciones durante 1a transporta­
ci6n,, alta htanedad durante e1 proceso de preenfriado,, tr:lnsito y almacena­
je. 

3.4 • .l. Materiales: 

Los materiales de empaque son seleccionados sobre las bases de las 
necesidades del producto, met:odolog!a de eqiaque,, preenfriado,, fortaleza,, 
costos,, disponibilidad,, especificaciones del cliente y fletes. 

Los materiales de empaque ma'.s conames son: 

Cajones,, cajas (engoma.das,, engrapadas,, de t:raba),, cajas agujeradas 

J~~s~ • c=~~j~~~¡:u.nc~:,Ft~~b~:d .. ). ta~l¡ues y 14minas corr.!:!_ 
Tolvas,, cajas ( ''crates'') alambradas,, clavadas,, canastas,, bandejas,, 
cajas agujeradas y tarimas de madera. 

:Oa!5~·p=f:-5Cv;~vi'J:~;:::Ía f~~~ºf) almohadillas,, viruta y etique-

Tolvas. cajas bandejas. bo1sas (mallas s6lidas). contenedores. man­
aas. envoltorios de papel transparente. forros diversos y entrepa­
nes de pl4st:ico. (Ver fotografia No. 2) 

Cajas. bandejas. cajas agujeradas. mangas. forros diversos y al.moha 
dillas de espuma. (Fotografra No. 3) -

Las tolvas. cajas. jabas. bandejas. cajas agujeradas. canastas y bo1-
sas son consideradas todas como contenedores de embarque. Las canastas. sin 
embareo. son diftciles de manipular en cargas mixtas con cajas rectangula­
res. Las bolsas proveen Onicamente proteccii5n limitada al producto. La caja 
de plancha de fibra es la mlls usada. Los estilos incluyen: 

Caja ranurada de Wl& sola pieza. con aletas enganadas. engrapadas o 
de aut:oenganche (Fig. 1). 

Caja de media ranurada de dos piezas con tapadera (Fig. Z). 

Caja de media ranurada de dos piezas con tapadera completanente en­
chufable que proporciona paredes y esquinas resistentes (Fig. 3). 

22::...J Estos anglisismos son t~nninos usados en la industria cartonera para ma­
terial corrugado o s6lido. 
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Caja de tres piezas estilo Bliss con extremos engrapados o engoma­
dos que proporciona esquinas resistentes (Fig. 4 y fot:o No. 4). 

Caja de una pieza con tapadera totalmente telescopiable (Fig. 5) .. 

Caja de tma pieza con tapadera de meter (Fig. 6). 

Bandeja de autoenganche (Fig. 7). 

Caja de e: raba• con l.engüet:as de alambre o plancha de f J.bra o c:ablas 
para 1.nserc:ar en loa extremos y casquetes de pl.&st:ico para J.os ex­
~)~moa. proporcJ.on.ando res1.atencia de ap1.lamiept:o y a11.neaci.Sn (Fig. 

F.n cuanto a los materiales mAs usuales para embarques en contenedo­
res. po:lemos considerar los siguientes: 

- Cajas para productos que son empacados hLlnedos o con hielo. deben 
ser., por otro lado• impregnados de cera o cubiert:os con material. 
resistente al agua. ya que aparte de mantener la cera. la fortale­
za de la caja ayuda igualmente a reducir la pl!rdi.da de humedad del 
producto a l.a caja. (Fot.o 5 ) • 

- Orificios en las cajas son de vital importancia para proveer l.a 
adecuada ventilaci~n del. calor del producto (respiraci6n), ademds 
de pennitir la circulaci&i del aire frto al producto. Todos los 
orificios deben ser di.senados y colocados de tal forma que no debi 
.liten la caja. (Foco 6).. -

- Las cajas de madera son igualmente populares con algunos clientes, 
debido a la fortaleza del material y a la resistencia de la alta 
h'Ulllledad durante el pereenfriado. tr4nsito y almacenaje. Estas cajas 
estftn construidas de tal foTtna que penniten demasiada circulaciOn 
del aire alrededor del producto empacado .. 

- !':rin:~~r~:~ ~ ~6:! ~:r~rtea"j~ ~r:1~!~i~~~5p~~d!re.!.. 
hasta el 301 de su resistencia as~ ccmao estibas cruzadas hasta el 
sot de su fuerza de ccnpresHSn de arriba hacia abajo .. 

- Otro tipo de material.es son igualmente aareaados para 1os eai:>arques 
en contenedores para proveer resistencia adicional y proteccidn al 
producto .. 

Forros de papel. revestimentos pl4sticos o bolsas de pl4stico son US!!, 
dos para la retellf"!-t6n de m.nedad. El pl&stico perforado es usado en la may~ 

rta de los product;os a fin de permitir el cambio de gases y evitar el exce­

so de ht.nedad.. El p1lc;tico s6lido es usado para sellar los productos y ayu­
da igual.mente para t;:J. uso de atmOsferas modificadas reduciendo la cantidad 
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F:;~:; ::c. 2 

:.t,an.sa.s de ;::5.st!.co ~::-otegen a. es~as begonias en maceta contra da.Bes 
por ~a:;ip~:eo. ~n.:::Oi~n se empiea.~ ~ancas de papel y poliéster par:::i. 
?:.~~~~s en ~:::i.ce~~s. 

,}abas .!e r=:.a..!era av:::i..:!a. en !"o:..:la '.!e pi:-!i...-:i.i;!e .=0:1 e=:pá::-ra.gos. 
!..as ~a't:e..s :;:.:--=-;-o::--= ~na:: !"·.i.e::-~a :!.e ::::::=:;::-es!.én :.> ·~en~::..::..~c:!.ón. :..•:-.a s.:.::.=!:~a 
·!!.l.:a. :-.·::.~el:::i. ~z ::: :=::::l..:!9. "2':". "2'1 :~::r..:!:; .:!e los ~al.lo;:; .:!el es;:á:-:-e..e;~ ;:a.::-a 
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ESTILOS DE CAJA DE PLANCHA. DE Fl•llA 

fi .. 1. e.ja de un.m pieza 

Fig. :J. C.ja 101almen1:e telescopiable 

D . . 

Fia. 2. C.ja de do9 pieza• con lapadera 

EJ o 
[(ITD 

Fig. 4. C.ja eSlilo Bliss 
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fia. 6. C.I• de un. pleu cort ,.....,.. de meter 

ºo í:' 
(r' o .!) ~~ . 
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=~~a :ie p:3.!":.~~a ~e ~ibra es~í:.o El.iss con aguacates ecpacados en ba..~deja. 
:.~•·b'..:~:.a.;:; ·:er-.:.i=a:es de pJ..::i.. ...... cha :::.e :~ibro. traban l.a.s cajas c·..la.ndo és"tas 
es-.:.~r. ~r~J..1~1= ~r. -.:.~r~~as. ~as :ios =apas de ngi..:aca~es es-.:.~n coioca.das 
ba::.!e~~S ::::.o:=.ea..!3.S !~ ;:.1nc!".a :ie !"ibr:i.. S~ rec1...i.ento '.iei ~rodUC't.O e instr-..i.:. 
~:or.es ~e 1:~1~~r.a=.~er.:.o a~are~en i~presos en 1a =a.ja. 

~pe.que or-:l.e::ad.o de 't~-ias en -:.:.."1.á caja encerada de plancha de !'ibra -cota:!. 
mente tel.esco¡:iiabl.e. Ca.da !'r~-:.a es"tá envue1.ta en papel. de seda !.!:lpre!lo 
con in!"or:nación pars. e-1 :::onsc=idor sobre e!. cia.nejo y recetas. 
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• ::.n .... -.• 
'IJ:ill-~ ;,.=> ·-

·-··-
- ·_:.:---¡ :· 



Bandeja 
te.: idos 
ti ren.:i: 

Fot~ So. ro. 
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de oxíaeno disponible para la respiraciOn y maduraci6n. Este proceso gene­
ral.mente es aplicado para p14tanos. fresas y 't:oma.tes. (Foto No. 9) 

Los forros de papel y revestimentos de poliestireno ayud.an a aislar 
el producto de temperaturas frias o calientes cuando son embarcados en oo~ 

degas sin ai.re refrigerado. El papel periddico hunedo es usado para prove­
er ~dad a plantas y flores frescas. 

3. 4 .. 2. Ml!todos de eq>aq1.2: 

Los ml!todos de e111>aque incluyen: 

Empaque de campo 
Los productos son colocados en cajas de madera o pl4stico duran­
te la recolecci6n. Algunos de ellos son envueltos en papel y pos 
terion11ente son llevados al prcx:eso de preenfriac:!o, a fin de re7 
•over el calor de c:aq>o. (Ver foto No. 10). 

&lpaque en cobertizos o bodegas 
Los productos son procesados o empacados bajo t.echo o en un lugar 
cubierto. E1 producto es traido del c~o al cobertizo a granel. 
cubetas. cajas. etc.• entonces se inicia •1 proceso de preenfria 
do antes de que se haga el llenado a los contenedores. -

...._que 
Los productos son ext:raidos de la bodega. reclasificados y coloca 
dos en pequenos recipientes de acuerdo a los requisitos del com-­
prador. 

3a4.3. Tipos de empaques: 

Los tipos de eapaques incluyen: 

Llenado por volt.nen 
Los productos son colocados a mano o a mAquina dentro de la caja 
hasta la capacidad deseada. (Foto 11). 

Blllpaque ordenado 
Los productos son envueltos en papel y colocados cuidadosamente en 
la caja ... Esta acci'5n ayuda a reducir dallas y da Wl& apariencia rna&. 
n!fica. (Foeo 12) ... 
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Tipos de Empaque 

Fc·t~ 11 

Empaque de apio en E>I c.:impo en cajas de plancha de fibra de una pieza. Las cajas 
._.entdadas se colocan Pn tar1n,a .. y .:.on llevadas del campo a und 1n!>talac1ón de 
enfr1.lm1Pnto dP .. Jcio. 

Fe-to 12 

Empaque en cobertizo de hon~os en bande¡as de pl~mcha de fibra de Clf"rre 
automat1co. Los hongos h~1n sido preempacados en cuntenedores de plancha de fibra, 
envueltos en pelirula ._. t-tiquetadoo;; pard ta .. PntJ ul detalle. 
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Bandejas o empaques en ce Idas 
Los producr.os son colocados en bandejas o celdas, ayudando a su 
separ.:Jción y reduciendo los do.ños. 

Empaque para el consumidor o preempaque 
Relar.ivamcnte pequeñas cantidades de producr.os son empacadas,, 
pesadas y empacadas para su \:enta. 

Envoltura en pelfcula de telli/papel 
Cada fruta o vegetal es individualmente envuelto y sellado para 
reducir la humedad y su descomposici!Sn. Esta pel!cula de tela o 
papel puede ser tra't.ada con fungicidas u otros qu.tmicos. (Foto l J) 

Atmósfera modificada 
Los empaques, conr.cnedorcs o pallets son sellados con plástico o 
bolsas .. El nivel de ox.Zgeno es reducido y el nivel de di6xido de 
carb6n es incrementado. Esr.o reduce la respiración del producto 
y disminuye el proceso de maduración. (Foto 14). 

Las cajas Jebcn ser llenadas correctamente. Aquellas cajas que son 

muy anchas y pesan más de 23 kilos. fortalecerlas para los manejos duros y 

excesi,.·os. El sobrellanado puede causar dai\os al produc'Co >' una protube­

rancia de los lo.dos <le las cajas. provoca menor resistencia y fallas; ha­

ciendo que el pro.Jucto $e <laii.e, ya que se moverá dentro de la caja durante 

su transporte y manejo. (Foto 15). 

::aja. :!e ;:::..a:-:.~!'-..a.. :.!e !.-ibra C.e u~a. pie=a =o:-. ~apa.;,·as ¡:::-ot.egi~as con. 
:-cl.:le:-::o :!e ?3;;-e: ;.· ::<=':-:: c~iq,:;eta.::; ·-ie ~arca.. :.a.s ~a.;:aya.s so:r. c:npa.-

;=::-..:.:.....::.:.....~ ~- .:: ::::::::= : • .:. .·--:. 



- 5 :3 -
Fot:c ~;.;;o. 1..:.. 

~¡os en 1aba5 de madera clavada y alambradas proporcionan espacio adicional para la 
\ PntrlJc1ón debrdo J ~u iorma. 

Sacos de plástico con zanahorias deshojadas. Pequenos agu¡ero5 en la bolsa permiten 
un intercambio de gases mientras se mantiene una ctha humedad. 



- :. ; -
Fo~o is, 

Bandeja de pldncha de fibra de cierre automático con frambuesas empacadas 
para el consumidor en contenedores de 2 2 7 mi ( 1 /2 pintl envueltos en plástíco. 

1 

Un divisor de planéha de fibra agrega tuerza de compresión a es1a caja 
totalmente telescopi.able de melones honyedew, con aletas superiores de traba. 
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3.5. Funciones que debe desempeftar el embalaje en el transporte marf­
timo: 

Para etectos del transporte marftimo,. el embalaje reviste vi tal .impo.,!. 

tancia,. por lo que se menciona a continuaci6n sus principales fl.Ulciones. 

- Contener el producto en forma apropiada. 
- Conservarlo para que mantega sus propiedades y caracter%sticas. 

- Protegerlo contra los agentes de deteriorizaci6n. 
- Preservarl.o de danos y mermas· por concepto de transporte y manejo,. 

durante todo su ciclo,. de fonna tal que tanto el producto como el 
envase lleguen al consumidor en perfectas condiciones. 

- Resguardo del riesgo de robo durante las diferentes maniobras y su 
transporte. 

- Facilitar su manejo,. almacenaje y distribuci'5n. 
- Zdentificar y caracterizar el contenido de manera conveniente, en 

~~.ªe~~~~~ :i~!i~~i~f~~~~;!ªs~ ;!:~!~ºJei~~~ib!~dose 

3.6. Costos: 

El. embarcador debe enfrentarse a la tarea de conciliar tock>• los fac­

t:ores que intervengan en el transporte de sus product:os; ent:re ellos, re&!:!. 
laciones de importaci'5n y aranceles aduanales,. seguros,. actos de pillaje,. 
condiciones climatol'5gicas,. etc. Todo ello ~lica una i.nterrelaci'5n entre 
l.a. .axima seguridad,. resistencia y protecci'5n exigida por las condiciones 

del. transporte,. por una parte,. y el costo de DUlteriales • por otra. 

Cabe seftalar que si la eJ1t>resa naviera exporta un gran volumen de p~ 
duct:os perecederos, debe tener establecida su linea de e~aques para la e~ 
porucU5n,. inclusive,. debe tener un departamento especializado para deter­
minar los tipos de materiales id6neos para el transporte de dichos produc­

t:os. 

3.7. Tarimas: 

Las tarimas de madera deben ser lo suficientemente fuertes para permJ:. 

tJ.r el al.Jllacenamicnto con carga en gradas de tres. Es necesario hacer tas 
provisiones para el uso de montacargas. El disefio del ~ndo de la tarima no 

debe .impedir J.a circulacien del aire. 
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Las tarinlas deben tener un l'lllrEro adecuado de 'tablas en 1a parte sup.!:_ 
rior para soportar cajas de pJ.ancha de fibra. De lo contrario. las cajas 

pueden desplcaarse entre l.as tablas• como consecuencia del. peso de las ca­
jas encima. aplastar l.os productos y causar que toda la carga se incline o 
caiga en la tarima. (Foto 16) 

Los bordes de J.as cajas no deben colgar sobre J.os bordos de las tari-

11111.s. ya que esto puede reducir J.a fuerza de las cajas por Wl tercio. Esta 

cond.ici&J tambilm. puede conducir al colapso de toda la carga. apl.astando 
e1 productor hacer dificil la carga. descarga y almacenamiento en gradas. 
(Fot:o 17). 

Por otra parte. las cajas que utilizan menos del 901 de la superficie 

de la tarima y no se alinean con el borde de la tarima• pueden moverse d1• 

rante el. t:r4nsit:o .. 

Las cajas en tarima de contenedores de embarque que no estdn aseguradas 

con fleje o aaalla deben tener por lo menos las 't.res hil.eras s..,~riores de 
cajas apiladas en fonna en.azada para proporcionar estabil.idad. Alaunos emba.!:_ 

e.adores usan envolturas de pel:lcula. cinta adhesiva o aoma en las gradas su­
periores ademas del apilamiento en.azada.. (Fot:o 18) 

Las cajas debedn ser l.os suficien't.eme11.t:e fuenes para que se puedan 
apilar en fp~ cnuada sin col.apsar. La envoltura de pel!cul.a no debe ser 
tmpleada en cajas con productos que necesitan ventil.acien •. ~ 

?~ Bran M. Mc:Greaor. -Mam.&al. de Transpdrt:e de Productos Tropicales. -Edito­
rial McGreaor.-1991.-Ns. 17 
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Tarimas 

Foto i6. 

-· ... .:. 

~:'.<~~;~}~! ·~ -~'~ 
'~~~.:·;.;:": s ~ ~ 

1..i c.:i¡J dt-'ben .Jl·nf'>.lr!'e p.ira obtener el mj,1r-io de ruerza de las mismas. 

FleJe!'> de plástico y esqu1neros superiores se emplean pdra utilizar esra 
c.uga de uvas empdC""adas en c.::i.jas agu¡eradas de madera. Una tira de 
mddera está Cldv.Jda por encima de las dos cargas en tdrrma para 
Jpuntalarfa contra la pared del r€'mnlqu€'. 
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For.o l ;'. 

----------- ----~?~~J 
~:!''-=----

rj 
·-··-'::~=---

P\l"-i;;.AP'.PL.es 

··'"' ::..· ., 

El s.il1ente ;,obre l.:. tanma cau.,,ó el colap;,o de esta caja de piña y dañó al producto 
Jdentro. La .... ca¡as pierden "U fuerza dP compresión cuando se cargan de esta 

C.a¡as aema.,,1aao grandes y débiles causan daño a estas sandias y h.acen ddiciles 
su manipuleo y almacenamiento. Las ca¡a.,, ;,on demasiado pesada;, di cJrgarse 
134 !..dos {76 lbs.]J v son demasiado grdnde;, p<:Hd una tanmd e;,ldndar, resultando 
en c;allentes de l.l tarima v e<;tru¡amiento de la ca¡a v las sandias. 
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Foto 18 .. 

Cdrg.i m"ta de frutas un1t1zadd con rnall.a de pl.lstico 1ransrirente es trJnsiend.i por 
trinquet a un camión pJrJ t>nlregu local. 

Una carga de papas congeladas un1t1zada <>obre entrepJño~ con envoltura de 
película es descargada de un contenedor ierrov1ar10 por un montacarga con 
accesorio especial para t>mpujar ..,. Jdldr. 
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3.8 .. Paletizaci6n: 

E1 transporte de mercancías acondicionadas en pa !et.as es uno de los 

procedimientos m:is sencillos de lD1.itarizaci6n, ya que procura muchas ve.!!. 
tajas de la contenedorizaci6n, a la vez que constituye una forma m4s se~ 
silla, econ&nica y bast:antc más adaptable. 

Una paleta es una plancha, normalmente de madera, en la cual se e.!_ 

tiba.n y aseguran las mercancías.. Se can.pone de lUla base y un topO que d~ 
jan el espacio necesario para que s~ introduzca la horquilla del mont.a­
carga, e izarla y moverla de un lado a otro con facilidad. 

La Organizacien Internacional de Nonna1izaci6n da la siguiente defi­
nici6n de pal~a "pallet." .. "Es una plataforma de carga que consiste funda­

ment:al.ment.e en dos tarimas separadas por soportes o una sol.a tarima apoy~ 
da en pies, J.a altura de las cuales se reduce al mínimo compatibJ.e con la 

manipul.acil5n por medio de carretillas de horquilla elevadora y camiones 

portapa.leU". ~ 

Asimismo,. define una platafonna. de carga como una plat:aforma porUl­

t:il,. con o sin estructura. para reunir cierta cantidad de mercanclas de 

modo que forme una unidad de carga que pueda ser manipulada y almacenada 
por medios mecllnicos. 

3.8.1; Dimensiones: 

tA I .s.o. ha fonm..1lado las siguient.es recomendaciones para la "º1111!!. 
1iz:aci&l de las medidas de las paletas,. sin perjuicio de los crit:erios 

de estandarizacii5n usados en los diferentes paf ses. 

23 / I .s.o. - Organizacii5n Int:ernacional de Normalizacil5n. -Recanendaci6n R •. -
- 445.-196S.-P4g. 43 



.-.i_._ 
32 X 48 

40 X 48 
32 X 40 
48 X 64 

48 X 72 

111.l-ros 

800 X 1.200 

1.000 X i.200 
800 X i.ooo 

1.200 X 1,600 

i.200 X i.soo 

Las m4s usuales. sobre todo en los paises europeos. son las de 800 
x 1.200 y de i.ooo x 1.200. 

Para la entrada de aire en la parte superior de los contened.ores r~ 
frigerados o cami6n. estas pr!icticas son necesarias para mantener la cali 
dad del producto: 

Las cargas apiladas a mano deben acomodarse dejando canales de fl.!:!, 
jo de aire a lo largo, con espaciado parejo, en cada otra caja, P!!. 
ra ventilar el calor del produc.to (respiraci6n).Esto aparece ilus­

trado en las figuras de la 9 a la 13. en e•pec~al en la número 12) 

En las cargas apiladas a mano, la estiba cabece~ jl.Dlto al ~aro 
frontal del cami6n o contenedor debe acomodarse en coll.nl1:8.S de tal 

manera que se puedan conect:ar todos los canales dispuestos a lo la.!:, 
go de la carga y pennitir que el aire regrese al evaporador. 

Las cajas de plancha de fibra deben ser lo suficient.emente fuertes 
para soportar los contenedores de embarque api1ados encima en forma 
translapada. 

Deben usarse tarimas con las caraas apiladas a mano para proveer 

wia circu1acil5n adecuada del aire en equipos con pisos planos o con 

ranuras poco prodtmdas. 

La carga no debe obstn.air el conducto de aire en el cielo raso. 
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PllACTICAS DE CAaGA DEL PllODUCTO Eflrll EL INTE•ICMI 

DEL CONTf:NEDOll O TllAltE• 

Fiaur• 9. Vista su~ior de un patrón de car-gado directo de cargas unitafias 
en t•ima. El cargado de las tarimas en lfnea central se recocnienda para 
equipal con paredes faaales planas. ~ 

~~~¡¡===¡'i='==~==~¡====i===;====;=c:=:=:=i===r===rF===l===r.===;=~=====r""'¡ 

íl ii---------------------- ---
,u ... a ........... 6t----=-liiiiiiiiimo:;..:zc----:i"'=========:=rz==7"""==""'====~57---:3:.o.:u=l~~ 

Fisura 1 O. Vista de un patrón de carga cootrabalanceact.. ~ cargado directo 
de e.ar.- unit•i• en tMima paa reducir contacto cm la paTed en equipos 
con p..-edes laerales plM'!as. Se J)f'efiewe Ja carpen lfiwa ct!lltral ~ 

rF'"V"""'""'~"""""""""""'~-~-~=--¡;¡;: .. =-=·~·"~-'~~··"""'""'i'""""""°"""""""IF=""""=i'""'""'""~!r" 

Fisura 11. Vista desde arribil de un parrón de car~o aJternado de tarimas 
que w usan p.a aumenr..- el número de e.mas en tarima cuando el ~ del 
produao lo permite. En equipos con entr~ de oiiire en f¡¡¡ parte superior y 
piM» poco profundos,. es ne'Ct!Sa'io que lilS tarimas tensan aperturas 
adecu_,_ en Jos cuatro ladas paa la circulación del aire y para ~ ser 
CM...,_ con monr.arp y triquer. Debefl usarse tarimas «1 bloque de dos 
car• par• esae tipo de t:aSil-

P'•• r..no&q.,.. y conteTwdoriH COt'\ •nrreaa de •ir• en t. swrt• supMior • .st•s 
pKtica ..:ficion.IM son nK:IPNlf'i.u p;w• m.mtrnwt' r. c.aUd.-d ditl ,.oducto: 
• t..s e.ir ... .pi.o..s • mMtO ctet.n .acomadillfw dl-/•ndo c.n.1" dr flujo de •i,.. • 
lo 1#90, con ..,,.ci.ado ,,_.;o. •n ad.a<*•~. PM"• """'ntil• •I CAICll' deol producto 

(riHpk•i6n). Esto llfMtft:fl! ilustrado •n I• fiaw• J 2. 
• en I• CM' ... .apir.d.u • m.no I• ftfitM cabecer• ;unto •I m.,.,,_.o •OOt.I d.I 
remo&q\19 o contwwdar mw .-cornod.w- •n columrws dll!' ,., fh•l'\'ff• que - puil!d.n 
Corwc:t# rodas lo. c.n.i.. dispue>stos • lo IM80 de I• c..-.. y ,_.,.mitir q~ •I •ir• 
, .. ._., ev..,ar.-.or. 
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Esuba en column.i en la pal'le tronral del remolque. 

Fisura 12. Vistas l;uerales. de fondo y det.il/ada del pa1r0n ·de flu¡o de a11r recomendado 
para /a carga a mano de re-rnolques o con1enedores con rn1rega de a11e en la p.-rte superior. 
Las cajas deben srr lo S1Jfic1entenlente fuertes para perm1111 rl ap1lam1ento 
con1r.tJ011lanceddo sin colapso. Debe inslalarw un mamparo SOhdo paróll el aire de retOt"no 
en lo1 Pólllrle ~onlólll del remolque o contenedor para conectar los canales hor1zonl.ales de aore 
y permitir que el aire regr~ al ev~adot. Deben U§dl"sr ranm.K en equipos con pisos, 
ranur~ poco profundos. 

flsur• IJ. Vista l.atrral y de fondo del patrón de flu10 de aire vertical recornrndMlo en la 
carsa a mano PMóll los remolques y contenedotes R enrresa de aire en el fondo. Un 
mam~o SOiido dt: retorno de .llfe l!!s un componrrue n~esario del sistema. Los canales 
~I piso en la pMte trasera de I• carp d~ srr obslruidof para fotzólllr el aire a rr~ de Ja 
CólllrP., Muchos in~/Sadotes, rnib•cadores y 1r.an~ti1tas caosidrran que el si.cerna de 
mires.a de aire en el fondo facihla el carsado y produce !~~.aturas m.ts uniformes del 
producto. 



- 69 -

Para los camiones y contenedores con entrega de aire en el fondo, es­
tas prd.cticas adicioru.iles son necesarias para mantener la calidad del pro­
ducto. 

Las cargas de contenedores de embarque apiladas a mano deben tener 

ranuras de venti1aci6n desde la parte inferior hasta la parte supe­
rior que se alinean en las pilas. De lo contrario, debe haber por 
lo menos pequeftos canales verticales de flujo de aire entre los co~ 
tenedores como resultado de la ligera protubernncia en los lados de 
los contenedores. 

Debe proveerse por lo menos de 13 cm. lS") de espacio en el cielo 
para la ci-rculaci.On del aire de retorno. 

La carga debe cubrir la mayor parte de la superficie del piso para 
forzar m4s aire a trav~s de la carga. Los canales del piso en la 
parte posterior de la carga deben ser obstruidos con este pTopOsito. 

Por otTO 1ado. es importante seftalaT que el hielo poT encima se emplea. 

en e1 casodc ciertos productos paTa suplcmentaT la Tefrigeraci6n mec4nica y 

ayudar a mantener una. alta hunedad. Las unidades de TefrigeTaci6n en los ca­
miones y cont:enedores no p~den contro1ar la humedad relativa. 

El. hielo por encima de las cargas debe apl.icaTSe en filas y no en masa 

s61ida. especialmente en to!GUipos de entrega de aire en e1 fondo. Es ~or­

tante no obstruir la circu1aci6n del aire .. El tennostato en caTgas con hie­

lo por encima debe fijarse a 2°C C:SSºF) para evitar que el hi.el.o se congele 
y fo1'11e una masa stSlida que obstruid l.a circul.aci6n de. aire. La Tabla 3 

da una lista de pToductos que deben o que pueden llevar hielo por encima. 

Estos productos tanii>iert pueden empacaTSe con hielo por dentro del recipiente. 
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Hielo encima de los productos 

Deben l.J.evar hielo 

berro 
br6coli 

cebollas verdes 

endivia 

escaro1a 
espinacas 
hojas de nabo 

hojas de rábano 

malz dulce 

nabos 

nabos con hojas 
perejil. 

rAbanos con hojas 
ranol.achas con hojas 

zanahorias con hojas 

Plmden 11evar hiel.o 

acelga 
alcachofas, tipo globo 
cantalupo 
celeriac 
col de bruselas 

colinabo 

hojas de mostaza 

hojas de remolacha 
nabo 
pastinaca 
remo1acha sin hojas 

zanahorias son hojas 

S6lo me resta mencionar que tomando en consideraci6n los manejos 

excesivos y rudos de la carga, Esta debe disponer de un buen empaque y ~ 

bal.aje que reuna las especificaciones requeridas por los CCJqlradores9 es 
por esta raz.6n que se han ofrecido al.gtmas pr4cticas elementales de clasi­
ficaciOn de los productos• tipos y estilos de materiales m:ls camunmcnte 

usad~. ~todos y tipos de empaque. el. embalaje de los productos en el. 
transporte mar!.t.imo y prácticas de carga t.ant.o a cami6n Cc:Jl'KJ 3 contenedor. 

para dar paso asl • a· los lo5 diferentes controles requeridos por los pro­
ductos perecederos. t.ema del siguiente Cap1~ulo 4. 
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CAPITULO 4 

CONTROLES PARA LOS PRODUCTOS PERECEDEROS: EXTRACCION DEL CALOR DE CAMPO, 
PREENFRJ:ADO, VENTILACION, HUMEDAD Y MOOIFICACION DE ATMOSFER.AS. 

EJ.. disponer de controJ..es para 1os productos perecederos se ha conver­

tido en una necesidad abso1uta, con 1a finaJ..idad de garantizar e1 arribo 

de 1oa prOductos a 1os mercados fina1ea en bases Sptimas. Las recomendacio­

nes genera.J..ea en este cap!tul.o. con mu,y importantes, ya que con estas pr&c­

ticas se 1ograrG.. extender 1a vida de anaqueJ.. de 1os productos, con resu.l.ta­

dos ha1agad.orea. Hay que recordar que estas recomendaciones est&n orienta­

da.a bllsic&lllente hacia aque11oa productos que tienen contempJ..adaa 1argas tr.!!:. 

vea!aa antes de a.l.ca.nzar a1 consumidor. 

4.J... Extracci6n de1 co.l.or deJ.. campo: 

La forma m&s eficaz de contro1e.r 1a reapiraci6n de rrutas y horta.J..1-

ea eJ.. retiro casi inmediato de au ca1or de campo, es decir, de su ca1or 

&l. momento de 1a cosecha. 

La extracci'5n de1 cal.or de campo mediante eJ.. proceso de enfriamiento 

a una temperatura recomendad.a de a.l..macenamiento y humedad reJ..ativa es abso-

1ut-ente necesaria para. mantener J..a cal.idad de :t'rutae, verduras• p1antas y 

rieres corta.das. La ca.l.idad de 1a mayor~& d~ J..os productos se deteriora r~­

pida1Dente si no se extrae e1 cal.ar de campo antes de ca.rga.r1os al. equipo de 

transporte e.). 

El. equipo rerrigerado de transporte est& disel!ado para mantener 1& 

temperatura y• no debe emp1earse para extraer el. cal.ar de campo de .loa pro­

ductos empacados en cajas para embarque .. Aaim..1.am.o, J..as unidades de refrige­

raciSn no son capaces de aumentar o contro1ar J..a humedad re1ativa. 

(•) La tasa de respiraci'5n y maduraci6n aumentan de 2.a 3 veces por cada 
ioºc (18ºF) sobre 1& temperatura de almacenamiento recomendada .. 
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Una gran diferencia de temperatura entre el serpenc~n de evaporaci6n 

de la unidad de refrigeración y el producto propicia que aumente la pérdi-

da de humedad; causa que el evaporador se escarche y que los produc-

encojan o se marchite y pesen de 80 a 95 por ciento de su peso real. 

=:n l.a ~otogra~~a r.~ero 19 podemos apreciar u.na caja de una pieza 

tapadera de meter con orqu~deas cymbidium en :frascos que contiene~ una 

soJ.uc!ón pa..ra F!"'eservs.:- ::.as !'lores. 

Fo~o ~o. 19 

Cada orqu!dea está envasa.da en U."1 contenedor plástico. Cintas de 
col.or da.."1 soporte adicional. a l.as :flores. 

~~ la !'otobra~!a número 20 podemos apreciar una caja de pla...~cha de r.!_ 

bra de una pie~a de begonias en ~a.ce~as. protegida con manga plástica y 

divisor de plancha de ribra. 
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Fctogra!'!3. ::ü. 20 

4.2. Freen~riudc de los productos: 

Si 3e p!erde tiempo en el triir.sporte. se1ecci0n J otros procesos. se 

pierde vida de s.na.quel del. producto de manera al.ar::na."lte. Por tal.es razones• 

es necesario ~lev~r a cabo el. proceso de_preenrriado. a r!n de prolongar 

tiempo de vida, ~or l.o que se recomienda seguir los siguientes pasos: 

4.2.l.. Fnctores: 

Sl. pre-enrria.::iiento extiende la vida del producto reduciendo: 

el calor de campo 

l.a tasa de ::-espiraci:Sn <,::-al..:ir genera.do por el. producto) 

el. rit~o ~e ~ad~ación 

la p~rdida de hu.:iedad (encosiciento y marchite.miento). 

la producción ~e etileno (gas de ~a.duración generado por el produc­

to. 
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El. :Íxi. 'too d.el. pre-er.f'riam.ientc depende de: 

tiempo er.tre l.a cosecha. y el. pre-enfriamiento. 

tipo :!.e c~~a. de emba.rq::.;.e. ( 'ler :!"oto :lo. 2l..) 

temperatura. inicial. del. producto. 

vel.ocida.d o ca~t~do.d del. aire fr{o. agua o hiel.o usado. 

temperaturg. !"!.:-.a.l. del. prod·..i.cto. 

sanea:n!.er.<:.o :iel ~re o a.g-..i.a de pre-enfriamiento para reducir l.os o.r_ 

ga.r.~smos de :iescornpos!.ción. 

os..."'1.teni:r...!.en~o d.e l.a. ':.empera':.ura. recomendada. después del. pre-er.!'ria-

·:aja. ':.c~o.3..::i.en~e -:.el.escopia.bl.e :ie pii'.a.s empaca.das de cos~a.do pa­
ra e·..-!..':.a.r el daño por c0.!'.:\pren5i5:i. a. l.a. pa.r--=..e s-...i.perior de l.a !"r::!, 

C::i.C..a piña. ':.!.er:.e "..U"".a. et!.q'..l.<::°t.a. :!e :;.a.reas a ccl.orC?s. 
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E::. pre-en~r!El.!:l!.e~to debe hacerse tan pronto coco sea pos!b~e :iespués 

de ::.a cosecha. ~a cose:ha debe e~ect .... arse a primeras horas de ::.a m~~a.na, a 

~in de ~inimizar e::. ca.1.or del c~~pc y la carga de re~rigeración sobre el 

equipo de en~riar.-.:!.en't.c. Los produc~os cosechados deben protegerse del sol 

c~b!2r't.a hasta que sea...~ colocados en la instalaci5n de pre-enrria­

~iento. ("./er :~;:;~::t?"a!°::'.1. n".lrnero :22). 

. . -
'-· ' . 
~- -

-~ 

~nn ~~~ina !e plancha ~e !"ibra ccn ranuras y agujeres pera la 
·.re:!t:!.:¡_e.c!:.:::-• .,.:.:;e ::.as J..e:-:.güe~a.s vertical.es de plancha de !"ib:?"a 
en la capo. 3uper!~r de ~a carba de !°:?"smbuesas. 

!·1uchos p!"Od"'1c':.os se ~~pa.can ·~n ·~l ::o.:::ipo o en cober't.i~o y lu-eso en!"ri~ 

dos • .:a.Cn.s d.e :;.'1."ie::--a :i.:.runb!"a.!::....s o ::l.n.·.·adas o caja::; :le pl.9..ncha de i'!t:ra ene!!. 

radas se u!:>an paro. ¡::ro::i·...:.ctos er.:.¡:;a.ca.:!os q'-'.e son ¡:ireenf:-!.ados con a.g•.i.a o hie­

l.o :le:.p1_¡és .:!e ::.cr ~::=ipa.cado:>. ::::1 preen.:.'ri3...-:-.!ento de prod·..J...::-::.os er.:i.~Hl.cadcs en 

::ial.:::.e;."::e !.::ipc~-::.~te, ;::..;.es-::.o que .:.::i. ;:!rcul.ación del a.ire a.l.rede..!or ;r 

v~.a de l.cs rec!pie?:t·~s p;...:.ede ser :.:.::!'::.:3.da. duran'::.e el. 't.ra.nspor<:.e :,· el. a.l::l.ace-
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El. pre-enrriamiento es partic:ul.armente importante para productos que 

producen mucho cal.ar. Los siguientes son ejempl.os de productos que tienen 

ritlDOS el.evadas de respiraci.Sn y una vida Citil. corta: 

al.cacho:f"as 
arvejas 
berro 
br!Scol.i 
cebo.1.J.a verde 
col. de brus el.as 
col. rizado. 
endiva 

4 .2.2. Métodos: 

esplirrago 
espinaca 
t:ram.buesa 
f'resa 
:f'riJol l.ima 
habich4el.as 
hongos 
l.echuga 

ma.!z dul.ce 
moras 
ocra (quimbombó) 
perejil. 
retoi\o de f"rijol. 
zanahorias en manojos 

La el.ecci6n del. m~todo de en:f"riami.ento depende de l.a natura.1ez1:1.. va­

l.or y cantidad de producto. así como del. costo de l.a mano de obr:i. .. equipo y 

mater:l&.l.es .. Los mi!itod.os de enrria.miento inc:J.u,yen: 

- En:f"riam1.ento en cuarta_ apil.ando l.o.s cajas dE" l.cs productos en un 

cuarto :f"r!o. AJ.gunos productos son nebu.1iza.dos o rociados con agua 

durante su enrriam.iento en el. cuarto. 

- &irriamiento por aire rorzado y enf"iwa.J.ento por presión de agua. su~ 

ciona.ndo .;:l. ai.re a través de pi.1as de caJa.s de J.os productos en un 

cuarto ref"ri.gerado. Para al.gunos productos• se 1e agrega agua a..l. a.!_ 

z:nrriam.J.ento &l. vacro y extracci6n de r~J.or de J.os productos empaca­

dos en J.as cajas de embarque. a través del.a creación de vac!o en 

una c!lma.ra.. 

Sn~iam.:iento al. hidrovac!o. agregando humedad a.l. producto empacado 

en J.as caJas de embarque antes o .1..1rante el. procedo de vacío. para 

acel.erar J.a extracción de1 ca.J.or. 
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- EnfrU•J.ento por agua y agitar el produceo a granel. en tolvas o 

laa cajas de embarque dentro de grandes tanques de agua h•lada. 

- Empaque con hielo por dentro. inyectando a~uanieve o hielo tritura­

do en cada caja de embarque con producto. A1gunaa operaciones.em­

plean cajas a granel. 

Hay equipos portátiles disponibles para uso en el campo. tales como 

plantea de hielo. hidroenfriadores. enfriadores al vacio. enfrJ.adorea de 

aire forzado y mA:quinas para empacar con hielo por dentro. Este equipo ea 

útil para operaciones remotas o de pequeña escala que no pueden justificar 

la inve'raión en una instalación f.ija de preenfri.amiento .. Moneado sobre 

dos o carretillas. el equipo puede seguir la cosecha de campo en campo y 

compa.rtido por muchos cu1t::lvadore•. 

E1 h:ldroenfriam:lenco y e1 enfr:lamient:o a1 vacio eon 1os ~t:od~ m.Ss 

r•ptdo• de •nfr:lam:lenco. E1 enfr:lam:lent:o ea ~oa:lb1e ha•t:a en mftl~a hora. Loa 

productos y empaques en h:ldroenfr1.am:lento t:lenen que poder a:>portar e1 con­

tacto di.recto del agua. Para el enfr:lamiento a1 vacio. eP necesar:lo que 1os 

product:oa tengan una gran 4rea de superf:lc:le. baja demoLdad y a1to conteni­

do de humedad. X..• cajas y envo1turaa que •• usen de1~n perm:lt:lr la ventila 

c:l6n del calor. 

El enfr:lamf.ento de a:lre forzado puede durar una o dos horas dependt.en­

do de la cant:ldad de empaque•. •1.entraa que el enfr:lam:lento en cuarto puede 

durar de 24 a 72 horaa. E1 empaque debe pera:lt:lr la vent11ac:l6n dal calor 

para que aatoa _.todo• aean ex:lt:o•oa. El ampaque con h:lelo por dentro propo.!:_ 

c:lona un enfri...m:lento efact:lvo y una alta hu .. dad relac:lva para productos y 

empaques que pueden ras:lat:lr el contacto d:lrecto con el hielo. 

Nuchaa fruta•. verduras. plantea y florea cortadas t:rop:lcalee requt.e­

ren mucho .. noa enfr:lam:lento que producto• ~ue •• enfrian a o•c (32.F). T.!?_ 

doa loa producto• deben aar pre-enfri.adoa lo .aa cerca poa:lble a la temper~ 

tura de •1-ceruaa:lento y hu-dad rel.at:lva rec09endadaa. Dabe -d:lrae la Ce.!!. 

peratura de loa productos usando muestras de las cajas ~ embarque :lnserta..!!. 

do un cer96Met::ro electrónico dentro del producto. Los datoa deben ser re&i..!. 

trado• pmra umo fucuro. 
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Laa tablas en las secciones Frucas. Verduras y Productos Especiales; 

Plantas en Maceta y Flores Corcadas y Follaje para F1oriscerias incluyen 

1iacaa de productos con sus temperaturas y humedades relativas 1 y sus vi­

das aproximadas de tránsito y almacenamiento. También se indican los méto­

dos de pre-enfriamiento para frutas y verduras. Plantas y flores son enfri~ 

das en cuarto. Flores cortadas también son enfriadas por aire forzado des­

pués de ser empacadas. (Ver apéndice l: Tablas de conservación de productos 

perecederos). 

4.2.3. Precauc.tones: 

Puesto que la ma.yorra de los productos tropicales son sensibles a da­

ño por refrigeración. debe tenerse cuidado de no pre-enfriar o almacenar 

lo• productos a temperaturas menores de las recomendadas. A menudo. los e­

fecto• v:la:lbles de los daños por sobreenfriamiento no aparecen hasta que 

el producto se está vendiendo al detalle. Estos efectos inc1Ufen la madura­

c~6n :lnad•cuada del producto. picaduras. descomposiciÓD descomposici6n a­

cuo.._ y decoloración de las frutas y verduras. Las flores y las plantas pie~ 

dan f16aculos o follaje. dejan de abrirse. se dec~loran o se marchitan. Por 

lo tanto. el proceso de pre-enfriado debe controiarse para evitar daño por 

frro al producto. 

La,conaervación en frro debe tambi~n ser controlada y en las operacio­

de distribución debe evitarse el rompimiento de la cadena de frto. por 

~a1ta de bodegas refrigeradas. del equipo adecuado. traspaleos de carga o de 

unidad a otra al aire 1:1.bre. 

Ca~e eencionar que todos loa productos están aujetoE a la descomposi­

ción. El equipo de preenfriamiento y el agua deben ser h1gLenizados contrnu~ 

.. nte con una solución de hipoclorito para elim.1.nar organismos que producen 

la descomposición. Debe tenerse cuidado también de no permitir que los pro­

ducto• vuelvan a calentarse deapuEa del pre-enfriamiento. La condensación en 

1aa auperficiea de loa productos enfriados bajo temperaturas más altas tam­

bi•n prop•ga la descomposición. 
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E1 m6todo de transporte. la condición del equipo de transporte. el 

uali:todo de carga y las pr&cticas de tránsito y almacenamiento afectan el 

axito de pre-enfriamiento. Si la temperatura y la humedad relativa reco­

mendadas no se mantienen deapu6s del pre-enfriamiento. la calidad del pr~ 

dueto ae deteriorar&¡ por otro lado. es recomendable el uso de las atmós­

feras modificada• y controladas en base a los resultados exitosos obteni­

doa con un gran porcentaje de clientes. igualmente hay que señalar que 

otros no han tenido los mismos resultados. ya que sus productos han lle­

gado a loa mercados en condiciones adversas. debido a que se requiere. 

adeala de la tecnologla. una gran aplicación del personal tEcnico asi~na­

do por 1 a empresa que di.apone de 1a patente de tDarca y que ea 1a úni.ca 

-.itorizada a n1.ve1 mundi.ai en llevar a cabo estas pr4ct1.cas. 

4.2.4. Elecci.6n del mejor modo de transporte: 

De•puéa de ser pre-enfri.adoa. los productos deben ser debidamente 

cargado• y tranaportadoa lo mlia cerca posible de la tempera~ura y humedad 

relativa recomendadas para mantener la cali.dad. E1 disefto y cond1ci6n del 

equipo de transporte y el método de carga son cr~ticos para tDantener la c~ 

11.dad del producto. El modo de transporte y el tra.a.sporte deben ele~irse 

cuidadosamente. 

Loa embarcadores que emp1ean equipo refriRerado de transporte deben a~ 

guir la• recom.ndacionea del transportista con respecto a la forma de car­

aar y la fijaci6n de la temperatura del compartimiento de carga del equipo 

para evitar daños por refrigeraci6n o congelamiento a los productos. La 

temperatura del aire de deacar~a puede estar -'• baja que la temperatura f.!. 
jada ai el aiatema de refrigeraci6n opera con aenaor de t..._,eratura del ai-

de retorno. 

Muchoa tranaportiatas recomiendan fijar la temperacura del termostato 

de t• a 3•c (2•-6•F) úa que la temperatura recomendada de o•c (32°F) para 

producto• re~rigeradoa. Esto depende del diseño del equipo de transporte. 

Equipo• ... nuevos con aenaore• de teaperatura de au•iniatro de aire y buena 

c~rculac~6n del aire pueden ••r operados mA:• cerca d• l~ temperatura reco­

-ndada de to• a 21 •c (50 - 70°F) • el termoatado debe fJ.jarae a O o cerca 

de l• temperatura recomendada. 
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Equipo de Pre-enfriamiento 

L·n pre·entri.idor al" acío puede usarse para lechuga. apio y otras verduras 
hojo'o>JS. -\lgunus productos se n1ojdn dntes de pasJr al enlnddor para 
JCt"/f'rar el procPso de enfriJn1ie11to v reducir la pf>rdida de hurnPdad df"I 
prodw .. to Lo'> t:>llfri..tdore~ de hidro\~Kio ~1gregJn agua dentro de Id cclrnara df' 

F~ta rn.iquina de entriarnienro por hielo de productos en tarima se l"'mplea para 
inyectar dguanieve en cJdd contenedor de en1barque de bróco11 (:"fl cargas en 
tarima. Este si!'temJ tJrnbien puede en1plearse para enfriar col de bruselas, 
rnelon canta/upo. Ldnahoria~ o r.:iba110~ en manojo. cebofldS "erd€>s. col rizJdJ, 
,·n/inaho. put'"rro. p¡:.orL .. ji/ v rnJ1Z dulce 



Enfriador port5til de aguanieve que puede usarse para tolvas en 
tarimas de olcnchufas. ejotes. col de bruselas. brócoli, melón 
cantal1.1p ... •. e,,¡ iflor. pepino, a vejas. rábanos. maiz dulce ;.· na­
bos antes Jel ~rnra~Uti. La m5quina debe estar conectada a una 
plant.::l ¡:iurc5c il f~1bric.;J.ntc de h iclv. 

----- --·· ------. 
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Una unidad porcjtil de pre-enfriamiento por aire forzado como 
la ilustrada. puede ser construida a bajo cosca y colocada en 
un área de olC'l.:lcenamienco refri~erado. 

1 
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4.3. Generaci.ón de b::l.óx::l.do de carbono. etileno y agua: 

Los productos perecederos frescos respiran y al resp::l.rar. ox.!. 
geno y generan energra en forma de calor. por lo que temb::l.~n se generan ~a­

ses como bióxido de carbono y etileno. además. también se modif::l.can los con. 

ten::l.dos de clorofila. azúcar y a~ua de los productos perecederos. 

Por lo anterior. tienen efectos sut::l.les o ~raves en la cransp.ortación 

.. r~t::l.ma de productos perecederos como frutas y hortalizas; ya que los pro­

cesos de consumo de oxigeno y de generación de calor. gases y a~ua se prod..!::!_ 

cen a .. yor velocidad. cuando mayor sea la temperatura. La frescura de mu­

choa productos depende de la cantidad de agua que conservan en sr mismos. 

Si. pierden esta humedad. pierden peso. resistencia. tersura. calor y sabor. 

1o cual aignif::l.ca una drástica reducción en su calidad. 

Se debe tomar en cuenta una imporcante recomendación qu.e nunca se deben 

t:ranaport:ar o almacenar frutas y verduras que producen bastante et.lleno con 

producto• que son aensi.bles al mismo. El etileno puede causar la maduración 

pre .. tura de algunos productos y arruinar otros. tales como plantas y flo­

rea cortadas. Los pepinos y el apio se ponen amarillos con el eti.leno. mie!!. 

trae que la lechuga se pone color caf~. Pueden usarse almohadillas de mer­

.. naanat:o de potaaio para absorber el etileno durante el tránsi.to y el al~ 

c•na•ient:o. La tabla sigui.ente señala una 1::1.sta de productos que producen 

et::l.1eno y otros que son sensibles al mismo. 

•su.acates duraznos 

a1baricoquea granad:Llla 

banMno. en proceso guayaba 
de ,..duración 

cant:alupos 

caqui 

cirue1a 

ciruela pasa 

chirimoya 

h1.go 

k::l.vi. maduro 

mamey 

.. ngo 

mangosteno 

S-•t.b1e• a1 e~ileno ~/ 

acelga 

arvejas 

banano verde 

berenjena 

berro 

brócol.i 

calabacita 

co1iflor 

ejocea 

endivia bel¡ra 

espinaca 

flores corcadas 

follaje de f1oria­
terta 

camote ki.wi verde 

col de brucelas lechuJra 

~/ Continúa listado de cada uno de estos productos en la p§~ina 82. 
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Continuación de la página e~. 

Productores "de et::l.1eno 

melocotones 

melón dulce 

membril.lo 
papaya 

pera 

pl.lll:anos 

rambután 

tomate 

ñame 

pepino 

perejil 

pimiento 

planta en maceta 

repollo 

sandt:a 

verduras hojosas 

zanahorias 

Ex1.sten algunos product:oa m.uy suacept:ibl.es como el af(uacate. mango y 

otro• que producen una gran cant1.dad de etileno y que con pequeñas diferen­

ci.aa en las .. &claa de loa gasea en cuanto a la• partes porcentuales de ca­

da uno de ellos. puede acontecer como mencionado.que excerlan los niveles m,!. 

n:l_,a tolerados por loa productos provocando la asfi.xi& de ellos. 

4.4. Xntercambio de aire fresco (ventilaci6n). 

A.1 respirar se consume oxigeno y se genera energ!a en forma de calor. 

generan gasea como bi6xido de carbono y etileno y se modifican los conte­

n1.doa de clorof1.1a. azucar y aRua de loa productos. 

Todo lo anter1.or tiene efectos auti.lea y graves en la transportación 11';!!_ 

r•ct. .. de producto• perecedero• como frutas y hortalizas. Loa procesos de co~ 

auS> de ox•a•no y de generacJ.ón de calor. gases y agua se producen a mayor v~ 

1oc1.dad cuando -.yor sea la temperatura. 

Ea ••• que ae entender& por venti1ación al hecho de int:ercambJ.ar aire 

del exter1.or por aire del interJ.or del contenedor. La ventJ.lación, por ejem-­

plo. •• requiere cuando en lugar cerrado se modi.fica la atmósfera al "viciarse 

e1 aJ.re". 
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t:>n intercambiar el aire 
interior por el .aire del 
.~,tenor. lol!!.rando n1an1ener 
un l?'(tuilibrio natural de los 
~a-;~ que conrorman la 
.1t111ó-sfera 

-··-t:ff 

l 111dad de control 
te IJ 1e1np(~ra1ura 

1 i 
1 1 

~::'·úJ 

Dueto de .iire ~tiperior 

1 U!:> ~•sterna~ digitales 
1mihiplican !Js posibilidadec; 
de> proteccion dc-1 producto en 
el interior dt.>I conlenedor 
r<>friqc>rado. 

r.-i1ron de ~tib.i 
cte un trailer frigerado 
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A diferencia del Trailer el 
Contenedor Retriqerado 
dicta un patrón de estiba 
Que contempla aspectos de 
gran importancia como el 
disel\o rn1smo de los empaques 
del producto. para que la 
circulación del aire de 
('fltriamiento sea la adPCuada. 

En el caso del TraiJe,. el aire 
de enfriariliento es sununistf"ado 
un1camernte por la pJrte 
o;;upcriof" y retomado para su 
enrriamienlO por canales 
longicudinales a todo lo largo 
rll::'I trailer. a diferencia del 
Contenedor Refrigerado. en 
donde el aire de enfriamien10 
es abastecido por la parte inferior 
v retomado por la parte superior 
ele manera vertical con respecto 

• .i la car~a. 

los productos congelados no 

81 

-- --· . l__ 

Patrón de 
es1iba de un 
con Tenedor 
frigerado. 

nPCesitan que el aire de refrigeración 
circule entre la carga. pero los 
productos que al respirar desprenden 
cJlor y gas~. e-;;los dc.-ben ser removido-, 
por el .iire de l::'nfrian1il::'nto .a tr.a"Vt's de l.¡ 
c.arq:a·. 
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4.5. Acmóafera •odificada: 

Modificar la at..Oefera significa modificar los contenidos de F•&es que 

la conforman. ya aea reduciendo o aumentando dichos contenidos. 

A1gunoa productos pueden ser preservados aún más tiempo con la diamin..!:!_ 

ción del ox.fgeno que loa rodea. esto es. con la moficiación de la atmósfera. 

dando ca.o resultado una di••inución en la velocidad de re•piración del pr..2. 

dueto y por tanto• una disminución en la emanaci6n del bióxido de carbono. 

etileno. calor y agua. 

Modificar l.a acmóafera aign.ifica entone•• añadir uno o m.Sa de .loe comp..2 

nentea naturales de la atmóafera que rodea loa productos en un lu•ar cerra­

do. Eatoa co-.ponent•• .en el nitróaeno (78%) • ax.faeno (21%) y bi6xido de ca~ 

bono (0.03%); por eje11plo, ae puede disminuir e1 volu-.en de ox~geno de 21% a 

6% y p•r•it.ir aún 1a reapirac1ón del producto. E1 etileno no •• componente 

reau1ar del •ire, ••t.• puede ser gener•do por cualquier proceao al respirar. 

Se requiere una m%'n1ma c•ntidad de este gas para acelerar la .. duración de 

productoa aenatblea. Si ae elimina eata atrni .. cantidad, ae lasra un retardo 

en aua eEectoa eobre 1• .. durac16n. 51 ae dia•inuye el oxraeno. debe tenerse 

cuidado de no aobrepaaar loa nivel•• mrnilDOs toleradoa por lo• productos, ya 

que ello l.levarra a .la "••fixia .. de .loa .-1.amoa. 

i...6. At.de~era contro1ada: 

La tecnoloar• ha venido de-rro.llando y auperando ob•t•culoa t.alea 

como el exceao de peao y e.l volumen en detrimento del volu.-n de carga, asr 

co-=> la 11•1taci5n de tener que dedicar e.l contenedor exc.luaiva .. nte a.l tran..!. 

porte de producto• perecedero• con beneficio de .la at.S:afera controlada. cua.!!. 

do •.l dtaeno del •i•mo lo hace au .. 9ente vera•tt.l para el tr•naporte multtm~ 

dad de caat cualquier producto perecedero. 
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En la actualidad existen dos adaptaciones de la tecnolog!a al t:ranspor­

t:e en cont:enedorea refrigerados. en la primera. un equipo de ~eneración de 

nitrógeno (el cual consiste ea un pequeño compresor de aire. una membrana se­

paradora de gases. filtros. un analizador de ox!~eno y un re~ist:ro magn~t:ico 

de las variables controladas) se encarga de "bombear" al exterior del cont:en.!:. 

dor el oxfgeno y el bicSxido de carbono en su interior. gracias a que los ga­

sea son separados de la membrana. se logra conservar el nit:róJ1:eno en el inte­

rior del contenedor. la operac16n inici.al tarda. según el fabricante. 24 horas 

en diami.nuir el ax.faeno en el contenedor de 21% a SX y 48 horas en llevarlo 

al 2%. El analizador de ox!geno controla el nivel de •ate con precisión al 

preestablecido. una v&lvula de control ea accionada cuando se detecta que 

el oxigeno disminuye por debajo de lo deseado. permitiendo la entrada de ox!­

geno del exterior al interior del contenedor. 

L• aeaunda adaptaci6n consiste en inyectar al contenedor nitróa~no y 

bióxido de carbono desplazando el oxl~eno en el interior y llev&nQolo del 21% 

al 6% en una o do• hora•• de esca ... nera se modi..fica la atmóerera. poacerior­

mence se agrega un controlador de la atm5afera electrónico y retDOvible en el 

cual •• analizan y regiatran las concentraciones porcentuales de oxf~eno y bi~ 

xido de carbono. En caao de una diaminuci6n de oxl.-no fuera de lo.preestable­

cido. ae abre una v&lvula perm:ltiendo la entrada de oxigeno del exterior: en 

ca.so de un exceso de bióxido de carbono tambi•n preeatablecido. se acciona un 

•otor ventilador que hace pasar el aire interior del contenedor por una serie 

de cajas que contienen cal u óxido de calcio. la cual. al reaccionar con el 

bi6xido de cart>ono lo .. abaorbe .. y se tranaforma en carbonato de calcio (CaO + 

En la pri..era adaptación el contenedor no tiene que ser sellado y prob.!,. 

do su har.eti•mo. pero debe eatar en laa .. jorea condicione• de henneticidad 

aimilarea a las eapecificacione• de d:l.aeño. la capacf<ta.d de carR• no •• ve 

afectada por el equipo de control. Para recuperar la lnfor11U1.ci6n reaiatrada 

aobre e1 concrol de variable•• ae uc11izan acceaorio• provistos por el fa­

br1.c•nte para realizar el ":l.nterrogatorio" y recuperar la informac1.ón para 

poster1.or archivo - impreai6n. 
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En la segunda adaptacJ.ón sr deben ser detectadas y selladas las fugas 

el. contenedor a n1.vel est:ruct:ural. además se coloca una cortina plást:J.ca 

ent:re la carga y la puerta para asegurar el hermet:1.smo 0 al fJ.nal se añaden 

una bol.itas de permanganato de potasio (absorbent:e de et:J.leno) • se coloca 

un av1.so de "pel1.gro 0 atmósfera letal" y al cerrarse el contenedor se col!:!. 

ca un sello de seguridad. Las cajas de cal d1.em1.nuyen ligeramente la cap!!_ 

c1.dad de carga .. Para recuperar la J.nformac.ión reg1.etrada 0 el fabcicante 

realiza las operacJ.onee tanto de colocar el controlador de atmósfera. como 

de real.izar la J.nyeccJ.ón de gases y demás operaciones arrJ.ba señaladas, y 

de ret:J.rar el controlador del contenedor en el punto de dest:ino final. en­

viarlo por avi6n a sus instalaciones para recuperación de infortnaci6n e i_!! 

prea.t6n .. 

Loa result:adoa report:ados indican haber sido benc$ficos y de ExJ.t:o en 

el transporte mar!timo de espárragos. fresas. cerezas. nectarinas. mangos y 

aguacates .. Diversas pruebas se llevan a cabo para papayas. piñas. melo~~s y 

carne freaca. Otro• han diseñado conc.enedores aún más sofisticados .v exclu­

a:Lvos para el tranaport:e de product:os alt:ament:e perecederos y loP han pues­

to a disposición del público general. Si bien se está en los i.nicios de una 

apltcac.ión .. atva de esta t:ecnolog1a. los resultados obtenido~ han permit:i­

do di••inuir loa costos de t:ransporte de estos productos y han permitido 

que loa mercados se "acostumbren" a su presencia y calJ.dad. 

No todos loa embarques de los frutos ant:eriormente mencJ.onados 

nejadoa bajo atm6afera controlada. por razones como el tiempo de tr&naito y 

el hecho de que no todoa los productos se comportan de la mi.ama manera en 

el ~tempo. o por deaconocilll.iento de sus efectos reales. ya que muchas veces 

loa productos son vendidos casi de inmediato al arribar al mercado y no to­

do• loa producto• ae ven beneficiados con su uso. por lo que se~uirán util..! 

zando el transporte aEreo. 



4.7. Control de 1a humedad relativa: 

La frescura de muchos productos depende de la cantidad de a~ua que co~ 

ael:'Van en a{. mismos. Cuando pierden esta humedad. pierden peso. resistencia 

teraura. calor y sabor. lo que provoca una reducción drástica de ¡;u cali­

dad. 

La ~rdi.da de humedad en un ambiente refrigerado está en funci.6n de l.a 

aat.urac:16n de humedad del. aire con el. cual se refrigera el. cua-rto o bodega 

fria y de la diferencia de temperatura entre el. aire de enfriamiento y el 

ale .. nto enfriador (evaporador) del. equipo de refrigeración. 

Por Gltimo. s6l.o me reata mencionar que para el contenedor refrigerado. 

al pr••nfriado adecuado del producto resul.ta un factor el.ave para mante~~r 

una diferencia mt.nilU entre el evaporador y el aire de enfriamiento. con la 

conaacuante reducci6n o pérdida de humedad del producto. 

De eata forma finali~amoa las reco111endac1.onea para el control de pro­

~ dueto• perecederos. para dar paso al ú.l.ti.mo cap!.tulo de este trabajo. deno­

a:l.nado: aeaponaabi.11.dadea del Embarcador y del Transport~sta. 
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4.7. Contro1 de la humedad re1ativa: 

La frescura de muchos productos depende de la cantidad de agua que co!!. 

servan en ar m.1.smos. Cuando pierden esta humedad. pierden peso. resistencia 

teraura. calor y sabor. lo que provoca una reducción drástica de pu cali­

dad. 

La pErdida de hu~dad en un ambiente refrigerado está en función de la 

••turación de humedad del aire con el cual se refr1gera el cuarto o bodega 

fr!Ca y de la diferenci.a de temperatura entre el aire de enfriamiento y el 

elemmnto enfriador (evaporador) del equipo de refrigeración. 

Por Gltimo. sólo me reata mencionar que para el contenedor refrigerado. 

el preenfriado adecuado del producto resulta un factor clave para manter~r 

diferencia m!nima entre el evaporador y el aire de enfriamiento. con la 

conaecuente reducc.i.ón o p4ird1da de humedad del producto. 

De eata fortBD fJ.nal1.zamoa l.aa recomendaciones para el. control de pro­

~ duct:oa perecederos. para dar paso al. úl.timo cap~tulo de es~o trabajo. deno­

•.,..do: Reaponaabil1dades del Embarcador y del Transport!oca. 
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CAPITULO S 

RESPONSABILIDADES DEL EMBARCADOR Y DEL TRANSPORTISTA 

5.1. INCOTERMS 

Lo• INteniacional CO-..erce TERMS son un conjunto de re~las incernacJ.o­

nales aprob•daa por la C611M1ra de Comercio Incernaeional de Peris el lº de 

junio de 1990. Permiten interpretar los prLncipales términos utilizados en 

1oa contraeos de compraventa internacional. ajustan la• m&s recientes rdcn;! 

ca• inform.áCic•a y de transporte. asI como pretenden fijar. con mayor clar~­

dad y precJ.sión las obligaciones y responsab~1~dades de cada una de 1as par­

tea en baae a las pr4cticaa rús y.eneralizadas en uso actual en el comercio 

lllternacJ.onal. (Ver Ap4nd1ce III. p6g. 165). 

Considerando ia importancia que e•Co siRniEiea. nos permicirmos e!'l.an­

ciar • cont1nuaci6n. aque11oa c•rm1no• más irnporcances que son IMnejados a 

nival int:ernacionai. 

A. EX-WORkS 
(En punto de ori~en. fábrica. aimacEn. plantac16n p1anta. etc.). 

OBLIGACIONES DEL VENDEDOR: 

a) Encre••r la 'l!llercanc'la: de acuerdo con Io• c'r•tno• dei conerato de 
vent:a. •ua.lnf.•Crando toda prueba de conform.J,dad requerida en el. 
•1•-.o .. 

b) Coloc•r 1• -reancra a dS.•poaicidn del comprador .~ e1 tiempo y 
luaar prevtaco en el cont:rat:o. 

e) tapacar conven.lantemen~• la .. rcancra. 

d) Avi•ar al comprador. con ant:e.laetc5n de la fecha en que podra di•P.2. 
n•r d• la -rcanc!a .. 

•> P•••r lo• a••t:O• d• l•• operacion•• de ver.1f.1cac16n (ca1~dad. me­
dida. p••o• na-ro. recu.nt.o) nece•arJ.os para poner la .. rcaneta a 
dJ.spoaie16n d•l co1911rador. 



f) Aaumir loa riesgos y R•stos que corra la mercancra debidamente indl 
vidualizada aegún el contrato de venta. hasta el momento en que di& 
punga de ella el comprador. -

g) Ayudar al comprador. a costa y riesgo de ~ate. a obtener los docu­
mentos necesarios para poder sacar la mercancía del pa!s de oriRen 
e introducirla en el destino. 

OBLIGACIONES DEL COMPRADOR 

a) Recibir la mercanc!a en el lugar y en el tiempo previsto y pagar el 
precio convenido.en el contrato. 

b) Aaumir loa rieagoa y gastos de la mercanela. debidamente individua= 
lizada seaún el contrato de venta. desde el momento en que fista haya 
•ido pueata a au disposición. 

e) Asumir todos loe derechos e impueetos de exportación que pueda haber. 

d) Cubrir loa gastos de obtención y costo de loa documentos señalados en 
el apartado 1. •&>• inclusive loa del. cerl:ificado de origen. la lice!!. 
cia o permiso de exportación y lo• derecho• consulares. 

e) Cuando el comprador señala un plazo para recibir la mercanc~a o bien 
eliRe el luRar de entrega y no da las instrucciones pertinentes opoL 
tuna .. nte al vendedor. asumirá loe gaatos adicionalea asl como los 
rieagoa que esta situación oriaine al producto a partir d• 1a fecha 
de expiración del plazo convenido para el car~amento. mss siempre y 
cuando la mercanc~ sea individualizada adecuadamente.. 

B. FaEE ALONG SIDE SHIP-FAS 
(Libre al costado del buque) 
lnd1cando el puerto de embarque 

OBLIGACIONES DEL VD."DEDOR: 

a) Entreaar l• ~rcancla aegGn 1oa t•rm.inoa del contrato de venta. junto 
con toda prueba de confore:ldad requerida en el 1111•.o. 

b) Entreaar la .. rcancla al costado del buque. en el lugar de carga. fe­
cha y puerto convenido•. avisando in-.-diatamente al. comprador. 

e) Ayudar al comprador. a costa y riesgo de •ate • conaeguir la licencia 
o per•iao de exportaci6n y cua1quier otra autorizaci6n aubernamental 
que •- neceaaria para la exportación de ].a mercancla .. 

d) Aauair todos loa R•Btoa y rieagoa que corra la eercancla hasta el 
momento en que sea colocada al costado del buque .. 

e) E-a>acar convenientemente la mercancla. 

f) Asumir loa gastos de las operaciones de verificación (calidad. medi­
da. peso. número). 
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g) Suministrar por su cuenta los documentos acostumbrados at:esti~uando 
~a entrega de la mercanc.la al costado del buque convenido. 

h) Proveer al comprador. si l.o pide. y a costa de este último. el cer­
tificado de origen. 

i) Ayudar al comprador. y a cargo de este último. a obtener los docu­
mentos necesarios (con excepción del conocimiento de embarque y/o 
de loa documentos consulares) para introducir la mercancia en el 
pals de destino e y tambi~n. si se presenta el caso de su entrada 
en tránsito por un tercer pala). 

OBLIGACIONES DEL COMPRADOR: 

a) Avisar al vendedor. a su debido tiempo. del nombre. lugar de embar 
que y fecha de entrega de la mercanc!a al buque. -

b) Asumi.r todos los gastos y riesgos de la mercanc.la a partir del mo 
mento en que haya si.do entregada al costado del buque en la fecha­
y puerto de embarque convenido y pagar el prec~ contractual. 

e) Aaumir los gastos de obtención y el costo de los documentos menc~o 
nados en los apartados 1 •• c). l •• h); y 1 •• i.). -

d) Si el buque que elige el comprador. no llega a tiempo o no puede 
cargar o Cermi.nar de cargar antes del plazo previsto. ct•brir todos 
loa gastos y riesgos que puedan correr a la mercancra a partir del 
momento en que el vendedor la puso a di.sposici.ón del comprador. 
ai.empre y cuando la mercancla haya sido individualizada. 

e) Si el comprador no comunica oport:unamence el noabre del barco o si 
ae reserva un plazo para recibi.r la mercancl'.a y/o elige el puerto de 

~::ª::~:~ay y ~o r:1.!:g!:s q!:8~~~~~:1.~;~:i::;c!::a a s~!=~~6n ª;U:!~t~~d~: 
la fecha en que expire el plazo fijado para la entrega. siempre y 
cuando la mercanc!a haya sido indivi.dualizada. 

FREE ON BOARD - FOB-
(L:l.bre a bordo del buque) 
(Indicando el puerto de embarque 

OBLIGACIONES DEL VENDEDOR: 

a) Entregar la mercancla de acuerdo con los t6rminos del contrato de 
venta. junto con toda prueba de conformidad requerida en el mismo. 

b) Entregar la mercanc~a a bordo del buque señalado por el comprador. 
en puerto y fecha convenidos y notificarlo tan pronto como la ope­
ración haya sido concluida. 
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e) Obtener. a su costa. 1a 1icencia o permiso de exportaci6n. o cual­
quier otro documento que otorgan 1os organismoa_gubernsmenta1es pa 
ra facil.itar la salida del embarque del pa!s de origen. -

d) Sujeto a loa apartados 2.c). 2.d) y 2.e). más adelante citados. a­
sumir todos 1os gastos. incluyenCo los impuestos y derechos de ex­
portaci6n. as! como los riesgos que corra la mercanc!a hasta el mo­
mento en que haya pasado 1a borda del buque. 

e) Empacar convenientemente la mercanc~. 

f) Asumir los gastos de las operaciones de verificaci6n (calidad. me­
dida. peso. número) necesarios para la entre~a de la mercancra. 

g) Suministrar por su cuenta los documentos usuales que atestigilen la 
entrega de mercanc!a a bordo de1 buque que se ha designado. 

h) Proveer a1 comprador. a petici6n de Este y a su cuenta. e1 certifi 
cado de origen. -

i) A pedido de1 comprador y por cuenta y ries~o de éste ayudar a con 
seguir el conocimiento de embarque y demA'a documentos necesa.rios­
para introducir la me:rcanc~a en el pala de destino (o bien. si se 
presenta el. caao. para su entrada en tr4naito por un ~ercer pa!s). 

OBL1GAC10NES DEL COMPRADOR: 

a) Fletar por au cuenta un buque o reservar a su costo el. espacio nece 
aario y avisar oportunamente al vendedor el nombre del. buque. lugar 
y fecha de embarque. 

b) Aaumir todoe loa gastos y riesgos que corra la mercancla. a partir 
del. momento en que haya pasado la borda del buque y pagar el pre­
cio convenido en el. contrato. 

c) Asumir loa gastos de obtenci6~ y el. costo del conocimiento de em­
barque. en el caso del arartado l.k). 

d) Asumir l.oa B••Coa de obtenct6n y el. costo de loa documentos mencio 
nado• an l.oe apartadoa 1.h) y 1.1). inclusive loa ~asto& del conO 
cimiento de embarque. certificado de ori~en y de l.oa documentos­
y derechos consulares. 

e) Si el buque no ll.e~a a tiempo o llega antea de terminar el. plazo 
convenido. y no puede cargar o terminar de cargar la mercancla an­
tes de la fecha fijada. asumir loa ~aatoa adicional.ea y rie&ROS 
que esta eituaci6n ocasiona con cal que l.a mercancla sea individua­
lizada de acuerdo a l.oa t&nninos del contrato. 
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D. EX-SH:IP 
(Libre en el buque) 
(Puert:o de destino convenido 

OBLIGACIONES DEL VENDEDOR 

a) Ent:regar la mercancta conforme a los t:érminos del cont:rat:o de venta. 
sumini.st:rando cualquier prueba de conformidad que pueda requerir el 
cont:rat:o. 

b) Colocar la mercancia de una manera eFect:iva a disposición 4e1 com­
prador. dentro del plazo previsto en el. contrato. a bordo del buque 
en el · punto usual de descargá del puerto convenido. de tal forma 
que pueda ser retirada del buque por los medios de descar~a apro-­
piados a la naturaleza de la mercancta. 

e) Asumir todos los gastos y riesgos de la mercanc!a hasta que haya si 
do puesta efectivamente a la disposición del comprador. conforme aT 
art:Iculo l.h) a condición. sin embargo. de que la nM!rcancia haya 
sido individualiada de forma apropiada; es decir. claramente puesta 
aparee o identificada de cua1quier otra forma siendo la me.rcanc.!a 
del cont:rat:o. 

d) Proveer a su costa el empaque de 1a mercanc.ta. a meno:¡ que sea cos­
t:umbre en el comercio expedirla sin empacar. 

e) Aaumir los gastos de las operaciones de verifi~ac~ón (Cales como 
comprobación de calidad. medida. peso. recuento) necesarias para 
colocar la mercancia a disposición del comprador conforme al are.re~ 
lo J..b). 

f) Avisar al comprador. sin demora y a su costo. la fecha prevista de 
la l.legada del buque dest~nado. suministrarle oportunamente el cono­
ciat.ent:o de embarque o de una orden de entrega y/o de codos 1al docu­
iae-nt:o• necesarios para que el comprador pueda tomar poses16n de la 
i.ercancra. 

g) Proveer al comprador. si lo pide. a rieS80 y por cuenca de Este (ver 
2.c). el. certificado de origen y factura consular. 

h) Pre•Car al comprador. •1 lo pide. y a riesgo y costo de Esce. toda 
su colaborac16n para obtener los documentos que no mencionamos en 
loa artrculos precedentes. emitidos en el pala de embarque y/o de 
origen. necesarios para la importación de la mercancra en el paia de 
destino (y en su caso. para su paso. en tr6nstco por un tercer pa.!s). 
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OBLXGACXONES DEL COMPRADOR 

a) Hacerse cargo de 1a mercancta desde aue se ponga a su di.aposición., 
conforme a 1o· previ.sto en el art!culo 1. b) y pagar el precio conv.!, 
n.:l.do. 

b) Asumir todos los gastos de la mercanc!a y todos los ries~os aue es 
ta pueda correr a part.i.r del momento en que efectivamente sea pueS 
ta a su dispoaic1.5n. de acuerdo con el art{culo l .. b); a condi.ci6n'7 
•in embargo., de que la mere.ancla haya sido individualizada en forma 
apropiada; es decir. claramente puesta aparte o identificada de 
cualquier otra manera como siendo la mere.ancla objeto del contrato. 

e) A•umi.r todos los ~astos y cargos pagados por el vendedor para obte­
ner los documentos DE!nc.:l.onados en los arttculo l.g) y 1.h). 

d) Obtener por su cuenta y riesgo codas las licencias. permisos o do­
cumentos sitni.larea que sean necesarios para la descarga y/o la im-­
portaci6n de la mercanct.a. 

e) Aaumir loa impuestos. loa gastos de despacho y todos los o~roa de­
recho• y t.a•a• ex:!.gibles para la descari;t:a y/o para ln importaci6n 
de la mercanct.a. 

E. COST AND FREI:GHT 
C. 6 F. 
(Coato y Flete) 
Puerto de deatino convenido. 

OBLI:GACI:ONES DEL VENDEDOR: 

a) Proveer la mercanc!.a de acuerdo con los t~rminos del contrato de 
v•nta. •uministrando todas las pruebas de conformidad requeridas 
en el miaao. 

b) Contratar el buque. pagar el flet.e y asumir loa ¡;tastos de descarga 
~n el puerto de desembarque. 

e) Obtener por au cuenta y riesgo la licenci.a o permiso de exporta­
cilSin u otra autor1.zaci6n necesaria para la exportaci6n de la merca!!. 
e~. 

d) Cargar la mercanc~a dentro del plazo convenido. en el buque. 
costa y riesgos y avisar sin demora al comprador. 

e) Sujeto al apartado 2. e)• asumir todos los gastos y riesgos de la mer 
cancra hasta que haya sido cargada pasando la borda del buque. de 
acuerdo al plazo fijado y el apartado 2.b). 

f) Suministrar al comprador. a costa del vendedor. ,un juego completo de 
conocimientos limpios y en forma negociable. as!. como la factura de 
la mercanc!.a embarcada y la lista de empaque. 
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g) Empacar convenientemence la mercancía. 

h) Pagar las operaciones de verificación necesarias para el embarque de 
la m.rcanc!a (calidad. medida. peso y nUmero). 

i) Pagar todos los derechos e impuestos de la mercancra hasta s~ embar­
que. incluyendo loa de la exportación o de las formalidades que de­
ban cumplirse. 

j) Sumini•trar al comprador. si lo pide. y por cuenta de este Gltimo 0 

el certificado de origen y la factura consular. 

k) Procurar al co11tprador. si lo pide. y costa de Gltimo. la colaboración 
para conaeguir toda la documentación-necesarias para poder importar 
la .. rcanc!a en el pa!s de destino (y si se presenta el caso. de paso 
de la IDercanc!a por un tercer para). 

OBLIGAC:XONES DEL COMPRADOR: 

a) Aceptar loa documentos a su presentación por el vendedor. y si eat4n 
de acuerdo a lo eaCipulado en el concraco. pagar el prec1o convenido. 

b) Recibir la lbercanc!a en el puerco de desembarque conv.nido y asumir 
Codo• lo• coseos y gastos que haya sufrido durante au cransporce por 
IM.r haaca e1 lugar de destino. excepto e1 flete y loa gascoa de la 
deacaraa •1 no fuesen comprendidos en el. flete o no hayan sido cobra 
dos aparee por 1a Compañf'a Naviera. Si la 111ercanc~a a• cotiza ("C & 
f. Landed"• lo• gaacoa de descarga aon a cargo del vendedor (se in­
cluyen loa de barcaza y de pueaca en muelle). 

c) A•uadr ioa riesgos que pueda correr la mercanc~a desde el momento en 
que haya paaado loa l~micea o la borda del buque en el puerco de em­
barque. 

d) Cuando el comprador fija un plazo para que aea embarcada la mercancra 
o elige un puerco de de•Clno y no da a ciemipo 1aa instrucciones preci 
••• al vendedor. cubrir• codo• loa saeto• y rieagos deade el momenco­
d• la expirac16n del plazo fijado para cargarla. aiearpre y cuando la 
mercanc~ ••• individualizada. 

e) A•uair loa aaacoa y costos de obcenc16n del certificado de origen y de 
loa docu .. ncoa conaularea. 

f) Aaumir loa gaaco• de obtención y cosco de loa documento• mencionados 
•n aparcado 1.k). 

a> Cubrir loa derecho• e iapueacoa que ae exigen durante y por efecto de 
la imporcac16n. 

h) Proporc~onar y preaentar por au cuenca y rieego: licencia. permiso 
u otro docuatenco necesario para la imporcaci6n O ingreso de la merca!!. 
cia al p•I• de deatino. 



F. COST - INSURANCE AND FREIGHT 
C.1.F. 
(Coato. Seguro y F1ece) 
Puerto de destino convenido 

OBLIGACIONES DEL VENDEDOR: 

a) Proveer laa mercancraa de acuerdo con e1 contrato de venta. junto con 
las prueba• de conformidad requeridas en e1 adamo. 

b) Contratar e1 buque. pagar e1 f1ete y los gastos de descarga en e1 
puerto de deaeabarque. 

c) Obtener a au costa la 11cencia o perm1.ao de •xportac16n u otra auto­
ri&aci6n de gobierno. necesaria para exportac16n de la mercancra. 

d) Cargar la •ercancra en el buque. a su costa y rieago y en la fecha 
y pu•rto conv•nidoa y avisar •in demora al comprador. 

e) Suainiatrar por au cuenca una póliza de seguro mar~timo contra loa 
rie•ao• de tranaporte a que da lugar el contrato. 

f) Aaumir lo• sa•to• y rieagoa de la mercancra haata que haya pasado la 
borda del buque •n •l puerco de embarque. 

s) Procurar al comprador. a costa del vendedor. un Ju•ao completo de 
conoci•i•nto• limpio• y en forma neaociable¡ taabt•n, la factura de 
la mercanc~ embarcada y la póliza del seguro ( o un certificado 
del •i•mo• ai la póliza no esca 1iata codavra). 

h) Eapacar conveniente.ente la .. rcanc~a. 

i) Pasar laa operaciones de verificaci6n neceaariaa para el eabarque de 
la .. rcancra (calidad, medida. peao. recuenco). 

j) Pagar todoa lo• derecho• e impueacoa de la .. rcancra ha•ta •u embar­
que. incluaive 1o• impue•Co• de exporcact~n. 

k) Sua1n1atrar al comprador. at to pide, y con cargo a eace Glt1mo. su 
colaboract6n p•ra conaegutr toda 1a docu .. ntac16n neceaaria para po­
der imporcar la -rcancfa en el pa~a de deactno (y en au caao. para 
au entrada en cr•n•ito en un tercer pafa). 

1) Procurar al comprador, ai lo pide. y con cargo a ••Ce Glct-=t. au co­
laborac:l.Sn para conaeguir toda la docu .. ntación nec.-ri& para poder 
importar la .. rcanc~a en el pa~s de de•tino (y en au caao, para au •!!. 
erada en tranaito en un tercer pa~al 
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OBLI:GACI.ONES DEL CCHPRADOR: 

a) Aceptar 1oa documentos a su presentacJ.ón por el vendedor y si son confo~ 
... con lo estJ.pulado en e1 contrato. pagar el precio convenido. 

b) RecJ.bJ.r 1a mercancra en el muelle del puerto de deacJ.no convenido y asu­
mJ.r todos loa gastos que haya aufrJ.do durante su transporte. menos el 
flete y el seguro (y menos los gastos de descarga. en el caso de que ha­
yan aJ:do comprendJ.doa en el flete y pagados por el vendedor). 

e) Aaumi.r loa rieaaos que corra la mercanc~a a partir del momento en que ha 
ya et.do deacaraada del buque en el puerto de desembarque conveni.do. -

d) Pagar loa gaatoa de obtenci6n del certJ.fJ.cado de orJ.gen y de loa docume!!_ 
coa conaularaa. 

e) Aauai.r loa gastos de obtencJ.6n de los documentos mencJ.onadoa en el. apar­
tado l..k) y 1.1) • 

.E) Paaar loa derecho• de aduana y loa dem&a derechos e i.mpueatoa ex1.aible• 
para la 1.•portac1.lSn. 

a> Obtener y aua1.n1.atrar por au cuenta y r:::l.eago la 11.cenci.a o permi.ao de 1.m 
portacS.15n o doc:umentacUSn ai.laj.J..ar para fac1.11.t:ar el. 1.nareao el~ la -rcañ 
ct:a al. pat:a d• das ti.no. -

h) Cuando al. comprador señala un pla&o para embarcar lamercanc~a o b1.en 
el1.aa el puerto de deat:i.no y no da 1- i.natrucc1.ones pertinentes oporc.u­
~a.t:e. aaumJ.rA l.oa aaatos adi.ciooal.ea • aaJ: como l.oa r:leaao• que eata 
•i.tuac1.15n ori.ai.na al. producto deade l.a fecha de expt.raci.lSn del pl.a&o fija 
do para el. caraamento. con tal. que l.a -rcanc~a aea 1.nd1.v1.dual.izada ade--
cuad-nt:e. 

G. l!X QUA.Y 
(En 9U•l.1e) 
Xndi.cando el. puerto de deati.no 

<>aLl.GACl.ONES DEL VENDEDOR; 

a) Entreaar l.a -rcanc~a confor11m a l.oa tarat.noa del. cont:rato de vent:•. 
_auainJ.atrando cual.quier prueba de conform1.dad requerJ.da. en el. cont:rato .. 

b) Colocar l.a .. rcanc~ a diapoa1.ci6n del comprador en el. muel.le del pue_!'.. 
t:o conveni.do y dentro del. plazo previsto en el. contrato. 
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· e) Obtener a au riesgo y expensa•. la licencia o permiso de imporca­
ci6n. y asumir todos loa derechos de aduanas. asI como cualquier 
otra carga por conaecuenci.a de su .import:ac::l6n y de su entrega al 
co•prador. 

d} Proveer. por su cuenta. el acondicionamiento y empaque usuales de 
la •ercanc!a. teniendo en cuenta su naturaleza y su entrega en el 
muel.1e .. · 

e) AaulllJ.r loa gastos de las operaciones de verificación (calidad. me­
dida. peso. recuento) necesari.aa para colocar la mercanc!a a dispo­
a::lción del comprador de acuerdo con el art:!culo 1.b). 

E) Asumir todos loa gastos que aean a cargo de la mercanc!a y 
todos loa riesgos que ésta pueda correr haat:a el monmnt:o en que la 
ponga efectivamente a diapoaición del comprador. de acuerdo con el 

arcrcu1o 1.b). • condici6n. sin embargo. d• que la mercancra 
haya •ido individua1izada de forma apropt.ada; ea decir. claramence 
pueata aparee o idencificada de cualquier otra forma. siendo la mer 
ca.ncfa objeco del concraco. 

a> Por au cuenca. proveer loa documentos que el comprador necesite pa­
ra recibir y retirar la mercancfa del muelle. 

OllLIGAC:IONES DEL COMPRADOR: 

a) Hacerse cargo de la naercanc!a can pronto como haya sido puesta a 
d1spo•ic10n de acuerdo con la• eacipulacionee de1 artrculo l.b). y 
pagar el precio convenido. 

b) A•u~ir Codos lo• gaacoe y riea~oa de la mercanc~ desde el momento 
que haya aido efectivamente pueeca a •u dispo•iciSn conforme el artr­
cu1o 1.b); • condici6n. sin elllharao. de q~• la .. rcancfa haya aido in 
dtvidualizada de forma apropiada; ea decir. clarammnce pueata aparte­
º tdenCificada de cualquier otra forma. atendo la .. rcancfa objeCo del 
concraco. ~I 

NOTA: Hay doa coc1.:ac1one• "Ex-qua.y". a aaber: "Ex-quay" Duty pa1d (derecho• 
de aduana pagado• por el vendedor) que ea el qu• •• ha definido anees. 
y "Ex-quay .. Ductea on buyer'a accounc (derecho• por cuenca del compra­
dor) •n el cual l•• obligaciones ae eapecif1can en el arc!culo l.c). 
incumben al comprador. en lugar de vendedor. Se recoaienda a loa cenera 
canees que empleen siempre la deaignaci6n compleca de eacos cérminos. -
•• dec1r. "Ex-quay•• Ducy paid. o "'Ex-quay" Duc1.ea on buyer' • account: • 
pues de lo contrar1.o podrfa haber incertidu•hre en cuanto a qut•n 
rreaponden la• obl1gacionea que se rijan en el arc~culo l.c). 

· ~/ Cámara de Comercio Internacional .. e.e. t. INCOTERMS 1953.-Realas Interna­
cionales para la intereretac16n de loa c•rmtnoa comescialea. 
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A manera de resumen. hemos podido hemos podido identi:f'icar l.os téSrminos 

y l.&a condi.ciones de J.a.s o:f'erta.s que J.os exportadores nacional.es promueven 

con l.os compradores potencial.es del. mercad.o internacional.• quienes desempe­

fl&n un papel. de primera importancia para l.a apertura. de mercados y para el. 

impl.emento de su participaci5n en l.os mismos. Ba.Jo estas circunstancias. es 

conveni.ente determinar exacta.mente todos y cada uno de l.os el.ementos del. cos­

to que se pagari por 1.os diversos pasos de manejo de l.a mercancía. de su prg,­

tecci6n. identifica.ci6n e individual.ización. hasta aquél.l.os que sere:f'ieran a 

servicios de transporte nacione.1 o int'ernacional.. de seguros comercia.1.es • pal.!_ 

ti.coa. de transporte. etc •• de me.nejo aduanal.. caracterizado por derechos. im= 

puestos y otras percepciones de carácter ot:icial.. que constituyen la esencia 

de una cotizaciiSn adecuada que incluida en J.a ot:erta de exportaci6n. propicia 

las solicitudes de compra en t:irme y el establ.ecimi.ento de contratos de compr.!!:_ 

venta internaciona1es en forma cont!nua y creciente. 

En relaciSn con l.as ofertas. 'stas deben responder el.ara y transparente­

mente a aquel.los puntos de interés que requieran conocer los re.,presentantes de 

diversas &.reas de la empresa compradora o en su def"ecto • de la persona que to­

ma la.a dec.isiones • cuando ].as mismas dependen deJ.. crit.erio y eval.uaciiSn de ell.a. 

5.2. Conocimiento de embarque (Bil.l. of" La..ding) 

El conocimiento de embarque es un recibo de las mercancías y una eviden­

cia de contrato entre el embarcador y el. transportista en donde se establecen 

1os derechos y obligaciones de J..as partes invol.ucradas. 

Ea el. contrato de servicio que el. embarcador asume aJ.. cibirl.o. 

docuaento negociable. Contiene en su cl.a.usuJ.ad.o l.a deacrip 5n de ].as respons.!!. 

bilidades tanto del. embarcador como del. transportista.. 

EJ.. cl.ausul.ad.o de un B/L no es arbitrario y ha sido .probado en las cor­

tes de comercio y transporte internacion&.J..es vigentes. ~ • Conferencia de las 

Naciones Unidas sobre Comercio y Desarrollo ha det"ini,.. a.l. conocimiento de em­

barque de J.a siguiente manera: 
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••conoc.imiento de embarque signi.fica norma.1.mente un documento probatorio 

de l.& .carga de mercancías en un buque" ~/ 

5.2.1. Principal.es caracter!sticas: 

El. conocimiento de embarque es un documento negociabl.e y puede ser end.2, 

aado de acuerdo a l.a l.ey de T!tul.os y Operaciones de Cr6dito. por l.o que se 

convierte en un t!tu1o de propiedad de l.as merca.nc!as que en ~l. se describen. 

El. conocimiento de embarque debe ser requisitado el. fin de establ.ecer: 

a) L!nea transportista (raz6n socia1 y domicil.io) 

b) Nombre y nG.mero de viaje del. buque. 

c) Nombre y direcci6n del. embarcador y del. consignatario. 

d) Origen y destino f'ina.1. de 1.& mercanc!a. 

e) Puerto de carga y puerto de descarga• 

f') Descripci6n detal.l.ada. de 1.a mercanc!a. (contenido. cantidad. peso y vo-

1.umen) • 

g) Importe del. f'l.ete paga.do o por cobrar. 

h) Estado y/o condic16n aparente de l.aa mercancías. 

i) Lugar y f'echa de em..isi6n. 

J) N<lmero del. conocimiento de embarque (B/L) 

k) NGmero y sel.1.o del. contenedor 

l.) Marcas y nt'.1meros 

General.mente. el. B/L ea emitido en tres original.es y debe ser f'irmado y 

se1.l.ado por l.& l.!nea naviera. o su agente consignatario en el. puerto de carga 

o en of'icinas del. pW1.to de origen del.as mercancías. Una vez que un origina1 

es presentado a l.a l.fnea naviera en el. puerto de descarga y l.a mercancía es 

retira.da. l.os otros original.es pierden su v&l.or. 

25/ ONU• UNCTAD. Conocimiento de embargue. TD/B/C.4/ISL/6/Rev./l.971..-Nueva 
York. p. 5. 
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5.2 .. 2. Funciones: 

:En l.a ac:tual.idad, el. conoc:im.iento de embarque puede deeempei\ar l.e.s si­

guientes f'unc:iones: 

a) Prueba de un contrato de transporte, en el. que se estipul.an l.as 

di.cienes de prestación de servicio. 

b) Recibo de J.as mercancías• mediÚ.nte el. cual. se reconoce que l.as mer­

canciaa ah! descritas han sido emba.rc:adas en un buque determinado y 

con destino tambi.tin determinado, o bien éstas han sido recibidas por 

el. armador, en custodia, pare. su embarque. En este ca.so el. documento 

debe estar f'i.rma.do por el. porteador o al.gune. otra persona que actG.a 

en su ncmbre o represente.ci6n. 

c) Ti tul.o representativo de l.a.s mercanc""ªª, es decir, de un va.1or y en 

este sentido se ·h& convertido en un t!tul.o de cr&dito trans!"eribl.e y 

negociabl.e, !"acil.ita.ndo con el.l.o J.e. negociac:i5n de l.os cargamentos. 

B&Jo este aspecto, se concede al. consignatario el. derecho de tomar P2.. 

seai6n de l.as merca.ncias en el. puerto de destino, pudiendo disponer 

de el.l.aa medi&nte el. endoso del. conoci.meinto. 

5.2.3. Moda.l.idades: 

Aparte de l.aa !'unciones antes sefla.l.adas. el. conocimiento de embarque pr.!:_ 

senta varia.a moda1.idadea: 

a) Nominativo. ea dec:1r 9 cuando el. capitG.n consigne. en ;;l. que har&. entre­

ga de l.aa mercanc!as a una persona determina.da. pudiendo ser el. carga­

dor o un tercero. el. cual. puede transmitirse. a su vez. por cesi6n. m~ 

di.ante endoso previo. 

b) A l.a. orden. cuando se especi!"ica que l.as merca.nc!a.s se entrega.r!Ln a 

l.a. orden del. ca.rgador. de un tercero o de l.os sucesivos endosa.ta.r~os, 
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en su caso. En Este genera.1Jnente • se indica. e1. arribo• avisar e. d~ 

terminad.& persona f~sica o empresa. 

e) A1 portador. Ea una de 1a.s ronna.s md.s riesgos as pues 1as mercanc!e.s 

ser&.n entregadas a quien presente dicho t!tu1oi es decir. 1a entrega 

se bar& al. tenor materia1 de1 mismo. Por e11o. ca.si nadie 10 usa. 

d) Conoci.JIL.iento mixto. Abarca :a tota.l..ida.d de1 transporte a que se ve 

sometid~ una merca.ne!~. deYde ~1 .interior de un continente hasta e1 

interior de otro. siempre y cu&n.C.\J comprenda un transporte ~itimo 

.intermedio. 

e) Conocimiento directo. Comprende e1 transporte ma.r~t.imo en su totaJ.i­

dad. y tiene 1ugar cuando una mercanc!:a es embarcada en un puerto• con 

destino a otro• el. cual. no f"igura. entre 1os de esca1a de1 buque• por 

1o cu&l. ae tiene que rea.1.iz&r uno o m&.s transbordos. 

r) Recibido para embarque. Nace de 1& necesidad e interEs de 1os carga­

dores ebtener un "TS::tu1o negoc.iabl.e11 en el. banco para ahorrar tiempo• 

por 10 que l.as mercancias se entregan en bodega o en p•.i.erto • y• a CB:!!! 

bio • se otorga el. conocimiento de embarque en espere .ie ser embarcada. 

g) Conoc.1.m.:l.ento embarcad.o• que es e1 m~ co-.Gn. se retiere a aquel. en 

que l.& .mercanc~a ya ha sido recibid& y embarcada en el. puerto. 2 ? l. 

La iJILportancia del. conoc.imi.ento de embarque. no •5l.o en l.o que se ref'ie-

&l. transporte marftiao • sino tambiE!n en l.o que corresponde a su papel. den­

tro de una operac.i~n de comercio internacional.. hace necesario que se tenga 

cuidad.o en deterai.nadoa aspectos• cc:ao 1o es 1a em.isi6n de conocimientos de 

embarque 1111.mpio"• l.o que aignitic& que 1aa mercanciaa han sido embarcadas en 

pertectas condiciones y que el. nilaero d.e paquetea es el. correcto. La obtencUSn 

~/ Com.1ai.6n Nacional. de F1etes Mar!timos. Carta a 1oa upuarios del transporte 
1.nterna.cionaJ... Mlxico Vo. I. Nilm. 20. p&g. 7 
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de un conoci.m.i.ento de embarque "1impi.o" • va a ser importante para l.a.s cartas 

de crédi.to que se emiten para erectos de una operación de comercio i.nterna.­

c:l.ona1. 

Es necesari.o que se conozca e1 al.canee de1 c1ausul.ado impreso en este 

documento. as! como de 1a i.nc1usi.Ón de nuevas c1~usu1a.s y/o a.notaciones. En 

e1 caso de mercanci.a.s que pueden daf'larse con mucha .f'acil.ida.d • es pre.f'erib1e 

que el. armador. a t'i.n de 1imitar su reSponsabil.idad incl.uya anotaciones ta1es 

como: carga sobre cubierta (on deck). o sin 1a protecci6n. o bien sobre cu­

bierta por cuenta y riesgo de1 embarcador "on deck at shipper's risk". 2T¡ 

!).2.4. Aspectos l.ega.l.es rel.eva.ntes del. conocimiento de embarque: 

En este punto. se pretende pl.antear al.gu.nos aspectos que consideramcs. 

importantes por su trascendencia y por l.a rrecuencia con que se l.l.egan a ~r~ 

sentar. mBB no es de ninguna forma. 1o tlnico que debe considerarse. por 1o 

que insistimos que e1. conocimiento de embarque debe ser J.e:fdo en su tota1idad 

por el. anverso y reverso. 

a) EJ. seguro de l.a carga deber4 ser contrate.do por e1 embarcador o por 

el. consig:natari.o • de acuerdo aJ.. ta;rm.1.no de compra/venta (FOB. CIF, :S::X­

WORKS • etc.)• ya que l.as mercancías son embarca.das por cuenta y riesgo 

de estas partes y no por el. transporti.sta debi.do a que este G..l.timo s61o 

ti.ene responsabil.i.da.d. 11mi.tada. 

b) Cuando 1& mercanc~a es transporte.da en contenedor. es responsabil.idad. 

del. embarcador revisar e1 estad.o r~.a1.co de éste• ya que aun cuando J.as 

u.ni.dad.ea :t'recuentemente se env!an en buen estado• pueden su1"rir aver~ 

27/ s.c.T~-Com1.si6n Nac1.ona1 de Fl.etes Ma.r!timos.-~1 conoc1.m1.ento de embargue. 
- MExico. 1982. 



durante e1 posicion&IDiento en cuyo caso e1 c1iente deberG. rechazar1o p~ 

ra evitar que su carga 11eg-ue a sufrir danos por esta situaci6n. y tn&.s 

atln. evitar gastos innecesarios. ya que a1 ser reentregado e1 contene­

dor a 1& 1!nea naviera. ~sta 1o revisar~ y si estG. dai\a.da 1a unidad y/o 

sus accesorios. 1& reparaci6n ser& cargada &1 embarcador. 

TambiAn es importante reca1car que e1 contenedor es un medio de transpor­

te y no un empaque ni mucho ~nos un envase• por 1o que e1 embarque deberG. te­

ner especial. atenci6n en e1 empaque de su carga. as! COIQO de 1& estiba adecuada 

dentro de 1a unidad• ya que esto es por su cuenta y riesgo• considerando que e1 

contenedor serA acarreado por carretera o ~errocarri1 y estar& sujeto a1 movi­

miento noraa.1 que esto imp1ica. as! COIDO al. m.ovimiento de carga y descarga de1 

barco y a 1& traves~a de1 mismo. 

c) Es ob1iga.ci6n de1 embarcador describir detal.1&d.amente ias caraccer!sti­

c&s de 1os productos• 1a cantidad• tipo de empaque y e1 peso de ~atoa 

por cada contenedor. as! como respetar 1as restricciones estab1ecida.a 

p-.ra e1 uso de contenedor de acuerdo con su tipo y capacidad. En oca&i,2. 

nes. en un ar&n de a.horrar espacio se sobrecargan 1aa unidades 1o cua1 

puede generar da.i'los e.. 1a carga y/o &l. mismo contenedor. 1o cuai. signir,!. 

ca una p&rd.ida o gasto ad.iciona1 para e1 c1iente. convirtigndose en un 

ahorro mal.. eotendid~. 

d) F1etes.- El..- importe de1 conocimiento de embarque que en todos 1os ca.sos 

se e'tab1ecer& en d61ares a.111ericanos y pu~de estar c".>m:puesto de 1os si­

g._;.ic.:ntes rubros: 

1 .. F1ete base 

2. CAF (Currercy ad.Juutment. t"actor) • ea el t'act•.>r de aJuste de deval.ua­

cii!Sn de1 dt'•1a.r ... 

3 ... BAF (Bunker adjuatme~~ t'act~r)9 es e1 rector de a.Juste de 1a r1uctu.!!. 

ci6n de 1o& precios de1 combu.u~ib1e. 

4. PAC (Port 11.dditiona.1 ch-.rge)• es e1. recargo por conge&tionaai.ento en 

e1 puerto 
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:;. THC l Termi.nal. ha.ndl.1.ng charge); 

de contenedores. 

6. ese (Contai.ner servi.ce charge) i 

de contenedores. 

el. recargo por manejo termi.nal.es 

el. recargo por manejo terminal.es 

7. CYR (Cy rece1.v1.ng charge); recargo por manejo en term.1.nal.es de conten_!!. 

dores. 

8. I/H (Inl.and hau1age); transporte terrestre. 

9- (T/S (Transhi.ppment); a.di.ci.onal., por transbordo de mercanci.as en el. pue.!:_ 

to de descarga. 

l.O. DOF (Documentation :f"ee)¡ recargo por el.aborac1.6n del. conoci.m.iento de 

embarque. 

l.l.. Renta de contenedor¡ recargo por el. uso de contenedores. 

12. Col.l.ect.1.on :f"ee; cargo por t'l.ete "por cobrar". 

13. Addi.ti.onal. charges¡ recargos ad1.c1.ona.l.es de acuerdo a l.as necesjdades 

de otros servi.ci.os prestados. 

Este t'l.ete est& establ.eci.d.o en bases 111.1.ner terma"• l.o cual. 1.mpl.1.ca que 

tanto l.os costos por operaci.ones de carga como de descarsa de l.a mercanc!a 

est&n consi.derados en el. m.:1.smo. 

e) En rel.ac.1.6n &1. costo de l.os t'l.etes. &stos son devengados desde que 

el. contenedor es subi.do al. barco• a parti.r de ese momento ya no se pu,!t 

de cancel.ar l.a contrata.c:l.iSn del. servi.ci.o por l.o que l.a l.!nea na.vi.era 

tendr& el. derecho de arrestar l.a carga en caso de que no sea pagado el. 

t'l.ete. 

t') En ICSx.1.co. en ca.rgas de :l.mportac:l.6n. si el. cons.1.gnatari.o no va.c!a el. 

contenedor dentro de l.os treinta d!as cal.endari.o contados a partir de 

l.& term.1.naci6n de operaci.iSn de descarga del. barco. l.& l.!nea navi.era 

tiene el. derecho de vaci&r los contenedores y poder reutil.1.zarl.os • en­

tregando l.a merca.ne!& a l.as autori.dades aduaneras qu.1.enes asumen l.& 

responaabil.1.d&d de ~ata.a •. Los costos de demoras. al.macenajes y cu&l.qui.er 

otro gasto que se genera por todo lo anteri.or. ser~ por cuenta del. pr.9.. 

pietari.o de l.a mercancía y estartln garantizados co.n 1as mi.amas mercanc.1.as. 
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5. 3. E1 seguro de 1& carga: 

En t;1 est'-n invol.ucr&dos e1 embarcador• el. asegurador y el. transporti.!!. 

ta. Los segUrOs en general.. han sido e1 resul.tado de l.a capacidad de previ­

aiSn que ha deas.rrol.l.&do el. ser hwna.no a.l. en~rentar el. riesgo muchas veces 

concretado. El. riesgo no ha sido conocido hasta que no ha sido vivido. y 

graciaa a esto es poaibl.e prevenir sus consecuencias • .E!l. embarcador deber!a 

aie11pre aaeg1.Lrar l.a carga ya que el. porteador ma..r!timo no 1o real.iza. Según 

1oa :Incoterma acordados por exportador/importador• el. seguro de 1a carga C.2, 

rrer!a por cuenta del. que asume todos l.os riesgos de 1• carga¡ sin embargo. 

estos seguros pueden contratarse por partes con cargo a uno u otro. El. se~ 

ro deber!& cubrir e1 riesgo de "aver~a gruesa". Por l.o que toca a f;1J.as. 

••t- aerCn. de dos tipos: particul.ar o si.aap1e. o gruesa o comGn. Por el. l.ado 

de 1a.s cobert~as contra riesgos que se pueden presentar. se tien .. l.a deno­

minada cobertura de riesgos ordinarios en transporte mar!timo • que se re~ie­

re a l.oa dallos material.ea que pudieran su~rir 1os bienes por causa de incen­

dio• r~o • expl.osilSn. varadura. h~dim.iento o col.iai6n de barco¡ pf;rdida de 

bu.1toe por entero• cddos a.l. mo.r durante l.aa ma.::.iobras de carga. transbordo 

o descarga y aver!a gruesa. 

Las otras coberturas• son eDt.•c.:':°f"'i.ca.s :; se obtienen mediante convenios 

-.d.iciona.l.es al. contrato de seguro y que protegen contra l.os aigU.i.entes ríe.!!, 

goa: 

De bodega a bodega 

- Huel.gaa 

- AJ. borotoe popul.ares 

- Var.1ac.1ones de ruta 

- Robo d• bul.to por entero o parcial. 

- MoJ&duraa de •gua de mar y/o a.gua duJ.ce 

- Contacto con otra.a cargas 

- Mena.as y/o derrames 

- Ox:idaci6n 7 roturas 

- Baterra de capi tM de1 buque o su tripu.J..acilSn 

- Guerra o mot!n • t"l.ote. 
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5.3.1. Seguro mar~timo: 

El. seguro mar!timo "es el. contrato por el. cual. une. persona (asegurador_ 

obl.iga.. a cambio de una prima. a indemnizar a otra (a.segura.do)•. hasta. 

el. 1Íln.ite de una suma t"iJada, l.os perjuicios patr.:f,.mon.:f,.a.'.Les que suf'ra en wia 

exped.ici5n mar!tima" 28¡ E1 el.emento f'orme.1 del. seguro mar!timo es el. contra.to 

al. cual. conf'orm.a.n tanto sus el.ementos personal.es (asegurador. B:Segurante y 

beneficiario)• como sus el.ementos .material.es (cosa asegurado., interés Jur.!_ 

dico-econlSmi ce y el. riesgo). 29/ 

La concreci6n del. contrato de seguro y l.a medido. en que l.a compan!a 

aseguradora puede asumir determinados riesgos. se pl.asma.n en W'l documento 

:f"orm.a.l.. denominado "pal.iza". Existen por l.o genera.1 dos el.ases de -pol.izas 

de seguro: l.a p61iza individuai. cuya prima auel.e ser m&s cara y l.a pól.iza 

abierta. que cubre todas l.as exportaciones• y cuya prima ee más económica. 

Las compai1!&a de seguros util.izan. por l.o general.• cond:fci.ones general.es P.!!. 

recida.a cuando expiden p6l.i.za.s de seguros de transporte. 

Loe datos que segtín el. o.rt!cu.10 20 de l.a l.ey mexicana sobre el. contra­

to que deber-4 de contener l.as pt)l.izas son: 

:I. Nombres• domicil.ios de l.os contratantes y f'irma. de lo. em¡;:resa ase -
guradoral 

:II. Des1gnaci6n de l.& cosa asegurada¡ 
:III La natura1eza del.os riesgos garantizados¡ 
:IV. El. momento a partir del. cual. se garantiza el. riesgo y l.a dura.cicSn 

de l.a garant!a ¡ 
V. El. monto del.a ga.rant!a¡ 
VI. La cuota o prima del. seguro¡ 
VII Las dem&s cl.&.usu.l.as que deban t"igurar en l.a piSJ.iza de acuerdo con 

l.as disposiciones. 

~~ Uri.a Gonzttl.ez, Rodrigo. El. seguro ma.r!timo.-Editoria.1 Bosch. Barcel.ona. 
l.986. P&.g. 4. 

29¡ Cervantes Ahumada• Ra'Úl.. Derecho Mar~timo. Edito~ia.1 Herrero. Méx.i.co. 
l.980.-Pág. 668. 
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5.3.2. El. seguro en l.& compra-venta mar!tima: 

Cuando exportador et"ect(ia su operaci.6n de venta en t¡;rminos CIF • qui~ 

re deci.r que. aparte de consi.derar en e1 precio con el. que pretende vender 

su mercanc!a. el. costo de Gsta y el. 1"1ete que pe.garK por su transporte• in­

cl.uye también el. costo del. segu.ro de dicha merca.ne!&. 

En el. caso de l.os exporta.dores mexicanos esta t"ISrmul.a resu1ta ventajosa. 

" ••• El. vendedor (CIF) domi.na todos l.os el.ementos del. precio. control.a. l.a 

exporta.cilSn desde el. punto de origen hasta. el. de desti.no¡ descarta l.a even­

tua.1 posibil.ida.d de quedarse sol.o y sin protecci6n !"rente a su cl.iente ex­

tranjero que no l.e paga¡ adapta l.a.s condi.ci.ones de seguro de sus propios ir 

tereses y. por G.l.timo. no habr& de tener arduas di.scusi.ones con una entJ.aad 

aseguradora extranjera y pennanece bajo l.a protecci6n y tute1a del. Ol':d.ena­

mi.ento". 30/ 

Estos razonamientos. tomados de un experto extra.ojera en seguros. se 

convierten en l.a ennumeracilSn de l.as desventajas que t~ene. en nuestro caso. 

para el. importador nacional.. al. comprar por l.o ge~ra.l. en tl!lrmJ.nos CIF. En 

mucha.e oc&Si.ones l.os importadores mexicanos tienen que hacer rrente a esas 

deaventaJaa. en cuanto a.J. seguro se ret"iere. ya cuando l.a operac1.6n estA ºº.!!. 
cl..uida. teniendo que hacer trilmites de recl.amacilSn y recobro o resarci.mi.ento 

de daftos con compafti'.'.as de seguros extranjeras• y cuando Setas se decl.aran 

sin responsabi.l.idad.• como comumn.ente sucede. tiene que tratar con BU proveedor. 

el.. cua.1 se ampara con una l..egis1ac1.6n que obviamente l.o protege. 

Esto no suceder!a s~ 1.os importad.ores naciona1es concretaran BU opera-

c~Sn de compra en tGrminos "1ibre a bordo" (FOB). 1a cual.. pueden asegurar 

su merca.ne!& contra todo r:l.esgo, en instituciones nac~onal.es. obteniendo l.os 

benericios que Este presenta. adem&s de que podrA el.egir l.a 1!ena naviera que 

a&s se ajuste a sus intereses y necesidades. Entre l.as situaciones m.&.s rre­

cuentea que se presentan en 1os departamentos de recl.amos de 1as empresas 

v~eras. encontramos aquel..1.as en que. por eJem.pl.o. el. importador recibe su 

30 / Conzllez Hervia. Ra.111. Manual. de sesuro mar!tim.o.~itori.al. Mapf:re .. -
- Madrid. 1.980. 

,....., ....... _.__ ... -· -~--------·--··~--r~--------· •••< 
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mercancía da.fiada o incompJ..eta. o en al.gunos casos no J..a recibe• y no pue­

de obtener indemniza.ci6n por parte del. seguro de su proveedor. ya que éste 

1ncl..uy6 en su venta un t1po de cobert\.U"a l.i.mitada y por tanto de bajo cos­

to. 

5.3.3. Limitación por paquete: 

Por otro l.ado. cuando el. usuario del. transporte ma.r!ti.mo no contrata 

seguro que cubra l.os riesgos por J.os que atre.vese.rli. su merca.nc!a duran­

te el. vi.aje y oc\.U"re &l.gÚn siniestro• deberli. entonces d1r.igiroe a l.a comp.!!. 

n1:a transport1sta o sua representantes y presentar el. recl.a.mo respectivo. 

Cuando esto sucede• por l.o general. las cl.liusul.as del. conoc1m.iento de 

embarque establ.ecen l.os J.!m.ites de responsabil..idad que. segÚn l.a J.!nea que 

presta el. servicio. serli.n tomados en cuenta para e.l. &Juste del. rec.l.a.mo. La 

cobertura que o-rrecen dichas cl.liusulas es sume.mente l.i.m.ite.da y est&. sujeta 

a J.J.mita.cioneo prol.ongadas. 

En l.a cl.G.usu.l.a del. conocimiento de embarque. concern1ente al. ajuste de 

recl.amos por perdida o dal'lo de mercancías• por 1o genera1 se incJ.uye l.a 1"6..!:, 

mu.J..a de "a.Juste de recl.a.mos de acuerdo a l.e l.:1m.1tac1.6n por paquete''• cuando 

resul.ta conven1.ente apl..1.carl.a para l.a compaft!a. 

A manera personal.. puedo suger1.r a J..oo usuarios del. transporte ma.r!ti­

mo que. &l. erectuar una compra o venta que vaya a ser transportada por mar. 

si se J.mporta. que esa operaci6n se ef"ectde en términos roa. y si. se expoL_ 

ta. que se haga en tGrmin:m CIF ya que en ambos casos se tendr§. un mejor co.!!. 

trol. de l.a operaci6n. 

Adena&s. que en el. seguro que se contrate se cubra el. mayor riesgo posi­

b1e ¡ es decir. se contrate wi~ p6J.iza de cobertura am.pl.1a o contra todo rie§.. 

eo. excepto a.que1J.os excl.uidos que no pueden ser cubiertos. Asi..m.ismo. y como 

medida de prevenc16n. me permito sugerir que e1 empaque que se ut1l.ice sea 

el. apropiado• as! como que .l.as marcas see.n l.o más seg{lras y el.aras pos1ble. 

(Ver t"otogra.t:!a No. 2 J). 
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Foto !':o. 13. 

2nga.nchez ~e ~lar.c~a. :ie :f'ibra entre 1as 1engüetas ver:ica1es de 
cada ca¿a. ;ie ':raba con :..:vas de t:1.esa a;r..idan a U!'litarizar cada h.!. 
lera de caja ;-.ori::cnta:ilnen~e. 
Las leng-~e':as de plastico en los extremos de 
~~c~~~-ca~.3.S vert~ca'.Lmente. dando ruerza de 

1as cajas unita.ri­
api1am.iento y a1i-

?.ei<:;t!me..':lOs :¡-..e .:..a.s o.fertas :ieben responder clara y transparen't.emente 

::i. üq~e1lo3 pu..~tos de .!.nterés que requieran conocer 1os repre~entantes de 

d.ivcrs::i.z úreas ::ie ::..a empresa c?mpradora o en su de:f'ec'to. de la persona. 

que t.cm=i :.ns -.!ec.!.siones., cuando las mismas depe:"".den ~~criterio y eva1u!!:. 

ción :le eJ...'.a. ::eben co::.te::.er p~~os de venta que a..;.:..aren y especi!'!quen 

los caracte~es de orden técnico. económico. ~mc.ciona1 y de servicio poste­

r~or a la VC'~":.O. que sean ::ienester, a.:;! cc:r-i'.:i .Las oondiciones genera.les de 

la venta que incluyen los térmínos o condiciones :ie pago., 1a.s fechas de 

embarq':.le. qué ter;nino in'ernaci~nal de comercio se u'ti1i:!.a. cuá1es son 1as 

gara.nt!as que se o!'recen., en una palabra. debe cump1ir e1 doble propósito 

de ser u.n instr·...::nento de venta Junto co!'l una !'1..4.ente de in.f"ormación., y por 

otro lado. un !.~stru::iento legaJ.. para ambas partes. 

~ales o!'er~o.s ;ieben acompa~arse ae catá1ogos, hojas técnicas o .f"olle­

tos • que ta::::ib!.~n en f'or?:lll. el.ara. :r transparente inf'o:n:ien a 1a empresa. c·om­

pradcra. y a las pe!'":::ionas :ie 1a m!.sma -:¡u.e inc11.zyen e:i :?.a 't.::aa de decisiones• 

:ie 1os puntos se~ala.dos anteriormente., así como de la LMportancia de la em­
presa exportadora en el mercadn ~~=!~~ai ~ dentro de l~ rama industrial o 

comercial. a la q~e pertene~ca. 
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Por otro l.Bdo • J.aa exportaciones de productos en su aspecto r!sico. 

signirican el.. despl.azamiento del.os bienes del.a. Cábrica o bodega del. e~ 

presario mexicano• hasta el. punto convenido de entrega con su comprador. 

Este punto de entrega puede ser en territorio nacional.. ya sea en rron­

tera. en aeropuerto internacional. o en puerto marítimo de al.tura. pero 

también puede ser que se pacte en territorio extranjero. por tanto. l.as 

mercanc!as tienen que pasar por una serie de maniobras de carga y desea~ 

ga. de una unidad de transporte a otra. e incl.uso. a revisiGn de su con­

tenido en J.as aduanas nacional.es y extranjeras• por J.o que se sUJete.n a 

l.a.s disposiciones y pr~cticaa o costumbres del.os puertos. tennins.J..es. 

muel.J.es. aeropuertos. etc •• por donde transiten. 

Por Gl..timo • slSl.o me resta decir que estas merca.nc!ras van a ser ma.ni­

p\.l.l.ad.as m&s o menos adecuadamente• en raz.6n directa del. equipo mecilnico 

con que se cuente y podr&.n ser a.:Lma.cenad.as o estibadas en rorma apropiada. 

o no. por l.o que hago extensiva l.a invitaci6n a participar en un programa 

de capacitaci5n constante para el. adecuad.o manejo de productos perecede­

ros• motivo y re.zen de ser de este traba.Jo denominado: Transporte y comer 

cial.izaci6n de productos perecederos. v!a mar~tima. 
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co•CLUS.XOWES 

En el. contenido de este trabajo hemos podido ennwnera.r.de manera el.a-

ra y concreta. J.os aspectos f'undamente.J.es del. transporte de productos pere­

cederos por J.a vía. marítima¡ pe.re. el.J.o nos hemos reCerido a J.os diversos m.!:!, 

dios de transporte que trasladan dichos productos. desde el. J.uge.r de origen 

hasta el. puerto de sal.ida-puerto de destino en contenedores e.propia.dos pare. 

carga.mento. Asimismo. ha quede.do este.bl.ecido el. tipo de embal.aje adecua-

do para J.os direrentes tipos de productos perecederos. 

Pudimos apreciar que el. destino que se da a.l. consumo de productos pe-

recederos cuente. con un sistema e.pl.ice.bl.e a dichas mercanc!'.as antes de ser 

comercial.izadas en un determine.do mercado y. que como condiciSn de su trans-

porte es rundamente.J. el. cumpl.im.iento de l.e..s Co:nne.l.idades a que est~ subordi­

nada esta operación. Propongo J.a reg1e.mentaci5n e impl.ementaci6n del. trans­

porte mu.J.timodal. en J.e. conducci5n de productos perecederos. as! como el. ade­

cuado ejercicio de J.e. Autoridad Aduanera. relativo a J.e. entrada, sal.ida. me.-

niobras, transbordos y nl.macenamiento de eatas mercanc!'.as transportadas y c2 

mercia.l.izadas v!'.e. me.r!tima. 

E.ate trabajo ha pretendido brindar un conocimiento sobre las rel.e.ciones 

entre usuarios y e.gentes mar!timos • al. dar a conocer l.as obl.igaciones de és-

tos en el. cumpJ.imiento de sus J.abores. pues el. embarcador deber& considerar 

Ce.ctores tal.es como J.a manipul.aci5n de que serltn objeto sus productos. ries­

gos y condiciones bajo ias cual.es va a ser transporte.da su mercanc!& para apr.2. 

vechar &l. m&ximo 1aa ventajas que ofrezca e1 transporte mar!t:Lmo on contenedo­

res ret"rigeradoa. Considerando que dicha mercancía es ~l.nern.bl.e o susceptibl.e 
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a dalles daftos. de rií.cil. deacomposici6n o contaminaci6n. puede l.l.ege.r a ser 

af"ectad.a por l.aa condiciones cl.imli.tice.s a l.a.s que puede estar sometida du-

rante el. trayecto marítimo. por ser perecedera9 ca..racter!sticas que de~i-

van de l.a natural.eze. propia de ].os productos terna de este traba,,o. 

En conveniente mencionar que no pretendemos exagerar l.a importancia 

que tenga el. transporte de productos perecederos. respecto a l.a importación 

o exportaci6n de el.l.os • pero s! debemos sefia.l.ar que esta actividad es un as 

pecto que reviste importancia dentro de .l.as transacciones comercial.es de un 

pa.!s como el. nuestro. Considero que México se encuentra en una :f'ase de des!!, 

rrol.l.o econtSmico y comercial. en J.a cual. necesita de todas l.as divisas de 

l.&a que pudiera disponer. con el. prop6sito de proveerse una mayor ca-~ ·~e.d de 

bienes de capital.. que no s6l.o mantengan el. desarrol.l.o de nuertr& actividad 

mar.ttima internacional.• sino que acel.ere el. incremento de l.a comercial.izaci6n 

de productos¡ de todo tipo de mercancías y que se especial.ice en el. transpor-

te de contenedores ref"rigerados. con el. rin de o:f'recer mayor c&l.idad de comer 

cio mundial.. 

Evidentemente. ser!a. de gran importancia para nuestra econom.!a nacio-

nal. que nos per:f'eccionaramos en el. transporte de estos productos. pues el. 

lSptimo transporte de perecederos repercute en el. precio que el. i.m.portador 

t& dispuesto a pagar al. exportador (M~xico) y este es un ereceo que tiene el. 

ca.r&.cter de l.im.itador de demanda de nuestros productos. Ahora bien. quedando 

el.a.ro que el. transporte mar.ftimo de productos perecederolll propicia en parte 

que podamos tener un auge COfll.erc1a1 y econdmJ.co & ni.vel. internacional. 9 es ca.a 

veniente mencionar que ningtln pa!'s del. mundo es autosu:f'iciente • por el..l.o el. 
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intercambio comercial. es necesario pnra J.a. vida econ6mica moderna y el. uso 

del. transporte mar!t:l.mo es el. medio id6neo para el. transporte de l.os pro-

duetos. que nos ocupan• por contar con l.a ventaja de brindar una gran capa-

cidad de cargas a costos baJos de transportaci6n¡ pues, J.os pa!ses en de-

aa..rroJ.J.o dependen en al.to grado de J.as importaciones para sus necesidades 

primarias, en 1a b(Ísqueda de J.a industrial.iza.c:i6n, en tal. grado q:ie 1a im­

portaci6n es dete.nnJ.nante del. bieneB"tar y del. f'uturo de1 pa.!.s. También. J.a 

exportación se concibi6 como e1 costo social. que determ.ina el. benef'icio de 

l.a importación¡ si.n embargo. J.a mayor!a de l.os pa!ses dependen de J.as impo.!:_ 

taciones y exportaciones. a la vez. 

En rel.ación con nueGtra riota mercante nacional., cabe mencionar que 

Esta orrece un tonel.aje baJo en comparación con J.a navegación de al.tura de 

otros pat'ses. Sin embargo. he podido experimentar que en J.os IÍ.1timos ailos 

se ha incrementado y l.a tendencia .t"utura de México es hacia J.a autosu!'icie_!! 

cia en el transporte de perecederos v!a mar~tima. Tampoco pretendo mi.nJ.mizar 

el. hecho de que nuestra actividad mar!tima comercial. vincul.&da con J.os pere-

cederos no satis~ace l.os requerimientos para competir a Zlivel. internacional.. 

Sabem.os de J.os servicios portuarios dericientes • de nuestras naves de poca 

capacidad de carga¡ sin embargo, propongo que la part.icipaci6n de J.a rl.ota 

mercante nacional. sea cada vez mayor en el. vol.umen total. de mercanc{aa naci.E_ 

na.J.es motivo de comercio exterior. para eJ.J.o se deber& considerar l.o ~iguien. 

te: 

- Que l.a :t"J.ota mercante nacional. aumente su ntlmero de \llrl.dades y rutas 

a.-servir y que J.os exportadores e importadores comerci.a.J.icen bajo b_!!;, 

ses que den pret'erencia a J.a.s empresas navieras na.cional.es .. 
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- Que el. Esta.do ampl.!e y mejore J..a ensaaanza de J..as ciencias y ar­

tes mar!timas para contar con personal. al.tamente cal.if"ic:ado que 

opere nuestras naves Y l..J..eve el. pabel.l.6n de MSxico a .l.os disti.E. 

tos puertos del. mundo. Rel.te.-o 1a urgente aecea::Lclad. de capmcitar 

Debemos c:oncientizarnos de que desde l.a base en que se est~ sembrando, 

debemos cubrir todos J..os procesos. ha.atal.a obtenciSn del. producto en bases 

muy estrictas de ca.l.idad y posteriormente buscar un tipo de empaque y emba1.!!:. 

Je que garantice el. arribo de.1 producto en condiciones 6ptimas. Debt!ntos tra­

bajar m'8 en equipo• a t"in de ef"icientizar J..a operaciSn • disponer de wia ca­

pacitaci6n cont!'nua y prot"unda, con apoyos real.es del. gobierno mexicano a l.a 

agricul.tura, principal.mente. 

- Que e.1 Estado romente mCs el. desa.rrol.l.o industria.1 de J.os puertos 

m&s .importantes del. pa.!s • porque de esta menera podremos desarro1J.ar IDÚ am.­

pl.ia.mente el. comercio de exportaciiSn de perecederos que se produzcan en nue.!!_ 

tros campos• con el.J.o habr' .importante reducciiSn de costos en J.a transporta­

ciSn de pereced.eros producidos cerca de J.os puertos. 

Con l.a teorfa manejada en este trabaJo sobre el. conocimi.ento de J.a po­

l.~tica canercial. vigente en MSxico y de 1a motivaci6n ror medio de l.a eXpOr-

_ t;.&ci6n para superar 1os erect;.os del. desequi.J.ibrio ccaercia.J.. • queda. demostra­

do que MSxico estC entrando en un nivel. de c&J.1.dad •••• aunque l.ent;.o• con ne-

cesidad de apoyo y presupuesto. l•o .. ~ .. ..-1.o 1Sni..c~t• e1 ~10 de co­

aoc~~oa. •l.ao ~ •61.i.&a iatmr .. t......,. - ec¡uJ.paJ 
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Cierto es que el. transporte de mercanc!as por v!a ma.r!tima genera 

venios en l.os que se opta por decisiones que regu.1nn e1 comercio. 1as 

1es deben ser diCundidas para el. conocimi.ento de1 negocio y concluyo arir­

mando que cual.quier práctica ad.optada de comercio internaciona1 deOe tender 

general.• para benericio de todos 1os invo1ucrados en e~ta actividad. 

En rel.aci6n con l.os términos in-r.ernacional.es de comercio INCÜTEPJ-ts ana-

1.izados en el. aparta.do 5.1. es conveniente comentar que existen dos cotiza-

cienes que. aunque simil.a.res • conviene acl.arar. Hay dos cotizaciones "Ex­

quay"• a saber: "Ex-qua.y" Duty paid (derechos de aduana pagados por el. ven-

dedor) que es el. que se ha derinido en el. t&rmi.no denominado .EX QUAY (En 

muel.l.e). indicando el. puerto de destino y "Ex-qua.y" Duties on buyer's account 

(derechos por cuenta del. comprador). en el. cua.J. las obl.igaciones se especi­

r.ican en el. art!cu1o l..c). incumben al. comprador. en l.ugar de vendedor. Me 

perm.ito recomendar que se empl.ee siempre l.a designaci5n compl.eta de es-

tos térm..inos, es decir, "Ex-q,uay" Duty pe.id. o 11.Ex-quay" Duties on buyer's 

account, para evitar que exista .incertidumbre en cuanto a qui(;n corresponden 

l.a.s obl..igaciones que se riJo.n en el. art1cul.o l..c). 

Ahora bien, considero de gran importancia el. hecho de resol.ver def"init.!. 

vam.ente el. vieJo probl.ema de l.as maniobras portuaria.e. Precisa organizar ªº!!!. 

pa~as con un gran sentido de responsabil.idad para hacerse cargo de este se.!: 

vicio compl.em.entario del. transporte de productos perecederos v!a mar!tima. 

desterrando para siempre .l.os sistemas que hasta ahora han_ imperado y que .l.o 

t1nico que han l.ogrado es encarecer 1os servicios y obstacul.izar l.a 11.ega.d.a y 

aa.1.ida de nav~os de puertos mexicanos. En f"o.rma perso~a1 he podido constatar 
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que muchas veces. debido a esta situaciSn irreguiar. J.os comerciantes me­

xicanos han tenido que usar puertos extranJeros para el. embarque y desem­

barque de sus merc:a.ncias en contenedores rerrigerados. encareciendo en 

ronna absurda l.os costos del. transporte y. por l.o tanto. J.os precios rin~ 

l.ea de dichos productos .. Frecuentemente J.os come-rciantes se quejan por es­

tos motivos y por tal. circunstancia considero que se impone dictar urgen­

tes medidas para remedi.a.r esta situaci6n que tanto desacredita nuestra ac­

tividad. ma.rttima en el. extranjero .. 

Nuestro pid's recl.ama una verdadera pol.~tica de Comento dP transporte 

ma.rttimo de todo tipo de merca.netas• no s6J.o de productos perecederos y 

sin un marco l.egal. adecuado• l.os avances en esta 1na:teria encontrar~ gra­

ves obat&cul.os que ~pedir&i que nuestra actividad ma.r~tima comercia1 a1-

cance 1os progresos de esta inveatigacil!'in: 



APENDICE 1 TABLAS DE CONSERVACION DE PRODUCTOS PERECEDEROS !J 

Temperatura, humedad relativa recomendadas, vida de tr.fmsito y almacenamiento 
aproximado para frutas y vet"duras 

Producto Temperatura Humeüd Vida 
•e .. Relativa apro•im•da de 

(por ciento) almacen.11miento 

Amaranlo (Amaranlh) 0-2 32-36 95-100 10--14 dlas 
Anise (Anis) 0-2 32-36 90-95 2-3 semanas 
Apples (Manzanas) -1 -4 3()-.40 90-95 1-12 meses 
Apricots (Albaricoques) -0.s-0 31-32 90-95 1-l semomas 
Artichokes, globe (Alcachofa, 

•lobo) o 32 95-100 2-3 semanas 
Asian pear (Pea aslatica> 1 34 90-95 5-6 meses 
Asparasus <Esparrago> 0-2 32-36 95-100 2-3 semanas 
Alemoya CA.lemoya) 13 55 85-90 4-6 semanas 
Avacados,Fuerte,Hass 

(Aguacale,Fuerte,Hass} 45 85-90 2 semanas 
Avoc:ados,Lula,Booth-1 

(Aguacale,Lula,Boot:h-1) 4 40 90-95 4..S semanas 
Avocados,Fruchs,Pollock 

(Aguacate,Fruchs,PollockJ 13 55 85-90 2 semanas 
B.baco CBab.aco> 7 45 85-90 1-3 semanas 
a.,..anas. areen <Banano.verde> 13-14 56-58 90-95 1-4 semanas 
Barbados cherry 

(Cerveza de Barbados) o 32 85-90 7-8 semanas 
Sean sprouts (Retornos de frijol) o 32 95-100 5-9 dlas 
lleans.dry (frijol seco> 4-1- 40-!jQ 40-50 6-10 meses 
Be.-is.areen or snap (EjotesJ 4-7 4()-.45 95 7-10 semanas 
Beans,lima,in pods 
(Frijol.lima.en vianasJ 5-6 41-43 95 5 dfas 
Beets.bunched(Remolacha>, 

manojos o 32 98-100 10-14 dtas 
Beet.s, topped 

(Kemolacha,dieshojadaJ o 32 98-100 4-5 meses 
Belgian endive (Endivia belga) 2-3 36-38 95-98 2-4 semanas 
Biller metan (Melón .margo> 12-13 53-55 85-90 2-3 semanas 
Black sapote <Zapote negro) 13-15 55-60 85-90 2-3 semanas 
Blackberries (Mora) -0.5-0 31-32 90-95 2-J dras 
Blood oranae <Naranjas sanguina> 4.7 4()-.44 90-95 3-8 semanas 
Blueberries (Arandano) -0.5-0 31-32 90-95 2 semanas -choy (Block choy) o 32 95-100 3 semanas 
Boniato (Boniato) 13-15 55-60 85-90 4-5 meses 
Breactrruit (Fruta de pan) 13-15 55-60 85-90 2-6 semanas 
Brcx:coli (Brocoli) o 32 95-100 10-14 dras 
Brussels sprouts (Col de Bruselas) o 32 95-100 3-5 semanas 
Cabbage,early, (Repollo, 
T ernpr anero) o 32 98-100 3-6 semanas 
Cabbage,late (Repollo lardfo) o 32 98-100 .. 5-6 meses 
Cactus le.aves (Hojas de cacto> 2-4 36-40 90-95 3 semanas 

!./ Continúa en 1a p&.gina 118 hasta 1a 122 
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Continuaci.t;n de 1& pCgina. 117. 

Produr;to Temper•tUr• H-d Vida 
•e "F •••ti"• .,aro•im•Ude 

(por ciento) ••~miento 

Cactus Pear- (Tuna) 2-4 36-40 90-95 3 semanas 
Coaimilo (Caimilo) 3 38 90 3 semanas 
Calabaza <Calabual 10-13 50-55 50-70 2-3 meses 
Coal.amodin (Calamodin) 9-10 48-50 90 2 semanas 
CaniSlel (Canistel) 13-15 55-60 85-90 J semanas 
Cantaloups (J/-4-slip) 

Can1alupo (J/-4 slip) 2-5 36-41 95 15 dlas 
C.anlalops [full-slipJ 

(Cantalup (Slip entero) 0-2 32-36 95 5-14 días 
Car•mbola <Car-amboloa) 9-10 48-50 115-90 3-4 semanas 
Carrots.bunchrs <Zanahoria, 

mM'lojo) o 32 95-JOO 2 semanas 
Carrots,mature CZanahor-ia, 

madura) o 32 911-100 7-9 meses 
Carrots.immature (Zanilhoria, 

tierna) o 32 911-100 4-6 semanas 
Cashew appfe CMaranon) 0-2 32-36 115-90 5 semanas 
C.uliflower (Coliflor) o 32 95-911 3-4 semanas 
Celeriac (Celeriac) o 32 97-99 6-8 meses 
Celery (Apio) o 32 911-100 2-3 meses 
Ch•d (Acelga) o 32 95-100 10-14dl.as 
Chayot:e squash (Chayote) 7 45 115-90 4-6 sen1ilnas 
Cherimoya (Chirimoya) 13 55 90-95 2-4 semanas 
Cherries.sour (Cerezas. arnarcas> o 32 90-95 3-7dlas 
Chrrries, sweet (Cerezas. dulces) -1-0.S 30-31 90-95 2·3 semanas 
Chinese btoccoli (Brocoli chino) o 32 95-100 10-14 dlas 
Chinese cólbbce (Repollo chino o 32 95-100 2-l meses 
Chinese long be., (Ejote chino 

lago) 4-7 40-45 90-95 7-10 dlas 
Clernentine (ClernerttinaJ 4 40 90-95 2-4 semanas 
Coconuts (Coco> 0-1.5 32-35 ll0-85 1-2 meses 
Cofl•ds (Col rizada) o 32 95-100 10-14 dlas 
Corn swet!'t (Malz dulce) o 32 95-911 S-8 dlas 
Cranberries (Arat'ldano) 2-4 36-40 90-95 2-4 meses 
Cucumbers (pepino> 1~13 50-55 95 J0-14 dfas 
Currians (pasa) -0.5-0 31-32 90-95 1-4 semanas 
Custard aplles (Anona) 5-7 41-45 115-90 4-6 semanas 
Oaikon <Daikon) 0-1 32-34 95-100 4 meses 
O~H (0Mifes) -111.0 0.32 75 ~12ml!'SeS 
Oawberries (Zarzamcwa) -o.s-0 31-32 90-95 2-l di.as 
Our•an (Ourión) - 39-42 115-90 6-8 semiV'las 
Eggplanrs (Benjerena) 12 54 90-95 1~ana 
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continuaci6n de 1a p&gina 118. 

Producto Temper•turai Humedad VldA 
•e "F llel•liva apro•lmadli de 

(por ciento) •lm..cen.mienlo 

Elderberries {Sauco) -0.5-0 31-32 90-95 1-2 semanas 
Endive and escarole 

(Endivia y escarola) o 32 95-100 2-3 semanas 
Fei¡oa (FeiioaJ 5-10 41-50 90 2-3 semanas 
Figs,fresh (Higos.frescos> -0.5-0 31-32 85-90 7-10 dras 
Garlic (AioJ o 32 65-70 6-7m~s 

Ginger root <Gengibre) 13 55 65 6 meses 
Gooseberrí~ (Grosella 

espinosa) -0.5-0 31-32 90-95 3-4 semanas 
Gr..-iadilla (GranadillaJ 10 50 115-90 3-4 semanas 
GrapefruU,Calif. & Ariz 

CToronja,Calif. y Al'lz.) 14-15 511-60 115-90 6-8 semanas 
Grapefruit,Fla.& Texas 

<Toronja,Fla. y Te•asl 10-15 50-60 115-90 ~semanas 
Grapes,Vinifera (Uva. vinlfera) -1 a -0.5 30-31 90-95 1-6 mnes 
Grapes. American (Uva. 

americana> -0.5-0 31-32 115 2-8 semanas 
Creens,leary (Verduras hojosa:s) o 32 95-100 10-14 dras 
Guavas <Guayaba> 5-10 41-50 90 2-3 semanas 
Hericot ven CHaricot vert) 4-7 40-45 95 7-10 dlas 
Horseradish CR~ano picante) -1-0 30-32 98-100 10.12 meses 
Jaboticaba (jaboticaba) 13-15 55-60 90-95 2·3 dlas 
Jackfruit (Nanjea} 13 55 115-90 2'"6 semanas 
Jaffa orange (Naranja de Jaffa) 8-10 46-50 115-90 8-12 semanas 
Japanesse eggplant 

(Berenjena japonesa) 11-12 46-54 90-95 1 sen1ana 
JeruNlern Al'tichoke (Tupinambu> -0.5-0 31-32 90-95 4-S meses 
Jicama Oicama) 13-11 55'"65 65-70 t-2 rrwses 
kale <Berza> o 32 95-100 2-3 semanas 
ICiwano (Kiwano) 10.15 50-60 90 6mesn 
kiwifruil (kiwi) o 32 90-95 3-5 meses 
Kohlrabi (Colinabo) o 32 911-100 2-3 meses 
kumquats (kumquat) 4 40 90-95 2-4 sem.,,as 
Lainss.at Clangsac) 11·14 52-58 115-90 2 semanas 
lefts (Puerro) o 32 95-100 2-3 meses 
lemons (limonn) 10-13 50-55 115-90 1-6 meses 
lettuce (lechuaa> o 32 98-100 2-3 semanas 
limes (limoncmo> 9-10 '48·50 115-90 6-8 semanas 
Lo Bol. (lollol.) 0-1-5 32-35 95-100 2-4 meses 
Lasanberrin (Frambuesa) -0.5-0 31-32 90-95 2·3 dlas 
logan Clongan) 1.5 35 90-95 3-5 semanas 
loquells (loqu411) o 32 90 3 scn1ou1as 
lychee-s (litchi) 1-5 35 90-95 3-5 semanas 
Mailanga <Mal.anga} 7 45 70-llO •3 semanas 
Mamey (M91mey> 13-15 55·60 90-95 2-6 sen1anas 
M.angoes (Mango) 13 55 115-90 2-3 sernanas 
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Continuac16n de 1a p~gina 119. 

Tabla l •. Temperarura. humedad relativa recomendadas, vida de tránsiro y 
almacenamiento aproximado para frutas y verduras 

Producto Temperatura Humedad Vida 
•e ºF •efaliva aproJi:imada de 

(por ciento) almacenamiento 

Man11osteen CMangostan) 13 55 85·90 2-4 semanas 
Melons (Melones) 

Casaba 10 50 90-95 3 semanas 
Crenshaw 7 45 90-95 2 semanas 
Honeydew 7 45 90-95 3 semanas 
Persian (Penia) 7 45 90-95 2 semanas 

Mushrooms (Hongos) o 32 95 3-4 días 
N«tarines (Melocolón) -0.5-0 31-32 90-95 2-4 semanas 
Okra (Okra (QuimbomboJ 7-10 45--50 90-95 7-lOdías 
Ofives.íresh (Aceilunas frescas) 5-10 41-50 85-90 4-6 semanas 
Onions. green (Cebollas.veJdes) o 32 95-100 3-4 semanas 
Onlons.dry <Cebollas.secas) o 32 65-70 1-8 meses 
Onion sets (Cebollas. pl.1ntula) o 32 65--70 6-8 meses 
0r ... se, Calif. & Ariz. 

(Nar.anjas, Calíf. & AdzJ 3-9 38-48 85-90 3-8 semanas 
Oranges.Flat. & Texas 

(N.-anjas,.Fla. v TeJCas) 0-1 32-34 85-90 8-12 semanas 
Papaya (P~ayaJ 7-13 45-55 85-90 1-3 semanas 
P.auionfruir (Maracuy.a> 7-10 45-50 85-90 l-S sem,..as 
P•sley (Perejil) o 32 95-100 2-2.5 meses 
Persnips CPesainacaJ o 32 95-10 4-6 meses 
PeiK:hes (Duraznos) -0.5-0 31-]2 90-95 2-4 semanas 
Pears (Peras) -J.S-0.5 29-31 90-95 2·7 meses 
Peas,grenn (Arvejas) o 32 95-98 1-2 sen1anas 
Peas.soulhern (Arve;as de sur) 4-5 40-41 95 6-8 dtas 
Pepino (Pepino (lree melonj 4 40 85-90 1 mes 
Peppers,Chili (dry) 

(Chiles picantes (secos)) 0-10 32-50 60-70 6 meses 
Peppers, sweel (Pimienlo) 7·13 45-55 90-95 2-J semanas 
Pwsimmons,J-.panese (Caqui) -1 30 90 l-4 meses 
Peneappfes (Pi"a) 7-13 45-55 85-90 2-4 semanas 
Planlain (Platano) 13-14 56-58 90-95 1-5 semanas 
Plun1s and prunes {Ciruelas y 

ciruelas pasa) -0.5-0 31·l2 90-95 2·5 semanas 
Promesranates (Granada) s 41 90-95 2-3 meses 
Potaaoes. earlycrop (Papas 

lrrnpraneras) 10-16 50-60 90-95 10-14 dras 
Polatoes.la1ecrop (Papas, tardías) 4.5·13 40-55 90-95 S.10 meses 
Pummefo (Pomelo) 7-9 45-48 115-90 12 semanas 
Pu1t1pkins <Calabazas) 10-13 50-55 50-70 2·3 meses 
Quinces (Membrillo) -0.5-0 ]1-32 90 2-3 111eses 
Raddichio (Raddichio) 0-1 32-34 9S.100 2-3 semanas 
R~ishes,spring (R.1bano de 

primavera) o 32 95·100 3-4 semanas 
Radish~.win1er- CR~bano de 
invierno o 32 95-100 2-4 meses 
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Continu&ci6n de 1a pli.gina 120. 

Tabla l. Temperatura. humedad relativa recomend~as. vida de tránsi10 y 
almacenamiento aproximado para frutas y verduras 

Producto Ternperalur• Humedad Viü 
•e •f llel.ativ• •proaim•Üde 

(por ciento) almacen.aimienlo 

Rambutan CRambulan) 12 54 90-95 1-3 semanas 
Raspberries Cfranbuesa) -0.5-0 31-32 90-95 2-3 dras 
Rhubarb (Ruibarbo) o 32 95-100 2...f semanas 
Ru1.Wagas (Rutabaga} o 32 98-100 4-6 meses 
Saisiay (Salsifí) o 32 95-98 2-4 meses 
San101 cs.,,101> 7-9 45-48 BS-90 3 semanas 
Saipodillot (Chico ZapoceJ 16-20 60-68 BS-90 2-3 semill1as 
Scorzonera CSal sidl nqro> 0-1 32-34 95-98 6meses 
Seedless cucumbert (Pepinos 
sin Hmilla) 1().13 50-55 llS-90 10-14dlas 
Snow peas (Arveja china) 0-1 32-34 90-95 1-2 semanas 
Soursop (Guanabaniill 13 55 BS-90 1-2 5et'Y'lanas 
Spinach (Espinaca) o 32 95-100 10.14 dras 
Squashes,summer 
(Cal~ila de verotno) S-10 41-50 95 1-2 semanas 

SquilShes,winler CCalabacita 
de invierno) 10-13 50-55 50-70 2-3 meses 

Strawberryes (Fresa) o 32 90-95 5-7dras 
Sugar apples (Anona) 7 45 85-90 4 sesnanas 
Sweetpotatoes <Camote) 13-15 5S-OO 85-90 4-7meses 
Tamarillos CTamarilo) 3-4 37-40 85-95 10M!'manas 
T.amarinds <Tamarindo) 7 45 90-95 3-t semanas 
Tangerines.mandarins • .,..d 

relaled citrus fruils 
(Tangerinas,mandi//linas. y 
frutas cflricas afin~) 4 40 90-95 2-4 semanas 

Taro root (Taro) 7-10 45-50 BS-90 4-5 meses 
Tomalillos CTomatillo) 13-15 SS-00 115-90 3 setnanas 
TOfTlilloes, ma1ure...,ee'l 

(Toma1e,saz6n) 18-22 65-72 90-95 1-3 semanas 
Torn.atoes. firm-t'ipe 

CTomille, maduro firme) 13-15 55-60 90-95 4-7días 
Turnips (Nabo) o 32 95 4-5 meses 
Turnips gree'ls 

lHo;as de nabo) o 32 95-100 10-14 días 
Usli fruil (USIO 4 40 90-95 2-3 5emanas 
Warerchestnuts (C.nt.na 
de aaua> 1-2 32·36 98-100 1-2 meses 

W a1eircress (Berro) o 32 95-100 2-3 semanas 
Wal:ermelon (Sandía) 10.15 50-60 90 2-3 semanas 
While sapote (Zapote blanco) 19-21 67-70 llS-90 iZ-3 semanas 
VVhite 01Spar"'8Us CEsp.irraso 

blanco) 0-2 32-36 95-100 2-3 sernartas 
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continuaci6n de 1a p&gina 121. 

Tabla l. Temperatura, humedad relaliva recomendadas, vida de trtmsito y 
almacenamiento aproximado para ír-utas y verdur-as 

Producto 

Winged bean (Ejole alado) 
Yarns (Ñame> 
Ycca rool (Yuca) 

Temperatura 
•e •f 

10 
16 
0-5 

50 
61 
32-41 

Humedad 
Relaliv• 
(por ciento) 

90 
70-80 
05-90 

Vld;a 
aproximada de 
alm011c:eno11miento 

4 semanas 
6-7 meses 
1-2 n1eses 

Fuente: En aran parte de H•denbug, Wa1ada, y Wana <n. tambi81 de Buishard, Houwing. y 
J.isen (]). Marin (t 1), ~well y Maxwell (12J, (13), Or1ho Books (t5), PantasUco (17), Pijpers, 
Constant y Jansen (18). The Packer (16), Produce Marketing Associaion (20), Safeway Stores, 
lnc. (25). United Fresh Fruit and Vegetable A.ssociaUon (]0). 
T.,,bi~ se obtuvo lníorrTYCión de J. R. Brooks & Son. lnc. y de Frieda Fines Produce 
Speciallies, lnc. 
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APENDICE 11 

FRUTAS Y VERDURAS TROPICALES Y SUBTROPICALES Y PRODUCTOS DE 

ESPECIALIDAD 

Muchos productos conocidos por los consumidores, tales como el espárrago, chile 

pimiento .. berenjena,. toronja, melones, naranjas, maíz dulce y tomates son de origen 

lropical o cultivados en áreas con climas templados. Estos productos se incluyen con 

mucho productos de especialidad debido a su importancia económica y la demanda 

par los consumidores de suministros durante todo el ai'to. 

Muchas frutas y verduras tropicales sOn consideradas en el comercio como productos 

de especialidad debido al limitado conocimiento de los consumidores fuera de las 

comunidades asiáticas e hispanas. Los embarcadores, vendedores al detalle y las 

orsanizaciones de la industria están aumentando la demanda proporcionando recetas 

e información de uso il Jos consumidores. Pequenos folletos ilustrados son colocados 

en los contenedores de embarque de los productos para ser distribuidos en las tiendas 

de comestibles. Las tiendas también exhiben cintas de video y aíiches. Anuncios y 

artrculos son puestos en revistas, periódicos y en la lelevisión. 

Se necesita llevar a cabo más inves1igación respecto del manejo, empaque y transporte 

de muchos de estos productos, especialmen1e en lo que refiere al tratamiento después 

de la cosecha. pre-enfriamiento y sensibilidad al enfriamienlo, congelación, pérdida de 

humedad, etileno, olores, magullamienlo y descomposición. La información 

disponible piill"a cada producto cubierto en esta sección está! clasificada en las 

siauientes categorías: 

Nombre: Se dan los nombres comunes y el nombre cienlffico de lil fruta o la verdura 

para ayudar al lector en Ja identificación e investigacióon de cada producto. A menudo 

los nombres variiln de país en pars y par regiónes. y existe desacuerdo respecto del 

nonlbre común •correcto• de muchos producros. 

Disponibilidad: Se da la época del ano en que los pt'oductos se cosechan en los 

países. No se da unil lista de todas las fuentes de un producto. Debido a los requisitos 

del Departamento de Agricultura de los Eslados Unidos. no se permite el ingreso a los 

Est.ados Unidos de algunos de estos productos provenientes de ciew;tos paises sino 

hasta que se hayan desarrollado tratamientos sujetos a cambio conforme surgen 

nuevos problemas de plagas y enfermedades. El permiso puede requerir que el 

prcxfucto sea sometido a 1ratamien10 previo a ingresar. 
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Clasific.aciones: En ausencia de clasificaciones oficiales o de la industria, se dan 

descripciones de tama"o y apariencia. Algunos productos tales corno la pifia se 

cosechan completamente maduros, puesto que el proceso de maduración no 

continuar.ti después de que han sido cosechados. Normas internacionales de 

clasificación rropical estiiin bajo discución. 

Tratamienlo: Se mencionan Jos lratamientos después de la cosecha. Estos tratamientos 

deberAin satisfacer los rqlamen1os del país importador. Los cultivadores, embarcadores 

e importadores deberán contactar al APHIS pt1ra averiauar sobre los tratamientos de 

cuarentena químicos o de temperatura frfa para insectos y enfermedades. Se requieren 

tratamientos en base del tipo de producto, fuente del producto, tipo de insecro o 

enfermedad, y puerto de ingreso. 

Pre-enfriamiento: Se recomienda un método basado en la naturaleza del producto. 

Muchos productos pueden enfriarse usando nMs de un método. 

Temperatura y Humedad Relativa: Se dan la temperatura y humedad relativa 

recomendad~ del producto que deben ser logradas en el pre-enfriameinto, tránsito y 

almacenamiento a fin de mantener la cafidad. Sin embarao, cuando se están 

transportando productos enfriados, afsunos transportistas recomiendan que el 

termóstalo sea fijo>do en 1-3ºC C2-6ºF) sobre la temperatura recomendada de OºC. 

Sensibilidad: Se subraya la sensibilidad del producro al dafto por enfriamiento, dar.o 

por congelación, pérdida de humedad. da9'o por etileno. olores, magullamiento o 

descomposición. Muchas frutas y verduras tropicales son altamente perecederas. 

Vida en Transito y Afmac:enami~to: El tien1p0 dispanible para el rransito y el 

alamacenamiento esra estimado para productos que eran empac.-fos apropiadamenle 

y manlenidos lo más cerca posible a la temperarura y humedad relariva recomendadas 

para el producto. Muchas fruras y verduras tropicaleos se rnanrienen a la rempet""atura 

ambiental en la lienda de venta al detane y en casa deol consumidor a fin de que 

maduren. El banano se madlM'a anles de que se exhiba para la venta al l:ferafle. al igual 

que alsunos quacares, rruta kiwi y tomares. 



Empaque: Se dan lo tarnanos comunes de empaque con pesos arwoxirnados. De lo 

contriairiO. se hace una recomendación. Sin embargo, los contenedores estandarizados, 

deberán set" usados siempre que sea posible. Muchas frutas y vet"duras tropicales son 

productos de bajo volumen y pueden empacarse en cantidades de 4.5 kilos (10 lbs) 

para minimizar el desPet"dicio y aumentar la flexibilidad en las venras. Los productos 

altamente perecederos deberán estar bien protegidos. 

Transporte: En base a la vida de tránsito y ahnacenamienlo, se hace una 

recomendación. Puesto que muchos productos tropicales son de alto valor y se 

comercializan en cantidades pequer.as, a menudo son enviados por aire, aún cuando 

el transporte terrestre o rnal'"ilimo puede ser empleado. 

C.ga: Se mencionan consideraciones especiales o mt!todos de carga. 

No obstante a la información iwesen~a en esta sección, los embarcadores deberán 

seauir las recomendaciones del importador en lo que .. se refiere a la clasificación, 

pesos. conteo, tipo de empaque y método de transporte para frutas y verduras 

tropicales, y otros productos de especialidad. Varias compal''Uas en los Estados Unidos 

se especializan en el manejo de estos productos. Ellas pueden dar la mejor 

información para vender un mercado en parlicular. 

1 Las fuentes de infcwmación paa los slauientes lineamienlos relaivos a productos son: 
Buish.,-.d, Houwina. y J010sen (3), Hardenbura. Warada, Y Wana (7), Martln (11)., Maxwell (12), 
U 3>. Ortho llooks ( 15) .. Pantaslico (17)., Pijpers. constant y Jansen (111), The Packer (16),. Produce 
Marltetina Associ.-:ion (20), United Fresh Fruil and V~etable Assocciallon C28J. Tambien se 
obtuvo información de APHIS, J.R. Brooks & Son, lnc. y de Freida's Flnest Produce Specialties, 
tnc. .. 
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Arnar•nlh - Am•r•nlo camaranrhus dubius) 

Disponibilidad: Todo el ano. California. Antillas. 
Clasificación: Hojas verde oscuro, manejado como espinaca. 
Pre-enfriamienlo: Hidroenfriado. hielo de empaque. 
Temperatura y humedad relativa: 0-2°C C32-36ºF), 95-100%. 
Sensibilidad: Daño por congelación. 
Vida de Tránsito y almacenamienlo: 10-14 días. 
Empaque: Caja de plancha de fibra encerada, jabas de madera alambrada. 9 kgs. (20 
lbsl. 
Transporte: Remolques de carretera y transporte combinado de carrelera-ferrocaril, 
contenedores de furgón. 

Anise - A.nis (pimpinella anisum) 

Disponibilidad: Todo ef ano,. California, Puerto Rico. 
Calsificación: U .S. No. 1. 
Pre-enfriamiento: Hidroenfriado, hielo de empaque. 
Tempera:t11a y humedad relariva: 0-2°C (32-.JSºF>,. 90-95ª.4. 
Sensibilidad: Dano por congelación. 
Vida de tránsito y almacenamiento: 2-3 semanas. 
Empaque: Caja de plancha de fibra encerada. de una pieza. o jaba de madera clavada,. 
conreo de 1 112. 2. 2 112. o 3 docenas. 18-23 kg5, (40-50 lbs). 
Transporre: Remolques de carretera y lransporte combinado de carretera ferrocarril. 
conrenedodres de furgón. 

Arlfcho•r,. <;lobe - Alcachof•,. Clobo (cynara scolymusJ 

Oisponibidad: Todo el afio, Cafifornia,. producción máxima en marzo - mayo; Chile. 
Clasificación: U.S. No. 1 y No. 2. 
Pre-enfri•miento: Hidroeníriado. 
Temper•l11• y humedad relilliva OºC (32ºF), 95-100%. 
Sensibilidad: Congel.c:ión • menos de -lºC (30ªFl; pérdida de humedad; 
m.íigull•mienlo 
Vkf• de rrainsito y altnacenamienlo: 2-3 semanas. 
Empaque: Empacado p<W tamano y conreo en cajas de plancha de fibra encerada. 1 O 
leas (22 lbs): 18 jurnbo. 24 extra gr•nde,. 36 grande. 48 mediano. 60 o 72 pequer"lo. 
Las alcachof•s 1iern•s. peq:uenas o grandes. se empacan sueltas. conteo de 70-120. 
Forros de película perforados ayudarán a manrener la humedad en el empaque. 
Tr•nsporte: Remolques de carrerera y tr•nsporle combinado de c.,reter•-ferrocarril. 
cont~ores de fursón. • principios de I• temporada. y alsun•s importaciones por 
conlenedores aé'eos. 
Carga: Cargado a mano o en tarimas. Hielo superior en los refTlOlques. 
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Asian Pear - Pera Asiática (Apple pear, Sandpear, pyrus pyrifo/a) 

Disponibilidad: Agosto - octubre, dependiendo de la variedad, California; 
Washin9ton; Japón, Nueva Zelandia. 
Clasificación: Redonda como una manzana, verde, amarilla, o cáscara verde 
amarillenta cuando esU. ~ura, dependiendo de la variedad. 
Pre-enfriamiento: Enfriamiento en cuarto. 
Tempef"atura y humedad relativa: 1 ºC (34ºF), 90-95ºk. 
Sensibilidad: Dai'\os por congelamiento, pérdida de humedad, produce etileno. 
Vida de tránsito y almacenamiento: 5-6 meses. 
Empaque: Caja de plancha de fibra totalmente telescopiable, forrada de película, 
empaque en bandeja, 1 O kgs. C22 lbs>. 
Transporte: Remolques de carretera v transporte combinado de carretet"a-fet"rocarril, 
contenedores de furgón. 

Asparasu• - Esp.irraso CAsparaaus officinalisJ 

Dispanibilidad: California, Washinaton, Nueva Jersey y varios otros estados; México, 
Canact~. Chile, Guatemala, Nueva Zelandia, Au5tralia, el C.ibe. 
Clasificación: U.S. No. 1 Y No. 2; Washinaton extra selecto y jumbo selecto. grande o 
normal; Nueva Jersey 1. El espárraao de mejor calidad es recto, de media pulgada 
rniximo de diámetro, y por lo menos verde en dos tercios de su ex.tensión. 
Pre-enfri.amiento: Hidroenfriado. 
Temperatura v humedad relativa: 0-2°C (32-35°F), 95-100%. 
Sensibilidad: Oano por congelación a - 0.5ºC (31 ºF); pá'dida de humedad. 
Vida de transilo y almacenamiento: 2-3 semanas. 
Empaque: Jabas de madera clavadas en pirámide, cajas de plancha de fibra enceradas 
o caja de plais1ico corrugado en pirámide, cajas rectangulares de plancha de fibra 
encerada, jabas de empaque suello contienen 13.6 kas. (30 lbs>; 1/2 jaba -6-7.7 
lqJs.(13-17 lbs); caja-16 manojos 0.7 kgs (1 1/2 lbs) cada uno con un lolal de 11 kgs. 
(25 lbs); jabas - 1 2 manojos que pesan 13.6 ka;s. (JO lbs); los manojos se sujelan con 
bandas de hule o mansas de película de pl~stico con etiquetas. Una almohadilla de 
humedad de espuma se coloca en el fondo de las cajas y jabas para reducir el 
marchitamiento. 
Transporte: Remolques de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocarril, 
contenedores de furgón, barcos de carga general, algunas importaciones en 
contenedores aéreos a principio de la temporada. 
C•aa: Caraado a mano o en tarima. Las jabas de madera se estiban en forma cruzada. 

Atemoya _ Atemoyaa <hlbrido, Annona squamosa x A. cherimofa) 

Disponibilidad: Agos1o-octubre, Florida. 
Clasificación: Fruta de color verde claro con forma de corazón, con escamas, 90-140 
mm (l.s-s.s•>, pesando 28D-450 aramos (10-16 oz.). 
Pre-enfriamiento: Aire forzado, enfriamienlo en cuarto. 
TempcratlM'a v humedad relativa: 1JºC (SSºF), 85-90'% •. 
Sensibilidad: Danos por enfriamiento; m.:aaullamiento. 
Vida de tránsito v almacenamiento: 4-6 semanas. 
Empaque: Cap3 única en caja de plancha de fibra con envoltura de papel o esponja o 
viruta para reducir el rna9ullamien10. 4.5 kgs. (10 lbs> 
Transporte: Remolque de carretera. con1enedores aéreos. 
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Avocildos - Aguacates - Variedades Fuerte, Hass, Booth - 7 (Persea spp.) 

Disponibilidad: Todo el año, California con suministros en la primavera; Florida de 
agosto-diciembre con suministros en octubre; Chile. Antillas. Israel. Sudaírica. México. 
Clasificaciones: U.S. No. 1 combinación. No. 2 .. No. 3; reglamento de California. 
Pre-enfriamiento: Aire forzado. 
Tempe.-atura y humedad relativa: 7ºC (45°F), 85-90º.k.. 
Sensibilidad: Daño por enfriamiento a 4°C (40ºF) o menos; productor de etileno. 
Vida de tránsito y almacenamiento: 2 semanas. 
Empaque: Dos capas en cajas Bliss y jabas. empacadas en bandejas. 11-13 kgs. (25-28 
lbs>; capa única, empacados en bandejas en cajas de cartón Bliss. 5.6 kgs. (12 112 lbs); 
cajas de carlón de capa única, 6 kgs. (13-13 1/2 lbs>. . 
Transporle: Remolques de carretera y lransporle combinado carrelera-ferrocarril, 
contenedores de fugón. algunas impor'1aciones en conlenedores aéreos. 
Carga: Cargas unitarias en tarima con esquineros y fleje. 

Avoc.tos - Asuacates - V.ariedades Lula Booth t, llooth e, Taylor, Hickson, Hall 

(Persea app) 

Disponibilidad: Agoslo-diciembre, Florida. con suministros pico en octubre; Antillas. 

Clasificaciones: U.S. No. 1 ~combinación. No. 2, No. 3. 
Tratamienlos: Maduración controlada con elileno. 
Pre-enfriamienlo: Aire forzado 
Temperatura y humed~ relativa: 4ºC (40ºF). 90-95º"-· 
Sensibilidad: Danos por enfriamiento por debajo de 4 ºC (40ºF); produclor de etileno. 
Vida de trilinsilo y almacenamiento: 4-8 semanas. 
Empaque: Cajas Bliss y jabas empacadas en bandeja. en dos capas. 11-13 kgs. (25-28 
lbs); capa única, caja de car16n Bliss empacada en bandeja. 5.6 kgs (12 112 lbs); cajas 
de cartón de capa única. 6 kgs. (13-13 1/2 lbs). 
Transporte: Remolques de carrete.-a y transporte combinado carrelera-ferrocarril, 
contenedores de furgón. algunas importaciones en contenedores aéreos. 
Carga: Cargas unitarias en tarima con esquineros y flejes. 

Avocados .. Acuacaln-V,¡¡riedades Fuchs. Polloclc. Waldin (Persea app) 

Disponibilidad: Agosto-diciembre. Florida. con suministro pico en octubre; Antillas. 
Clasificaciones: U.S. No. 1, combinación. No. 2. No. 3. 
Tra1amien1os: Maduración controlada con elileno. 
Pre-enfriamiento: Aire forzado. 
TemperatUf'a y humedad relativa: 13ºC (55ºf); productor de elileno. 
Vida de tr~nsilo y almacenamienlo: 2 semanas. 
Empaque: Cajas Bliss y jabas empacadas en bandeja, en dos capas. 11-13 kgs. (25-28 
lbs); capa única. caja de car16n Bliss empacada en bandeja. 5.6 kgs (12 112 lbs>; cajas 
de cartón de capa única. 6 kgs. (13-13 1/2 lbs). 
Transporte: Remolques de carrelera y lransporte combinado carrelera-fe-rocarril. 
contenedores de furgón, algunas imporlaciones en contenedores aéreos. 
carga: Cargas unitarias en tarima con esquine-os y flejes. ~ 
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a.t..co - .. baco CCarica pentaBona) 

Disponibifidild: Todo el afto; noviembre-enero, Nueva Zelandia. 
Clasificación: Embarcado verde. de color dorado suave cuando está completamente 
madura, 280-400mmCl1·16•) de larao. 
Pre-enfriamienlo: Hidroeníriado, aire forzado. 
Temperatura y humedad relativa: 7ºC (45ºC>. 85·90"%. 
Sensibilidad: Danos por enfriamiento por debajo de 7°C (45ºF). 
Vidil de tr~nsito y almacenamiento: 1 ·3 semanas. 
Empaque: Empacado en bandejas en cajas de planchil de fibra con virutas de papel. 
Transpor1e: Contenedores de furgón, contenedores aéreos. 

8aby Ve&elable - Verdura• TiCt'nas - Alcachofas, aguacales, remolacha (dorada, roja), 
zanahorias, coliflor, apio, maíz, berenjena (nqra, blanca), puerro, lechusa, colinabo, 
lom.ale, amnzano, cebollas perrla (púrpura, roja, amarilla), scallopini, calabacitas. 
al9unas con flor (acorn, courseue-fleur, crookneck, bone1er, sota de limón, óplalo real, 
resplendor, zucchini), nabos Cdorados, blanco). 
Disponibilidad: Alcachofas, marzo-mayo; apio, lech'4a, sepriembre-marzo; mafz 
berenjena, 1oma1e manzano, scallopini, calabaza, mayo-octubre; a•uKate, remolacha, 
zanahoria, nabo, todo el ar'\o; California, Florida, Guatemala, Francia. 
Cluificilción: Estos productos son para los res1aurantes y comercio sowmet. y la 
calidad deber~ ser muy alta. 
Pre'"f!nfriamiento: Hidroenfriar alcachofas. remolachas, zanahorias, colitror. apio, maíz, 
puerro, colinabo. nabo. Enfriar al vaclo el apio y Ja lechuaa. Enfriar con ilire forzado 
los aauacates, berenjena, cebollas calabazas y 1oma1es. Empacar en hielo manojos de 
r~molachas, zanahorias, colinabo, puerro y nabo. 
Temperatura y humedad relativa: OºC C32°F), 95-100º4 illcachofas, aauacares. 
remolacha, zanahorias, coliflor, apio, maíz, puerro, lechuaa, colinabo, cebolla y nabo. 
1.lºC C55ºfl. 90-95% aguacales, berenjenas y calabazas. 
Sensibilidad: Estos productos son rñás perecedet"os en términos de magullamiento, 
da"os por erileno, y olores. 
Vida de lr.1insito y ali1rnacenamien10: To11n poco como una semana. especialmente para 
productos con sus hojas o flores intactas. 
Empaque: Cajas de pfancha de fibra enceradas con asujeros para la venlifación. 
Alcachofas, conteo de 120; asui1ca1e, 4.5 kas e 1 o lbs>; remolachas en manojos. conteo 
de 24; zanahorias en manojos, conteo de 24; coliflor, conteo de 24; marz, conteo de 
24'; cebollas perlil. 12 paquetes de 284 9ri1mos (10 ozJ: scallopini, 4'.5 kas (10 lbs>; 
calabazas, 4.5 kas uo lbs>; nabo en manojo. conreo de 24. 
Transporte: Remolques de carretera y transporte conlbinado de carretera-ferrocarril, 
contenedores iléreos. 
Carga: los productos son embarcados a menudo en cargas mbc:tas en tarima. 



- 131 -

8atYnas - Bananos CMusa spp). 

Disponibilidad: Todo el al"lo, Hawaii, Ecuador,. Honduras,. Costa Rica, Colombia .. 
Panamá, Guatemala .. México. Antillas. 
Clasificación: Grados de la industria No. 1 y No. 2; embarcados verdes. el color y el 
tamano se miden en el campo antes de la cosecha. 
Tratamiento: Etileno en cuarto de maduración a 14-18 ºC (58-65 ºf). 
Pre-enfriamiento: Aire forzado, cuarto. 
Tempera1ura y humedad relativa: t3-14°C C56-58°'F), 90-95%. 
Sensibilidad: Dal"los por enfriamienlo por debajo de 13°C (56ºF); magullamiento; 
productor de etileno/sensibible al elileno. 
Vida de tránsito y almacenamiento: 1-4 semanas. . 
Empaque: cajas de plancha de fibra totalmente telescopiable. forradas de película .. 18 
kss (40 lbs). Algunos embarcadores sellan el forro para obtener una atmósfer-a 
modificada y atrasar la maduración. 
Transporte: Remolques de carreler-a y transporte combinado carretera-ferrocarril, 
contenedores de furgón, barcos de carga a granel. 
Carsa: Tarima con redes o carsado a mano . 

.. rmctos Cherry - Cerez• de ll•rlN:dos <Acerola, Cereza de fils Anlilfas. Malpighia 

BlabraJ 

Disponibilidad: Abril-noviembre, Florida. 
Cluificilción: Rojo encendido, 25 mm et•) de diámetro, carne naranja amarillento 
cuando es1.i madura la fruta, embarcar únicamente fruta a medio madurar. 
Pre-enfriamiento: Aire forzado. 
Temper.atur.a y humedad relativa: OºC C32ºfl. 85-90%. 
Sensibilidad: Dal'\o por conselamiento: 7-8 semanas. 
Empaque: Cajas de plancha de fibra de una pieza. 5-9 kgs ( 12-20 lbs). 
Transporle: Remolques de carretera y transporte combinado carretera-ferrocarril, 
con1ened01"es de fursón. 

8eain Sprouls - •eloftos de Friiol Mung., CVigna radiata soya. Clycine '"ª"' 
Disponibilidad: Todo el ai\o. Estados Unidos. 
Cailsificación: Reto"os firmes. 
Pre-enfriamiento: Hidroenfriamien10. 
Ternperarura y humedad relativa: OºC (32°F>, 95·100°4. 
Sensibilidad: Danos por congelación. 
Vida de tránsilo y almacenamiento: 7-9 días. 
E~ue: Empaque para el consumidor en cajas de plancha de fibra. bolsas plásticas: 
227 ar. (8 oz>. conreo de 12; o.s kgs (1 lb>. conreo de 10;2 kgs es lbs); 4.5 kss (10 lbs). 
Transporle: Remolque de carretera y transporte combinado carrel«a-(errocarril. 
contenedores de fursón. 
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•~ns. Creen or Sryp - Ejoles (H.t.ichuelas. P/Jasiolus vulsaris) 

Disponibilidad: Todo el aflo. Florida, octubre-junio., muchos otros es1ados embarcan 
duranle el verano; México, Canad.i 
Clasificación: U.S. selecto., No. 1. combinación, No. 2. 
Pre-enfriamienlo: Al vacfo o aire forzado. Ah¡¡ tasa de respiración. 
TemperalUl'a y humedad relativa: 4-7°C (40-4SºF)., 95'%.. 
Sensibilidad: Danos por enfri¡¡mienlo por debajo de 4ºC (40°F)., descomposición por 
humedild si se manliene por arriba de 7ºC (4SºF); sensible al etileno. 
Vida de 11'.insilo y almacenamiento: 7-10 días. 
Empaque: Jabas de madera alambrada, 0.035 m.> (lbu)., 12-14 kas (26-31 lbs> .. cajas de 
plancha de fibra parcialmenle lelescopiable. 11-14 kgs (25-30 lbs), y 9-10 kas (20-22 
lbsJ. 
Transpor1e: Remolque de carrelera y transporte combinado carretera-ferrocarril. 
Carga: Cargado a mano o en 1arimas, con provisiones para circulación del aire 
totahnente cuando los ejoles se encuenlran en jilbas o en cajas. 

8Nns, Lima - Frijol, Lima (Phasiolus /unarus> 

Dispanibilidad: Todo el ano. con producción m.ix.ima en julio-octubre, California y 
muchos otros estados. 
Clasificación: U.S. selecto. No. 1. combinación, No. 2. 
Pre-enfriamiento: Al vacío o aire forzado. Aha tasa de respiración. 
TemperatLWa y humedad relativa: S-6ºC (41-4JºF>. 95'% en la vaina. 
Sensibilidad: Danos por enfriamiento por debajo de SºC (41 ºF>; descomposición a 
temperatwas ~s altas; sensible al etileno. 
Vida de tr.insito y almaceÍ1amien10: s días. 
Empaque: Jabas de madera alambrada 0.035 mJ (1 buJ. 12·14kas C26·31 lbsJ; caja de 
plancha de fibra parcialrnenre telescopiable, 11·14 kgs (25-30 lbs) y 9-10 kgs (20-22 
lbs). 
Transporle: Remolque de carretera y transporle combinado de carretera-ferrocarril, 
totalmente cuando el frijol est.i en jabas o en cajas. 

•el&i•n Endiwe ... Endivia eelp (Willoof Chicory. Chicorl• de Willoof, Cichorium 
ionlybus, var. foliosumJ 

Disponibilidad: Todo el ano, Nueva York. Bélaica, Francia, Holanda. 
Clasificación: Cabezas en forma de bala, 100-165 mm (4.fi.s•> de larao. qui1ar las 
hojas verdes e>deriores v .amar9as; sensible al etileno. 
Vida de trinsiro y almacenamiento: 2-4 semanas. 
Empaque: Cajas de plancha de fibra 101almente telescopiables forradas de pellcula o 
jabas de m.ilSOnite y madera con tapadera telescopiable de plancha de fibra, 4.5 kgs 
(1 O lbs> con conteo de 48-56. Cada capa est.i protesida conll'a la luz y la pt!rdida de 
humedad con papel de envolver parafinado azul oscwo. 
Transporte: Rernolqllf!'5 de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocarril, 
conlenedores de fw11ón. conlenedores aéreos. 
<:arsa: Dos cajas son amarradas juntas. las unidades se colocan • en tarima con 
envoltwa de pellcula o con esquineros y Oejes. 
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8itter Melon .. Melón Amargo (8alsaim pear, lliller gourd, pet"~ b;ilqmo, calabaza 
a11Ntirsa. Memordica charanlia) 

Disponibilidad: Todo el ano, CaJifornia, Puerto Rico. 
Clasificación: Cáscara verde arrusada, hasta 330 mm C t J •) de largo. 
Pre-enfriamiento: Hidroenfriamienlfo, aire forzado. 
Temperatura y humedad refa1iva: 1 2-13 ºC (53-55 ªF), 85-90%. 
Sensibilidad: Danos por enfriamiento. 
Vida de lr.insito y almacenamiento: 2-3 semanas. 
Empaque: Cajas de plancha de fibra totalmente telescopiables y jabas de madera 
alambrada, cajas de madera agujeradas, 9 kgs (20 lbsJ, 18 kgs (40 lbs). 
Transporte: Remolques de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocarril, 
contenedores de furgón. · 

81aclc Sapote - Zapote Nearo CDiospyros ebenasrer) 

Disponibilidad: Diciembre-abril, FIOl"ida. 
Clasificación: Fruta de color verde olivo apagado, 60-120 mm (2.5-4.s•> de diámetro, 
embarcado antes de madurar. 
Pre-enfriamiento: Aire forzado, enfriado en cuarto. 
Temperatura y humedad relaliva: 13-15°C (55-60ªF), 85-90% 
Sensibilid.id: Danos por enfr"iamienlo. 
Vida de lr~nsito y almacenamiento: 2-3 semanas. 
Ecnpaque: Emp.aque en capa única en caja de plancha de fibra, con envohura o 
mangas para minimizar el magullamiento, 4.5 kgs (10 lbs). 
Tra"nsporre: RernofQues de carretera y transporre combinado de carrelera-ferrocarriJ, 
contenedores de furgón, contenedOf'es aéreos. 

•tood Oranae • Naranja Sanauina CCirrus sinensus> 

Disponibilidad: Noviembre-niarzo, Ualia; marzo-abril, California. 
Clasificilción: Pulpa rosada o roja, cáscaril matiz rosado. 76 mm (J•) de di:imetro. 
Pre-enfriamienro: Aire forzado, enfriamienro en cuarro. 
Temperalura y humedad relativa: 4-7°C (40-44°F), 90-95º"-· 
Sensibilidad: Dili"los par enfriamienlo por debajo de 3ªC (38ªF). 
Vida de rr~nsito y almillcenamiento: 3-8 semanas. 
E111PaQue: ca;a de plancha de fibra roralmenle telescopiable. 1/2 bushel, 14 kgs (30 
lbs), 4/5 de bushel, 20 kgs 845 lbs), ctnpaque de exhibición. 18 kgs (40 lbs). 
Transporle: RernolQue de carretera y transporte combinado de carrelera-ferrocarril, 
con1enedores de furgón. 
Carga: En tarimas o eslibada en forma cruzada sobre entrepanes. 
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..,. Choy - Bok Cho,. (Pak-choi, cefery cab~&e. Brassica rapa .. var .. chinensis) 

Disponibilidad: Todo el a.,o,. California, Florida. Nueva York. 
Clasificación: Tallos blancos, hojas verdes. 300 mm (12"') de largo. 
Pre-enfriamiento: Enfriamiento al vacío, hidroenfriamiento, empaque de hielo. 
Temperatura y humedad relativa: OªC C32ºF), etileno. 
Vida de tr:insilo y almacenamien10: 3 semanas. 
Empaque: En manojos, jabas de madera clavada de la Western Growers Associarion, 
forrada de papel, 29-32 kgs (65-70 lbs); 1/2 jaba de madera, 14-18 kgs (JQ-.40 lbs); 
jabas de madera alambrada de 390 mm {14 1/2"') 20-25 kss (45-54 lbs>; jabas de (11/2) 
bushell. 23-24 kss (50-53 lbs!. 
Transporte: RemofQues de carretera y transpone combinado de carretera-ferrocarril, 
contenedores de furgón. 
C•ga: Cargando a mano o en tarimas. 

8oni•lo - 8onialo (9al•5, Aeriail yam, llame aéreo Discorea bulbifera) 

Disponibilidad: Todo el afto, Florida y Puerto Rico. 
Clasificación: Ñame de Qscara roja con carne blanca. 
Tratamiento: Lavado y tratado con fungicida. 
Pre-enfriamiento: Enfriado en cuarto, aire, forzado. 
T~atura y humedad relativa: 13-15º (55-60°FJ. 85-90%. 
Sensibilidad: Dal\os por enfriamiento por debajo de 12ºC (54°F). 
Vida de rr.tnsito y almacenamiento: 4-5 meses. 
Empaque: Cajas de plancha de fibra lotalmente lelescopiables y jabas alambradas, 23 
kas (50 lbs). 
Transpone: Remolque de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocarril, 
contenedores de furgón. 

•eMtfruil - Fruto dP. Arbol de Pan (Pamapen. Artocarpus alrlisJ 

DisponibiJid.ad: Todo el a'f'\o, Florida. Puer10 Rico. Antillas, Belice. 
Clasificación: Cosechado en 1odas las etapas - inmaduro, verde maduro. y maduro 
verde amarillento con manchas de color café. Las semillas se procesan y se venden 
corno nuez. cáscara nudosa. 100-300 mm (4-12•) de diámetro. 
Pre-enfriamiento: Aire forzado, enfriamiento en cuarto. 
Temperalura y hurned.ad relativa: 13-15ªC (55-60°F), 85-90ª.4. 
sensibilidad: Oafto par enfriamiento por debajo de J 2 ºC (54 ªF>. sensible al etileno. 
Vida de tránsiro y almacenamiento: 2-6 semanas. 
Empaque: caja de pfancha de fibra tolalmenre 1elescopiable, envoltura de película. 7 
... (15 lbs!. 18 ... (40 lbs!. 
Transporte: Remolques de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocarril, 
contenedores de furgón, conlenedores aéreos. 
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aroccoli - •rócoli CBrauica oleracea, llruo Botryris) 

Disponibilidad: Todo el ano, California, Texas, C>res;ón, Arizona, México,, Canadá, 
CuateRlilla. 
Clasificación: U.S. selecto .. No. 1 y No. 2. 
Pre-enfriamiento: Hktroeníriamiento empaque de hielo. 
Temperatura y hunledad relativa: OºC (32ºFJ,, 95-100°4. 
Sensibilidad: Muy alla rasa de respiración y pá°dida de humedad .. el etileno causará 
que se pon•a am.illo. 
Vida de tro1insito y i11lrnacenamien10: 10-14 dras. 
Empaque: Caja de plancha de fibra encerada de una pieza, 14-18 nianojos, 10 kss (23 
lbs); 4.5 kas (10 lbs) de floreles sueltos; 1.4 kgs (21 lbs) 152 mm (6•) lanzas. 
Transpor1e: Remolque de carretera y transporle conlhinado de carretera-ferrocarril, 
contenedor de furgón. 

aruaaels Sprouls-Col de Bruselas CBrassica o/earacea,, srupo GemmiferaJ 

Disponibilidad: Todo el al'lo, California y México. 
Cl•1ificación: U.S. No. t No 2. 
Pre--enfriamienro: Hidroengri01mien10. aire forzado, empaque de hielo. 
TemperatLWa y humedad relativa; OºC (32°F), 95-100% 
Sensibilidad: Alta tasa de respiración y pérdida de humed.t; el etifeno causar~ que se 
ponsa amarillo. 
Vida de triansito y almacenamienro: 3-5 semanas. 
Empaque: Caja de plancha de fibra con con1eo de 12,284 srs o 340 srs (10 o 12 oz) 
.n capas envueltas en película. 
Transporle: Remolque de carrera o transporte combinado de c:sretera-fenocarril, 
contenedores de furaón. 
C.8a. Hielo superior. 

C.CI.,. l~wa - Hoja• de Caclo (Nupales,. nop.alHos. Opunria ficus iltdica) 

Disponibilidad: Todo el ano. California, México, República Dominicana, Italia, 
Bahamas, Belice, Chile, Haití. 
Clasificación: Hojas verdes frescas, 6 mm (1/4•) de srueso, sacarle fas espinas. 
Pre-enfriamiento: Aire forzado, enfriamiento ~ cuarto. 
Temperar11a y humedad relativa: 2-4°C (36-40ºf), 90-95%. 
Sensibilidad: DaftOS po< co,,.elación, pérdida de humedad. 
Vida de trinsiro y almacenamiento: 2-3 semanas. 
Empaque: Cilja de plancha de fibra encer.ta, totalmente relescopiable, o jabas de 
madera clavada, forrada de papel, 4.5 1<11s 110 lbs>. 9 "8• (20 lbs). 
Trilnsporte: Remolques de carretera y transporte combinado de CillTetera..ferrocarril, 
conlenedores de fursón. 
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C.ctu• Pear -Tuna (P'ricldy pe.ar, Opunria ficus indica> 
Disponibilidad: Todo el ano, California. México. República Dominicana, Italia, 
Bahamas. Belice. Chile, Haití. 
Clasificación: Fruta verde ovalada. 64-100 mm (2 1/2-4•), color café rojizo cuando está 
rnac:lura. 
Pre-enfriamiento: Aire forzado. enfriamiento en cuarto. 
Temperatura y humedad relativa: 2-4ºC (36-40ºF>. 90-95%. 
Sensibilidad: Dal'"los por enfriamiento,. pérdida de humedóld. 
Vida de tránsito y almacenamiento: 3 semanas. 
Empaque: Caja de plancha de fibra encerada, totalmente telescopiable, empaque de 
exhibición en envoltura de papel de seda, conteo de 45, 50, 60 o 70, 8 kas (18 lbs). 
Transporte: Remolques de carretera, transporte combi~o de carretera-ferroca..-ril, 
contenedores de carga. 

Caimilo ... Caimito (Slar Apple,. Chrysophyllum cainita) 
Disponibilidad: Febret"o-mayo. Florida. 
Clasificación: Fruta vet"de o púrpura. dependiendo de la variedad, 64-80 mm (2 1/2-J•) 
de di~rnetro. 
Pre-enfriamien10: Hidroenfriamien10. aire forz~o. 
Tempera1ura y humed~ rela1iva: 3°C (J8°f), 90°4. 
Sensibilidad~ Danos Pof'" enfriamiento. 
Vida de tr.insilo y almacenamiento: 3 semanas. 
Empaque: Bandejas empacadas en caja de plancha de fibra, 4.5 kas (10 lbs). 
Transpor1e: Remolque de carrelera y transporle combinildo de carretera-ferrocarril, 
contenedores de furgón, contenedores aéreos. 

Cal•Nz• • Cal•baza (Curcurbira pepo) 
Disponibilidad: Todo el ano, Florida, Nueva Jersey, República Dominicana, Costa 
Rica. 
Clasificación: Calabaza. muchos colores, formas, 1amanos. 
Pre-enfriamiento: Enft-iamiento en cuarto. 
Temperatura y humedad relaliva: 10-1 JºC (50-55ºF>. 50-70'%.. 
Sensibilidad: Daftos por enfriamiento a 4ºC (40ºFJ; descomposición con alta 
humedad. 
Vida de tr~nsito y almacenamiento: 2-J meses. 
Empaqu~ Sacos de malla de pl~stico, 23 qs (50 lbs). tolvas de plancha de fibra o de 
madera alambrada. de caraa a sranel, 363 kas (800 lbs>. 
Transporte: Retnalques de c.arretera o transporte combinado de carretera-ferrocarril, 
contenedores de furgón. 

C.lamondin • C•l•mondin CCitrus microcarpa) 

Disponibilidad: Todo el ano, Florida. 
Clasificación: Amarino verduzco a anaranjado. 25-30 mm (1 114•) de diiametro. 
Tratamienlo: Encerado. fungicida, etileno para quilarle el color verde. 
Pre-enfriamiento: Cuarto. aire forzado. 
Temperatura y humedad relativa: 9-lOºC (48-SOºF>. 90%. 
Sensibilidad: Danos por enfriamiento. 
Vid.a de tránsito y almacenamiento: 2 sem.anas. 
Empaque: C.ajas de plancha de fibra totalmente telescopiable. jabas de mildera 
clava:t.a. con forro de papel, 0.028 mJ (4/5 bu). 21 kgs ( .. 7 lbs); 0.017 m> (1/2 bu), 11 
lq¡sl25 lbs). 
Transporte: Remolque de carretera y 1ranspor1e combinildo de carretera-ferrocarril, 
contenedores de furaón. 
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C.nistel - Canislcl (Ega fruit, zapote amarillo, Pouteria campechianaJ 

Disponibilidad: Todo el ano. Florida. 
Clasificación: Fruta de cáscara de color amarillo anaranjado, 40-127 mm (1 112-s•) de 
di-'metro, en forma de trompo. 
Pre-enfriamiento: Enfriamiento en cuarto. 
Temperatura y humedad relativa: 13-lSºC (55-60ºF>. 85-90º"-· 
Sensibilidad: Oar"lo por enfriamiento. 
Vida de tránsito y almacenamiento: 3 semanas. 
Empaque: Caja de plancha de fibra de una pieza. envuelto. empaque en bandeja, 4.5 
kgs (10 lbs). 
Transporte: Remolque de carretera y transporle combinado de carretera-ferrocarril, 
contenedores de frugón. contenedores aéreos. 

Canlaloupes - Cantalupo <Cucumis me/o) 

Disponibilidad: Todo el año, California, Texas, Arizona, México, República 
Dominicana .. Honduras. 
C:.lsificación: U .S. selecto. No. 1, comercial. No. 2. 
Tra~mienlo: Hidr-oenfriamiento, aire forzado, empaque de hielo. 
Temperalurii y hurnediid relativa: 25ªC (36-41 ºF), 95°J.. cuando no cornplet;imente 
m..clwo (3/4), 0-2ªC (32-36°F) para cuando completamente maduro. 
Sensibilidad: Oaftos por enfriamiento a la fruta no complelamente maduro; 5-14 días 
cuando completarnenle maduro. 
Emp~ue: Medio cartón, caja de plancha de fibra encerada de una pieza o jaba de 
madera alambrada o clavada, conteo de 12, 14, 18, 24 ó 30, 24-25 kas (53-55 lbs>; 
jaba esUindar, 32 kgs (701bs>; jaba jumbo conteo de 18-45, 16-18 kss (36-39 lbs>. 
Transporle: Remolques de carretera y transporte combinado de carre1era-ferrocarril, 
con1enedores de furgón. 
Carga: Hielo superior. 

Carambot. - Carambola (Slar fruit, frura esuella, Averrhoa carambola> 

Disponibilid~: Asos10-febrero, Flor-ida, Belice. 
Clasificación: Firme con c~scara lustrosa. la fru1a madura es de color amarillo 
anaranjiido con bor"des color café, has1a 100 mm (4'") de largo. con vis1a transversal en 
forma de es1rella. 
Pre-enfriamien10: Aire forzado, cuarto. 
Temperalura y humedad relativa: 9-lOºC (48-SOºf), 85-90%. 
Sensibilidad: Danos por enfriamien10. pérdida de humedad. 
Vida de tránsito v almacenamiento: 3-4 serna.nas. 
Empaque: Caja de plancha de fibra encerada. de dos piezas. con tapadera. almohadilla 
de pli\stico con el fondo para reducir el magullamiento, 4-4.5 kas (8-10 lbs>. 
Transporte: Remolques de carretera y transporte combinado de carreta-a-ferrocarril, 
contenedor de furgón. 



Carrols - Z.nahoria <Daucus carota) 

Disponibilidad: Todo el año. California. Texas, Arizona, Florida, Canadá; México. 
Clasificación: Zan11horias deshojadas, U .S. extra No. 1, No. 1 jumbo, y No. 2; 
Zanahoria en manojos, deshojadas, U.S. No. 1, coniercial. 
Tratamiento: Remojo previo al almacenamiento para reducir 111 descomposición. 
Pre-enfriamiento: Hidroenfriamiento, enfriamiento al vado, empaque de hielo. 
Tempe.-atura y humedad relativa: OªC (32ªf), 98-100%. 
Sensibilidad: Alta tasa de pérdida de humedad, especialmente para zanahorias en 
manojo. 2 semanas; el etileno causará arnarauara. 
Vida de tránsito y almacenamiento: zanahoria madura, 7-9 meses: zanahoria en 
manojo, 2 semanas; zanahoria no madura, 4-6 semanas. 
Empaque: Zanahorias deshojadas en bolsas de película de 0.5 lc.gs ( 1 lbs), en bolsa 
maestra de película, 23 kas (50 lbsJ; zanaihoria en mainojo. ernpaicada en hielo. en caja 
de plancha de fibra encerada. de una pieza. 2 docen-.s de manojos 10-12 lc.gs (23-27 
lbs>. 
Transporte: Remofques de carrete-a y transporte conlbinado de carretera-ferrocarril, 
con1enedores de furgón. vagones de ferrocarril. 
C.aa: C•l~o a mano o en larimas. 

Cashew Apple - ~r.Aon <Anacardium occident~le) 

Disponibilidad: Florida. 
Clasifi~ción: De color rojo o amarillo. 100-200 mm e.e-a•> de ••so, también se 
procesa la semilla. 
Pre-enf"ri.amien10: Aire forzado. 
Temperatura y humedad rel.ativa: 0-2°C (32-36°F), 85-90°""· 
Sensibilidad: o.ano por congel.ación. 
Vida de rr~nsilo y almacen.amiento: s semanas. 
Empaque: Caja de plancha de fibra de una pieza. 4.S lcgs (10 lbs>. 
Transporlc: Ren10lques de carretera y lransporte cornbi~o de carre1era-ferrocarril. 
contenedores de furgón. 

CiliuliRower - Coliflor (Brassica oleracea. Brupo borrytis) 

Disponibilidad: Todo el al\o, California. C>bregón, Arizona, Texas. Canild~. México, 
Guatemala. 
Clasificación: U.S. No. 1. 
Tratamiento: Agua clarinada para reducir la descomposición, mejorar el color. 
cabezas cubiertas con hojas d11ante el crecimienlo para evitar que se ponsan 
amarillas. 
Pre-enfriameinlo: Enfriamienlo al vacío. hidroenfriamiento, enfriamiento al hidrovacío. 
Temperatura y humedad relativa: OªC (32ªF>. 95-98%. 
Sensibilid.ad: Danos par conselación a -0.SªC (31 ºF>; sensible al etifeno. 
Vida de trJnsito v almacenamiento: 3--4 semanas. 
Empaque: Envuello con pellcula perforada ~mpacado en bandejas de plancha de fibf'a, 
12-16 cabezas. 10 le.as (23 lbs); jabas de madera clavada, 20-23 kas (45-50 lbs). 
Transparte: Remolques de c•rete.-a V transporte cornbin.ado de carretera.ferrocarril .. 
conrenedores de fursón. 
Cair•a: Bandejas de plancha de fibra unitizadas en tarimas. jabas cara~as a mano. 
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Celeriac - Celeriac (Celery root, Apio, •aiz de Apio. Arraccacia xanrhorrhiza) 

Disponibilidad: Todo el afio, California. Puerto Rico, República Dominicana. 
Venezuela. 
Clasificación: la raíz deberá ser firme con carne tierna. 57-102 mm (2 1/4 - 4'"') de 
diámetro. recortar tope de tallo v ralees en rama. 
Pre-enfriamienlo: Hidroenfriamienlo. 
Temperatura y humedad relativa: OºC (32ºFJ. 97-99°4. 
Sensibilidad: Congelación a -1 ºC (JOºF>. aha rasa de pérdida de humedad. 
Vida de tránsito y aJmacenamiento: 6·8 meses. 
Empaque: Cajas de plancha de fibra, jabas de madera alambrada, 0.039 ml (1 1/9 bu>. 
16 kgs CJS lbs). Otros tamaños usados incluyen 0.028 m3 (4/5 bu), 0.017.ml (1/2 bu), 
y 0.020 ml (5/9 bu). Tambi~n se emP,lean jabas de madera, 9 kgs (20 lbs), 16 kgs (35 
lbs). 
Transporte: Remolque de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocarril, 
contenedores de furgón. 

Celery -Apio CApium sraveolen5) 

Disponibilidad: Todo el año, California, Floridil, Michigan, Canadá, México, 
Guatemala. 
Clasificación: U.5. exira No. 1, No. 1 y No. 2. 
Pre--enfriamiento: Enfriado al vacío, hidroenfriamiento al hidrovaclo. 
Temperat1.•a y humedad relativa: OºC C32ºF), 98-100°4. 
Sensibilidad: Alta tasa de pérdida de humedad, daños por congelación a -0.SºC 
(31 °f); sensible al etifeno. 
Vida de trilnsito y almacenamiento: 2-3 meses. 
Empaque: Caja de plancha de fibra encerada, de una pieza, empaque al tendido, 1 1/2 
a 3 docenas, 27-29 kgs (60-65 lbs), también jabas alambc-adas de 368 mm (14 112•). 
Corazones de apio en bolsas de película en caja de plancha de fibra encerada o jabas 
de madera forrada de papel, conteo de 12-18, 2-3 tallos por bolsa, 11-17 kgs (24-38 
lbs). 
Transparte: Remolques de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocarril, 
contenedor de flM"gón. 
Caraa: En tarima o cargado .a mano. 

Chayote Squash - Ch.yute CSechiurn eud/e) 

Oisponibilid~: Sepliembre-mayo, California, México, Cent.-o América, Nueva 
Zelandia. 
Clasificación: Cáscara conugada blanca o verde dependiendo de la variedad,. en fama 
de pe.-a. 76-110 mm (J-4•) de largo. 
Pre-enfriamienro: Aire forzado, enfriado en cuarto. 
Temperatura y humedad relativa: 7°C (45 °F), 8S-90°k. 
Sensibilidad: Danos por enfriamien10, pérdida de humedad; sensible al erileno. 
Vida de tr:msilo y almacenamienlo: 4~6 semanas. 
E~ue: Caja de plancha de fibra con tabiques, cada unidad en una bolsa de 
pelicula, capa única .. conteo de 24-30, 9 kss (20 lbs). • 
Transporre: Remolque de carretera y t.-ansporte combinado de carre1era-fenocarril, 
contenedOf"es de furgón. 
<:arga: Cargado a mano o uni1izado en 1arimas. 
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Cherimoy• _ Chirisnoy• (Anon, Ano,.., Annona cherimolaJ 

Disponibilidad: Todo el ª"º• California, Nueva Zelandia. 
Clasificación: Conar el rallo cerca de la fruta, la cual deberli ser firme y de color verde 
plitido a amarillo cremoso, TOO mm (4•) de diámelro o mais, pesando 250-600 gr (8.8· 
21 OZ). 
Pr~nfriamiento: Aire forzado, enfriamienro en cuarto. 
Tempen1tura y humedad relativa: 13 ºC (55ºF). 
Sensibilidad: Masullamienlo; danos por enfriamiento, producror de erileno. 
Vida de 1ránsilo y almacenamiento: 2-4 semanas. 
Empaque: Em1Jaque en capa única en cartones de plancha de fibra con envofulra de 
papel, mansas de papel, mangas de espuma, o virura para reducir el magullamiento, 
conreo de 1 2. 
Transporte: Remolque de carretera y transporle combinado de carrelera-ferrocarril, 
contenedores de furgón, conlenedores aéreos. 

Chinese •roccoli ... Brocoli Chino (IW!il•n, c;u; fon, Brassica var.) 

Di•ponibilidad: Fl0<idi1, Repúblicil Dominicilnil. 
Clasificación: De flores amarillas, rallos verde claro con hojas. 
Pre-enfriamienro. t-lidroenfriamiento .. empaque de hielo. 
TemperaltM'a: Danos por conselación. 
Vida de trlinsito y almacenamiento: 10-1• dlas. 
Empaque: Jabas de madera alambr~a. cajas de plancha de fibra enceradas, 16-18 lcgs 
(35.,...0 lbs); jabas, cajas, t t kas (25 lbs>. 
Transpcwle: Rent0fque de carrelef'a y transparle conlbinado de carrelera-ferrocarril, 
contenedores aét'eos. 
Carsa: Hielo superior. 

ch;ncse C.abbase - Repollo Chino <Pe--lui, Nap., Br;usica campeJtris, var. pelcinensis) 

Disponibilidad: Todo elª"º' CaJiforni.a, Fl~ida, Nueva Yorlc, Nuev.a Jet'sey. 
Clasificación: Tallos de hojas corras, cabeza cenada, hojas de verde amarillenlo a 
verde oscuro, hasta sao nwn <23•1 de '*'•º· 
Pre-enfriamiento: E nfriamien10 al vaclo, etnrpitque de hielo. 
Temperatwa y humedad relativa: OºC C32°F), 95-100%. 
\/ida de tr.ilinsito y almacenamiento: 2-3 meses. 
Empaque: Jabas de madef'a clavada de la Western Growers Associalion, forradas de 
papel , ... 111 •11• (30-.00 lbs!; jabas de rnaderil illilmbradii de 3611 mm (1 .. 112•¡, 20-25 
qs (45-S .. lbs); jabas de madera alambrada de 390 mm Cl S 112•¡, 23 •11• !SO lbs); 
jabas alilmh<adils de 0.052 m3 (1 112 buJ, 23-2 .. •11• (S0-53 lbs). 
Transporte: Remolque de carretera y transparre combinado de carre1era-ferrocarril, 
contenedores de furaón. 
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Chine5e Lona Bean - Caupi (Aspara1us bean, Cow pea. Vigna unguiculara ssp. 

sesquipedalisJ 

Disponibilidad: Todo el afio, Caliíornia, México, República Dominicana. 
Clasificación: Vainas verde grisáceo hasta 900 mm (35 .. ) de largo. recortadas a 300 
mm(t2•). 
Pre-enfriamiento: Hidroeníriamiento. 
Temperatura y humedad relativa: 4-7°C (40-45ºF>. 90-95 .. k. 
Sensibilidad: Danos por eníriamiento: 7-10 días. 
Empaque: Jabas de madera alambrada. 16-18 kgs (35-40 lbs>. 
Transporte: Remolque de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocarril, 
con1enedores de furgón. 

Clementine-Clementina CCitrus rericulata cv.J 

Disponibilidad: Noviembre-febrero. Caliíornia. Florida, Marruecos. 
Clasificación: Fruta cftrica color naranja, de forma ovalada un tanto plana, 50-75 mm 
(2·3•) de diimetro. 
Tratamiento: Quitar el color verde con sas estileno. 
Pre-enfriamiento: Aire forzado, enfriado en cuarto. 
Tempe--atura y humedad relativa: 4ºC (40ºF>. 90-95 .. lo. 
sensibilidad: Danos por enfriamiento a 0.5ºC (33ªF). 
Vida de tr~nsito y almaanamiento: 2-4 meses. 
Empaque: Cajas de madera agujeradas. caja de plancha de fibra totalmente 
telescopiables, 0.017 ml (1/2 bul, 11 kgs 125 lbsl; 0.026 ml (4/5 bu), 20 kgs (45 lbsl. 
Transporte: Remolque de carretera y transpone combinado de carretera-ferrocarril, 
contenedores de furgón. 
Carga: En tarima o sobre entrepaflos. 

Coconul - Coco <Cocos nucifcra) 

Disponibilidad: Todo el a1'o, Puerto Rico, Honduras, República Dominicana. Jamaica •. 
Clasificación: Puerto Rico No. 1 y No. 2. 
Tratamiento: Bat'\o de cera o envolutura de película para evitar pérdtda de humedad. 
Pr~nfriamiento: Hidroenfriamiento, aire forzado. 
Temperatura y humedad relativa: 0-1 ªC (32·3Sºf), 80·85"%. para tránsilo y 
almacenamiento por largos periodos, 1J-16ªC (55-60ºF), 80-85'%. poc dos semanas o 
.nenos. 
Sensibilidad: Pérdida de humedad; congelación a 32ºC (26°F), un cambio rápido de 
8ªC (15ªF) en fa temperatura causará agrietamiento. . 
Vida de tránsito y almacenamiento: 1-2 meses (2 semanas a la temperatura ambiental). 
Empaque: Sacos tejidos de plástico o de bramante, conteo de 40-50, 34-36 kgs (75-80 
lbs), cajas de plancha de fibra totalmente telescopiables, conteo de 20-25, 17·18 lc.gs 
137-40 lbs). 
Transporte: Remolque de carretera y transporte coml>inado de carretera-ferroc;arril, 
contenedores de furgón. 
Carga: Cargado a mano o en tarimas con cinta adhesiva de filamento. '" 
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o.&llDft -~ ,.._. a..lish, .._.. nes,ro, Raphanus .sarivus, var. nillf!r) 

Disponibilidad: Todo el afta, Florida, Cillifornia, Repíeblica Dominicana. 
Clasificación: Ralz blanca larga hasta 300 mm 112•1 de lao-go, 1ene<almente deshojada. 
Pre-enfriamiento: Hidroenfriamiento. 
TemperatW"a y humedad reliltiva: 0-1 ªC (32-34ºF>. 95-100%. 
Sensibilidad: Pt!rdida de humedad. 
Vida de trllnsito y al~miento: • meses, deshojado, 2 semanas, en manojo. 
Er11P<K1ue: C.ja de plancha de fibra tota.lmente telescapiable, jabas de madera 
alambrada, 0.039 m3 (1 1/9 bul, 23 kgs (50 lbs); cajas, jabas, cajas asujeradas. 11 lq¡s 
(25 lbs). 
Transporte: Remolque de carretera y transporte combinado de carretera--ferrocarril, 
contenedores de fursón. 

OMriml - Duri6n < Durio zibethinus) 

Disponibilidad: Abril-julio, BaUmas, República Dominicana, Haití, Jilimaica, 
Cet*Oramll!l'°iCil, Sur Arnl!!r~. 
Clnif"ecación: encara espinosa de color verde olivo,. 150-380 mm c&-1 s•> de larao, 
150-250 mm (&-10·1 de dl~..-o. pesando hasta 111 kas <•O lbsl; cosechar verde para 
minimiz• el olor. 
Pre-enfriaimiento: Aire forzado, cuarto. 
Temperatwa y humedad relativa: 4-6°C (39-42°F), 85-90'%.. 
Sensibilidad: Desprende un olor muy ofensivo cuando ad madwando. rno1ntener 
aleiodo a ob"os productos. 
Vida de w6nsito y almacenamiento: 6-8 semanas. 
Empaque: Empaque de CMretera y transpone combinado de carretera-ferrocarril, 
'"°''oe-es de furgón. 
c.p: No enm-car en casas mixtas . 

._...... 9ereniena (Solanum melonsenaJ 
Disponibilidad: Todo el afta, Florida, Nueva Jersey. Mt!xko, República Dominicana, 
Jamaica. 
Cl•ific:M:i6n: U .S. selecto, No. 1 y No. 2 • ..._....!_: Aire lorzmlo, hidroenf<iamiento. 
Temperatw'a y humed.t relativa: 12 °C (54ºA; semible al et:ileno; masullamiento. 
Vida de •-lto y almacenamiento: 1 semana. 
Empaque: Envueltas iNlividualmente en papel, en emp.Maue de exhibición en caiJilS de 
plancha de fibra ence- de una pieza o jabas alamt..adas, 0.039 m3 (1 1/9 bu), 15 
lcp (33 lbol. 
Transporte: Remolque de carretera y transporte cord>inado de carreter.ten'ocarril. 
"°'""'-de furgón. 
cap: En tarimas o carsado a mano. 
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Daii•on - kaikon (lll•cll ltadish, IUibano negro. Raphanus sativus, var. niserJ 

Disponibilidad: Todo el ano. Florida. California. República Dominicana. 
Clasificación: Raíz blanca larga hasta 300 mm c12•> de largo, generalmente deshojada. 
Pre-enfriamiento: Hidroeníriamiento. 
Temperatura y humedad reJaliva: 0-1 ºC (32-34ºFJ. 95-100º.lo. 
Sensibilidad: Pérdida de humedad. · 
Vida de tr.ánsito y almacenamiento: 4 meses. deshojado. 2 semanas. en manojo. 
Empaque: Caja de plancha de fibra tolalmente telescopiable. jabas de madera 
alambrada. 0.039 m3 (1 119 bu). 23 kgs eso lbs); cajas, jabas. cajas agujeradas, 11 kgs 
(25 lbs). • 
Transporte: Remolque de canelera y transpone combinado de carretera-fe.-,-ocarril. 
contenedores de furgón. 

Duri•n - Ourión ( Durio zibechinus) 

Disponibilidad: Abril-julio, Bahamas. República Dominicana, Haitf, Jamaica, 
Centroamérica. Sur América. 
Cl••ific,i¡ción: cascar• espino¡• de color verde olivo, 150-380 mm (6-1 s·> de largo, 
150-250 mm (6-10·1 de diámetro, pesando hasta 18 kgs (40 lbsl; cosechar verde para 
minimiz..r el olor. 
Pre-enfriamiento: Aire forzado, cuarto. 
Temperatura y humedad relativa: 4-6°C (39-42ºF), 85-90%. 
Sensibilidad: Desprende un olor muy ofensivo cuando eslá madurando, man1ener 
alejado a otros productos. 
Vida de tránsi10 y Oillmacenamiento: 6-8 semanas. 
E~ue: Empaque de carre1era y lransporte combinado de carretera-ferrocarril, 
contenedores de furgón. 
Caraa: No embMcar en cargas mixtas. 

E'aaplanl - •erenjen. (Solanum melonsena) 

Disponibilidtad: Todo el año, Florida, Nueva Jersey, México, República Dominicana, 
Jatnilica. 
Clasificación: U.S. selecto, No. 1 y No. 2. 
Pre-enfriamiento: Aire forzado, hidroenfriamiento. 
Te.nperatura y humedad relativa: 12ºC (54°F); sensible al etileno; magullamiento. 
Vida de lr:insiro y ahnacenamiento: 1 sema0a. 
Empaque: Envuehas individualmente en papel, en empaque de exhibición en cajas de 
plancha de fibra enceradas de una pieza o jabas alambradas, 0.039 m3(1"119 bu), 15 
kgs C33 lbs). · 
Transporte: Remolque de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocarril, 
contenedores de furgón. 
Caraa: En tarimas o cargado a mano. 
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Feijoa - Feiioa <Pineappfe auawa, auayaba piña. Feijoa) 

Disponibilidad: Tod el ar"to, septiembre-enero. California; marzo-junio. Nueva 
ZeJandia; Florida. 
Clasificación: Fruta de cáscara verde. 30-lOO mm (1.2-4•) de larso. 25-250 mm (1-2'"') 
de diAmetro. 
Pre-enfriamiento: Aire forzado. 
Tempefatura y humedad relativa: 5- J OºC (4 J-50ºF), 90ºk. 
Sensibilidad: Da,,os por enfriamienlo por debajo de SºC (4 J 0 F). 
Vida de tr.1Tlsiro y almacenamiento: 2-3 semanas. 
Empaque: Plancha de fibra o planchas de madera empacadas en celdas, conteo de 25-
'49, ... s kBs e Jo lbs). 
Transporte: Remolque de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocarril. 
conlenedores cJe furgón. • 

Fias-Hiaos-Mission, Calymirna-varielies, variedades C.ilf)'mlrna, mission (Ficus caricaJ. 

Disponibilidad: Abril-sepriembre. California. 
ClasWcación: Cáscara amarilla o púrpura. dependiendo de la variedad. en forma de 
pef'a, 80 mm (3.5•) de largo. 
Pre-enfriamiento: Aire forzado. 
Temperatura y humedad relativa: -0.5-0ºC (31-32ºF>. 85-90%. 
Sensibilidad: Congelación a -2°C (28 ºF); productor de etileno, masuflamiento. 
Vida de lf'ánsito y almacenamiento: 7-JO dfas. 
Empaque: Empaque celular, bandeja de plancha de fibra. una capa, 2-4 kas CS-8 lbs); 2 
c~as, 5-7 lcgs e Jo- 1 s lbs). 
Transporre: Remolque de carretera transporre combinado y carrelet"a-ferrocarril. 
contenedores de fursón, contenedores aéreos. 

Ginser llool .. senaifwe <Z ingiber officinale) 

Disponibilidad: Todo el ª"º· Hawaii. América Cenlral. Sud América, Antillas. 
Clasificación: Hawaiano No. l. cAscara aprerada de un colOI" café claro. 
Pre-enfriamienro: Aire fcxzado, enfriado en cuarlo. 
Sensibilidad: Danos por formación de moho y broración bajo óllla humedad. 
Vida de lrAinsiro y almacenamiento: 6 meses. 
Empaque: EmpKado suelto, cajas de plancha de fibra totalmente relescopiables. 13.6 
kgs(.10 lbsJ. 
Transporte: Remolque de carretera y transporte conlhinado de carretera-ferrocarril, 
conrenedores de furgón. 

GranadHla .. ·c:.ranadilla (Yellow PaHionfruil. Passiflora edulis,, var. flavicarpaJ 

Disponibilidad: Todo el año. California. Nueva Zelandia, Auslralia, Sud Africa. 
Clasificación: Fruta amarilla o anaranjada, 50-80 mm (2-3 •J de diámetro. 
Pre-enfriamiento: Aire forzado. 
Temperatura y humedad relativa: tOºC C50°F), 85-90'""-· 
Sensibilidad: Danos por enfriamiento. 
Vida de tránsito y almacenamiento: 3-4 semanas. 
Empaque: Empaque celular en planchas de fibra o de madera, conreo de 25-49, 4.5 
kgs (10 lbs). 
Transporre: Remolque de carretera y transporte combinado de carrere<a-ferrocarril. 
contenedOf'"es de furgón, contenedores aéreos. 
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Grapefruil - Toronj~ (Cirrus paradisiJ 

Disponibilidad: Todo el ª"º· Florida, Texas, Arizona, California, Bahamas, Israel, 
México, República Dominicana. 
Clasificación: U.S. selecto, No. 1, No. 1 Brillante, No. 1 Dorado, No. 1 Bronce, No. 1 
Rojizo, No. 2, No. 2 Brillante, No. 2 Rojizo, Combinación, No. 3; Florida Especial. 
Tratamiento: Encerado. Fungicida; remoción del verde con etileno; curación para 
almacenamiento a temperatura fría o tratamiento frío a 16ºC (61 ºF> o 21 ºC (70ºF) por 
7 días, tratamiento frfo para desinfeslación de la mosca de la fruta bajo supervisión de 
APHIS. 
Pre-enfriamiento: Enfriamiento en cuarto. 
Temperatura y humedad relativa: 10-1 SºC t50-60ºF)., 85·90º"- para la fruta de la 
Florida y Texas. (variedades Duncan rosada sin semilla. Marsh sin semilla, y variedad 
rojo rubí sin semilla). dependiendo del tiempo en la temporada; 14-1 SºC (58-60ºF), 
85-90º"- para la fruta cultivada en Calirornia y Arizona. 
Sensibilidad: Danos por enfriamiento a 7°C (45°FJ, la fruta de Florida y Texas de 
principio de temporada podrán sufrir dai\os por enfriamiento a menos de 15ªC (60ªFJ. 
Vida de tránsito y almacenamiento: 6-8 semanas. 
Empaque: Cajas de plancha de fibra totalmente telescopiables, 0.028 m3 (4/5 bu), 
0.024 ml (7/1 o bu), 18 kgs (40 lbs). Empaques para el consumidor en bolsas de 
película de 4 kgs (6 lbs>. conteo de 6; bolsas de películas de 2 kgs (5 lbs>. conteo de 
10. 
Transporte: Remolque de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocarril, 
contenedores de furgón. 
Caraa: U nitizado en entrepanes, cargado a mano. 

Grap~ Table - Uva de Meu (Vitus vinefera) 

Disponibilidad: Todo el ano. California, Arizona, Nueva York, Michigan, Geora:ia, 
Pennsylvania, Chile, Canadá, México. 
Clasificación: Europea o Vinéfera - U.S. Extra Selecto de Mesa, Extra Selecto de 
Exportación, Selec10 de Mesa, Selecto de Exportación, No. 1 de Mesa. Afllef"ciana­
U.S. Selecto de Mesa, No. 1 de Mesa No. 1 de Jugo. Las uvas no madurar~n después 
de su cosecha. · 
Tratamiento: Fumigante de dióxido de sulfuro para las uvas Vinéfera únicamente, o 
almohadillas impregnadas de dióxido de sulfuro para limitar la descomposición; 10 
ppm de residuo Ñxirno. 
Pre-enfriilmiento: Aire forzacfo. 
Temperatura y humedad reliltiva: -1 ªC -0.SªC CJ0-31 ºF>, 90-95°1., para lils uvas 
Vinéferils; ~.5ª a OºC (31-32°F), 85°.'- para las uvas Af11eficanas. 
Sensibilidad: Danos por congelación, -2ªC (28ªf) para la Vin~fera, -t °C (30ªF), para 
la Americana. 
Vida de rr~nsito y almacenamiento: 1-6 meses para las variedades Vinéferas, 2-8 
semanas para las variedades Americanas. 
Empaque: Cajas agujeradas de plancha de fibra, de espum.a de poliestireno, o de 
madera, forros de película perforada, 1 0-11 kgs l22-24 lbs>; ala:unas con almohadillas 
de dióxido de sulruro. 
Transporte: Remolque de carretera y transporte combinado de can:etera-ferrocarril, 
contenedores de furgón. buques de carga a granel. 
Carga: unitizada en tarimas con esquineros y flejes. 
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Cu•vai -: Cua.y•INI (Psidium guajava) 

Disponibilidad: Septiembre-enero, California; enero-marzo y junio-octubre, Florida. 
Clasificación: Cosechar en etapa verde madu,.-a. 90-120 mm (J .S-4.s•) de dl.11merro. 
Pre--enfriamienro: Afre forzado. 
Temperatura y humedad relativa: 5-JOºC (41-SOºF), 85-90°4'.. 
Sensibilidad: Daños por enfriamiento a 2°C C36°FJ, productor de elileno. 
Vida de tránsito y almacenamiento: 2-3 semanas. 
Empaque: Planchas de fibra o de madera forradas con pellcula, empaque celular, 4.5 
kg e10 lbs). 
Tr<1nspor1e: Remolque de carretera y transporte combinado de carreteta-ferrocarril, 
contenedores de furgón. 

H•ricol Verl-H•ricot Vet"I <Phaseolus vul11aris) 

Disponibilidad: Todo elª"º· Francia, Bélgica. Países Oajos, Serlellaf. 
Cl.asificación: Este frijol trepad~ riene vainas planas delgadas, recras y largas, que se 
cosechan ilnles de madurar por su calidiid riernil. 
Pre-enfriamien10: Hidroenfriamiento. 
Temperatura y humediid relaliva: 4·7ºC (40-45ºFJ. 95% 
Sensibilidad: Danos por enfriamienlo por debajo de J ºC (38 ºF); sensible al etileno. 
Vfda de tránsilo y alma:cenamienlo: 7-10 dfas. 
Empaque: Bandeja de plancha de fibra con malla de plástico, S leas (11 lbs). 
Transporte: Contenedores a~eos, remolques de carrelera. 

tforM!l'atti• .. llábana Picante (Armoracia rusticana) 

Oísponibifidad: Todo ef ano, Missouri~ Obreaón. 
Clasificación: U.S. selecto, No. 1 y No. 2. 
Tratilmiento: Proteaer conlra fa fuz. si no fas rafees se pondran verdes. 
Pre-enfriamien10: 1-fidroenfriamienlo, enfriamicnlo en cuarto. 
Temperatura y humedad refatiYa: -1 ° a 0°C C30-32ºfl~ 98·HXJ-.. 
Sensibilidad: Danos por congeliición a -2°C (29°F), aira tasa de ~dida de humedad. 
Vida de lránsito y almacenamiento: 10· 12 meses. 
Empaciue: Bolsas de pelfcufa. 23 lq¡s eso lbsl, 27 l<gs (60 lbsl. 2 lq¡s es lbsl. 
Transporre: Remolque de caf'retera y rransporre combinado carretet'a-ferTocarril .. 
conrenedOfes de furgón. 

jabolicaba - jabotic.-IM (Jabolica, Myciaria cauliflorJ 

Disponibilidad: Matzcrjunio, Flcwida. 
Clasificación: Fruta de cofor marrón oscuro, 25 mm ( 1 ., de di~tnelro. 
Pre-enfriamienlo: Enfriamiento en cuarto. 
Temperatura y humedad relativa: l3·15ºC (55-60° F>. 90.95% 
sensibilidad: Dat\os por enfriamiento, pérdida de humed«t, absorbe olores. 
Vida de lr~nsiro y almacenamiento: 2·3 días. 
EmpiiQue: Planchas de fibra, 4.5 kgs (JO lbsJ. 
Transporre: Conlenedores aéreos. 
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t.ckfruit - Nanjea (Jale Fruil, Jaca. Arrocarpus /Jeterophyllus) 

Disponibilidad: Todo ef ai"io, Florida. Puerto Rico 
Clasificación: Fruta de color verde amarillento, grande y nudosa, 200-500 mm (8-20'"') 
de largo. 
Pr~nfriamíenro: Aire forzado. enfriamiento en cuarro. 
Temperatura y humedad relativa: 13ºC (SSºF). 85-90%. 
Sensibilidad: Daf'¡os por enfriamiento, magullamiento. 
Vida de tránsito y almacenamiento: 2-6 semanas. 
Empaque: Envolver, colocar entre almohadillas o empacar con viruta en caja de 
pfancha de fibra totalmente telescopiable, conteo de 2-3. 
Transporte: Remofque de carrerera y transpo,.te combinado de carre1era-ferrocarrH, 
contenedores de furgón, conlcnct.lorcs·aéreos. 

,.,,a Oranae - Naranja Jaffa (Cicrus sinensisJ 

Disponibilidad: Todo el ano, Israel, California. 
Tra1amien10: Se usa el etileno para quitar el color verde. 
Pre-enfriamiento: Aire forzado, en cuarto. 
Temperatura y humedad relativa: 8· 1 OºC (46·50ºFJ, 85·90ª.b. 
Sensibilidad: Danos por eníriamiento. 
Vida de tránsito y alrnacenamienlo: 8· 1 2 semanas. 
Empaque: Caja de plancha de fibra tolalmenle relescopiable o jaba de madera clavada .. 
4.5 ka• 110 lbs), 9 k11s (20 lbs). 
Transporle: Remolque de carretera y transporte combinado de carretera·ferrocarril, 
conrenedor de furgón. 

~ Eaaplanl - •eren;~ Japones.a fSolanum melongenaJ 

Disponibilklad: Febrero-abcil, California .. México. 
Clasificación: Variedades blanca y negra, angosra y larga. 
Pr~nfriamienlo: Aire forzado. 
Temperatura y humedad refariva: 12°C (54º), 90·95%. 
sensibilidad: Dar.os por enfriamienro a 10ªC CSOºFJ. 
Vida de tr:insiro y altnacenamienro: una semana. 
Empaque: Caja de plancha de fibra totafmenre telescopiable, 0.039 m3 (1 t/9 bu> .. 15 
Itas (33 lbs) .. cajas sólidas de plancha de fibra, 5 kgs ( 1 1 lbs). 
Transporte: Remolque de carretera y transpol'le combinado de carrerera-ferrocarril, 
contenedores de furgón. 

teruulem Arlicho•e ... Tupinambu (Suncholr~. Helianthus tuberosusJ 

Disponibilidad: Octubre-abril, Cafifornia, Maine. 
Clasificación: Firme, duro, raíces de color café claro. 
Pre-enfriamiento: Hidroenfriamienlo. 
Temperatura y humedad relativa: OºC (J2°FJ, 90-95°4. 
Sensibifidad: Congelación a -2.5ºC (27.5°FJ, aira lasa de pérdida de humedad. 
Vida de transito y ~•macen.amiento: 4·5 meses. ~ 
Empaque: Cajas de plancha de fibra de una pieza con 12 bolsas de película de 340 gr. 
(12 oz) o 0.5 kg (1 lbJ empacadas para el consumidor. 
Transporte: Remolque de carretera y rransporre combinado de carretera·ferrocarril, 
contenedores de furgón. · 
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Jicama • Jicama (Pachyrl1izus iuberosumJ 

Disponibilidad: Septiembre-junio. Florida. México. 
Clasificación: Raíz bulbosa de color café claro, hasta 200 mm ce·> de ancho. 
Tratamiento: Remojo en hipoclorito para reducir la descomposición. 
Pre-enfriamiento: Enfriamiento en cuarto. 
Temperatura y humedad relativa: 13-1 BºC (5S-6SºF),. 6S-70ºk. 
Sensibilidad: Danos por enfriamiento a temperaturas más bajas; brotación a 
temperaturas más airas; descomposición a humedades ~s altas. 
Vida de tránsito y almacenamiento: 1-2 meses. 
Empaque: Cajas de plancha de fibra totalmente telescopiables, 9 kgs (20 lbs). 
Transpor-te: Remolque de carretera y lransporte combinado de carretera-ferrocarril. 
contenedores de furgón. 

kiwanos - kiwanos (Horned Melon,. A.frican Horned Cucumber, Melón cornudo, 
Pepino cornudo aifricaino1 Cucumis metuliferousJ 
Disponibilidad: Agosto-octubre.. California; febret"o-junio1 Nueva Zelandia. 
Clasificación: Fruta espigada, 100-150 mm (4·6·) de largo, de color amarillo 
anaranjado cuando eslá maduro. 
Pre-enfriamiento: Enfriamiento en cuarto. 
Temperatura y humedad relativa: 10-15° (50-60°F), 90°4. 
Sensibilidad: Danos por enfriamiento, magullamien10. 
Vida de tr~nsito y almacenamienro: 6 meses. 
Empaque: Caja de plancha de fib.-a 101almen1e lelescopiable, empaque en bandeja con 
tabiques, viru1a de papel, conteo de 9. 
Transpo.-te: Remolque de carretera y t.-ansporle combinado de carre1era-ferrocarril1 
contenedores de furgón. 

kiwifruil - ICiwi (Chinese aooseberry, Grosella chinai, ,.._ctinidia Chinensis) 

Disponibilidad: Noviembre-abril, California; mayo-oc1ubre, Nueva Zelandia; también 
Chile, Francia, Australia. 
Clasificación: U.S. selecto, U.S. No. 1, U.S. No. 2. 49 t;,mano mínimo. Inspección 
obligatoriai en California. 
Tra1aimiento: Lil fruta verde puede madurarse con e1ileno. 
P.-e-enfriamienro: Hidroenfriamien10, aire forzado. 
Temperatura y humedad relaliva: OºC (32ºf), 90-95%. 
Sensibilidad: Danos por congelación a -2ºC (29ºf); produc1or de erileno/sensible al 
etileno. 
Vida de tr:ansiro y almacenamiento: 3-5 meses. 
Empaque: Planchas de fibra o de madera empacadas celul•menle, forradas de 
película, conreo de 331 36, 39, los conteos mfl:s populares en el ranao de 25-49, 2.5-4 
kas (S.5-8.S lbs); bolsas de película, O.S Ita (1 lb>; cajais de plancha de fibra de una 
pieza, forradas de película. con lcngctas Plflsticas de traba, 7 ltgs (16 lbs). 
Transporte: Remolque de carretera v lransporle combinado de carre1era-ferrocarril, 
conlenedores de furgón. 
Carga: Cargas unitarias en tarima. 
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Kohirabi - Colinabo (Brassica oleracea, convar, acep/Jala, var. songulodes) 

Disponibilidad: Tocio el año. California. 
Clasificación: Raíz de un verde pálido con las hojas adheridas. 60-75 mm C2.s-3·) de 
diámetro. 
Pre-enfriamiento: Hidroenfriamien10, empaque de hielo. 
Temperatura y humedad relativa: OºC (32ºF>. 98-100"'-'>. 
Sensibilidad: Daños por congelación a -1 ºC C30ºf); aha tasa de pérdida de humedad. 
Vida de tránsito y almacenamiento: 2-3 meses. 
Empaque: Cajas de plancha de fibra forradas de película, 12, 18, 24 manojos, 3-5 
unidades por manojo, empaque de hielo. . 
Transporte: Remolque de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocarril, 
contenedores de furgón. 
Carga: Hielo superior. 

Kumquat - kumquill (Cierus fortunel/a) 

Disponibilidad: Noviembre-julio. Florida. California. Chile. 
Clasificación: Pequena fruta cftrica color naranja. 25-64 mm 0-2.s·> de largo. 
Pre-eníriamiento: Aire íorzado. eníriamietno en cuarto. 
Temper•nura y humedad relativa: 4°C (40ºF). 90-95°4. 
Sensibilidm: Dai\os por congelación. 
Vida de tr.insito y almacenamiento: 2-4 semanas. 
Emp¡¡que: Caja de plancha de íibra de una pieza .. 4.5 kgs (10 lbs); caja de plancha de 
fibra con 16 bols¡¡s de pelicula. 227 grs (8 oz>. conteo de 20. 
Tr¡¡nsporte: Remolque de carretera y transporte combinildo de carretera-ferrocarril, 
contenedor de furgón. contenedores aéf'eos. 

leelts - Puerro (A/lium ampeloprasum) 

Disponibilid~: Todo el año. California. Nueva Jersey, Michigan, Virginia. 
Clasificación: Hojas verdes en tallos blanqueados 50-76 mm (2-]•) de la raíz. 
Pre-enfriamiento: Hidroenfriamiento, empaque de hielo, enfriamiento al vacío. 
Temperatura y humedad f'elativa: OºC C32ºf), 95-100%. 
Sensibilidad: Dai\os por congelación a -0.5 ºC (3 1 ºF), pérdida de humedad. 
Vida de tr~nsito y almacenamiento: 2-3 meses. 
Empaque: En manojos con banda de hule. 1-2 docenas por rnainejo, en jabas de 
madera alambrada o clavada forradas de película, o cajas de plancha de fibf'a 
enceradilS con capas de hielo. 1-2 docenas de manojos. Los tiilmanos incluyen 4/5 
bushel. 9 kas 90 lbs>; 1/2 jaba. 13.6 kgs <JO lbs>. Empacado también en bolsas de 
pellcul¡¡ de 0.5 kg (1 lb), conteo de 10. 
Transporte: Remolque de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocarril, 
contenedores de furgón. 
<:arsa: Ca,.gado a mano o en tarimas. 
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Lemons - Limón Real <Clt.rus JimonJ 
Disponibilidad: Todo el ar.o. Arizona. California. Florida. Espal'\a. 
Clasiíicación: U .S. No. 1. Exportación No. 1. Combinación No. 2; verde oscuro para 
almacenamiento prolongado. 
Tratamiento: Encerado. fungicidas. curación en almacenamiento previo al embarque a 
14.5-15.5°C (58-60ºF) por uno a cuat,-o meses. 
Pre-enfriamiento: Enfriamiento en cua,-10. 
Temperatura y humedad rel,¡uiva: 10º-13ºC (50º-55ºF), 85-90º4 para írula 
acondicionada. 
Sensibilidad: Daños por enfriamienlo por debajo de 14.5 ºC (58 ºF> pa,-a frula no 
condicionada. por debajo de 7ºC (45ºF) para fruta acondicionada. 
Vida de tránsito y almacenamiento: 1-6 meses. 
Empaque: Caja de plancha de fib,-a totalmente telescopiable. 1 7 kgs (38 lbs). 
Transpone: Remolque de carretera y transporte combinado de car,-etera. ferrocarril. 
contenedores de furgón. buques de carga a granel. 
Carga: U nitizada en tarimas o entrepaflos, cargada a mano. 

Limes - Limón-key, Mexican, Persian varieties-Variedades key, Me•icano, Persa 
<Citrus auranriifolia. Cit.rus larifolia) 
Disponibilidad: Todo el ano. Florida. México. Bahamitis, Colombia, República 
Dominicana, Haití. Honduras. 
Clasificación: U .S. No. L Combinación para limones persas. 
Pre-enfriamiento: Eníriamiento en cuarto. 
Temperatura y humedad relativa: 9-lOºC (48-50ºF>. 85-90°.4. 
Sensibitidad: Dal"lo por enfriamiento: 6-8 semanas. 
Empaque: Caja de dos piezas con lapadera. 4.S kgs (10 lbs), caja de plancha de fibra 
totalmenle lelescopiable. 1 7 kgs 38 lbs). 
Transporte: Remolque de carretera y transpor1e combinado de carretera-rerrocarril. 
contenedor de rurgón. 
Carga: Uni1iziitda en larimas y entrepai'ios. cargada a mano. 

Lo 9ok - Lo Bok (Bl•ck r..ctish, Chinese radish, IUbaino nearo, r~!Mno chino. 
R.aphanus sarivus. var. niser) 
Disponibilidad: Todo el ano, California. República Dominicana. 
Pre-enfriamiento: Hidroeníriamiento. 
Temperatura y humedad relativa: 0-2ºC (32-35°F). 95-100%. 
Sensibilidad: Da"os por congelación; alla tasa de pé"dida de humedad. 
Vida de tr~nsilo y almacenamiento: 2-4 semanas. 
Empaque: Caja de plancha de fibra encerada tolalmente telescopiable. jaba de madera 
alambrada. 18 kg (40 lbs); cajas. jabas. cajas agujeradas. 11 kas (25 lbs). 
Transporte: Remolque de carrelera y transporte combinado de carretera-ferrocarril, 
contenedores de furgón. 

Longain - Lonaan (Eupl1oria longanaJ 
Disponibilidad: Julio-agosto. Florida. Bahamas. República Dominicana. Haití, Jamaica. 
Cfasiíicación: Fruta de color café claro. 25-40 mm ( 1 - 1.5•) de diáme1ro. 
Pre-enfriamienlo: Aire (orzado. 
Temperatura y humedad relativa: 1.5°C (35ºF>. 90-95º"-· 
Sensibilidad: Daflos por congelación. afia tasa de pérdida de humedad. 
Vida de tránsito y almacenamiento: 3-5 semanas. 
Empaque: Caja de plancha de fibra de una pieza. 4.5 kgs (10 lbs). 
Transporte: Remolque de carretera y 1,-ansporte combinado de carretera-ferrocarril. 
contenedores de furgón. 
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Loquat - Loquat (Japanese plum, Nfspero del Japón, Eriobotrya japonica) 
Disponibilidad: Todo el año, abril-mayo, Cafiíornia, Chile. 
Clasificación: Fruta de color amarillo anaranjado, en forma de pera, 25-90 mm (1-J.s•> 
de largo. 
Pre-enfriamiento: Aire forzado. 
Temperatura y humedad relativa: OºC (32ºF>. 90ºk. 
Sensibilidad: Dai-.os por congelación. 
Vida de tránsito y almacenamiento: J semanas. 
Empaque: Empaque celular en planchas de fibra o de madera, conteo de 25-49, 4.5 
contenedores de furgón, contenedores aéreos. 

Lychee - Litchi (Lilchi, lichi, Lilchi chinensisJ 
Disponibilidad: Junio-julio, Florida, México; septiembre-octubre, California, Bahamas, 
República Domicana, Haití, Jamaica. 
Clasificación: Fruta áspera de color rojo anaranjado, 25-50 mm ( 1-2·1 de diámetro. 
Pre-enfriamiento: Aire forzado. 
Temperatura y humedad relativa: 1.5ªC (JSºF), 90-95°/v. 
Sensibilidad: Dar.os por congelación. alta tasa de pérdida de humedad. 
Vida de tránsito y almacenamiento: 3-5 semanas. 
Empaque: úja de plancha de fibra de una pieza, 4.S kgs (10 lbs). 
Transporte: Remolque de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocarril, 
contenedores de furgón y contenedores aéreos 

Mall•np .. ~l•np (Cocoy•m, Y•uti•, Xamhosoma ssp.J 
Disponibilidad: Todo el ar"lo, Florida, Puerto Rico, República Dominicana. 
Clasificación: Bulbos peludos de color café. 100-200 mm (4-1 o•) de largo. 
Pre-enfriamiento: Aire íorzado. enfriamiento en cuarto. 
Temperatura y humedad relativa: 7ªC (45º). 70-80º/... 
Sensibilidad: Dar"los por enfriamiento; descomposición a humedades y temperaturas 
m~s altas. 
Vida de tránsito y almacenamiento: 3 meses. 
Empaque: Cajas de plancha de fibra ventiladas totalmente telescopiables. jabas de 
madera alambrada, viruta para reducir el magullamiento, 11 kgs (25 lbs), 23 kgs (50 
lbs); sacos de brin o plástico tejido, 23 kgs (50 lbs). 
Transporte: Remolque de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocarril, 
contenedores de furgón. 

Mamey - Maimey (Mamey sapote. zapote, Calocarpum sapota) 
Disponibilidad: Julio-octubre, Florida. 
Clasificación: Ovalado, 1 50-230 mm (&·9·) de largo, c:.scara color caíé, carne rosada. 
ligeramente suave cuando está maduro. 
Tratamiento: Se necesita investigación para tratamiento aceptable de cuarentena para 
su ingreso a los Eslados Unidos. 
Pee-enfriamiento: En cuarto. 
Tempecatura y humedad relativa: 13-18°C (55-65°f), 85·90ºk. 
Sensibilidad: Daños por enfriamiento; magullamiento; pérdida de hu~ad; productor 
de etileno. 
Vida de tránsito y almacenamiento: 2-6 scmoinas. 
Empaque: Plancha de fibra, envuello, mangas de esµuma, o viruta, 3 kgs (7 lbs). 
Transporte: Remolque de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocarril. 
contenedores de furgón, contenedores aéreos. 
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At.anao - ~nao (V~riedades Haden. lrwin. Keill. Kent., Oro. Tommy Alkins. Mansilera indica) 
Disponibilidad: Junio-septiembre .. Florida; febrero-septiembre .. Pue-to Rico, México, Antillas .. 
América Central. Chile. 
Clasificación: De color amarillo vedrduzco rojizo. dependiendo de la variedad; embarcar 
únicamente fa fruta que ha empezado a cambiar del color verde. Keitt y Kent son variedades 
más grandes, pesando hasta 1 kg (35 oz) en comparación con 0.5 kg (18 oz) para las dem:.s 
variedades. 
Tratamiento: Sumergir fruta verde madura en agua caliente para retardar la descomposición. 
Usar etileno o temperatura ambiental para madurar. La fumigación con EDB eslá siendo 
reemplazada con un tratameinto de dobre inmersión en agua caliente para la erradicación de la 
mosca de la fruta. 
Pre-enfriamiento: Aire forzado. 
Temperatura y humedad relativa: 1 JºC (55 .. F). 85-90'% •. 
Sensibilidad: Danos por enfriamiento a 10 .. C (50 .. F). especialmente Haden y Keilt; productor 
deetileno. · 
Vida de trtlnsito y almacenamiento: 2-J sC'manas. 
Empaque: Una capa. caja de plancha de fibra de 2 piezas con tapadera. conteo de 9-16, 4.5-6 
kgs (10-14 lbs). 
Transporle: Remolque de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocarril, 
contenedores de furgón. 
C._ga: Unilizada en tarimas. 

,...,,.,..een - M..naostan <Carcinia mangostana) 
Disponibilidad: Todo el ª"º· Puerto Rico, México. Belice .. Antillas, Trinidad v Tobago. 
Cl•ificaclOn: Fruta púrpura. 40-80 mm (1.S·J·) de di.:timetro, deber a ser cosechada madura. 
Pre-enfriamiento: Aire forzado. 
Temperalura y humedad relativa: 1 J .. C (55 .. F). 85·90%. 
Sensibilidad: Daflos por enfriamiento; produclCN' de etileno. 
Vida de tr~sito y almacenamiento: 2-4s emanas. 
Empaque: Empaque celular en planchas de fibra o de madera. conteo de 25-49., 4.5 kgs (10 lbs). 
Transporte: Ren1olque e.Je c;wrctern v lrnnsporte con1binado de carreter&:a-ferrocau-ril. 
contenedores de furgón. 

Ailelons- Melones- Varieades C.Mb•, Crrnshaiw., Honeydew y Pers.a (Cubumis me/o) 
Oisponibilil.100: Todo el ."lfio .. California, Texas, Arizona. Mc!JCico .. Gua1em&:ala .. Costa Rica .. El 
Salvador., Honduras, Jamaica, Panarntl. 
CloillificaciOn: U.S. No. 1., Comercial, No. 2 para melones Honeydew. 
Tralillllienlo: Tralamiento de etileno por 18·24 horas para la maduración uniforme de melonres 
Honeydew a 20 .. C (68ºF). 
Pre--enfriamiento: Enfriamiento por aire forzado. 
Temperalura y humedad relativa: 7·10 .. C (4S-.50 .. F)., 90%. los melones Casaba deber.\n 
mantenerse a 1 OºC CSOºF). 
Sensibilidad: Danos por enfriamiento por deb.1jo de 7 .. C (45 .. F); el Honeydew es productor de 
l!lileno. 
Vida de tr:.nsito v aln1acenamiento: 3 semanas .. Casaba, Honeydew; 2 semanas .. Crenshaw., 
Persa. 
Empaque: Caja de tamailo de 213, caja de plancha de fibra estilo Bliss .. 184 mm <7.2s·> de 
profundidad~ conteo de 4, s .. 6, a .. 11 • 16 kgs (25-35 lbs> .. empacado también en fabas de 
madera clavada .. con viruta. 
Transporte: Remolque de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocarril. 
contenedores de furgón. 
Caaa: Unilizat.fa en 1ari1nas o carg•u.Ja a ruano. 
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<>Wa - Ocra <Quirnbotnlló, Abelmoschus esculentus) 

Disponibilidad: Todo el ª"º· California. Florida. Texas, México. República 
Dominicana •. 
Clasificación: U .S. No. 1. 
Pre-en(riamien10: Aire forzado. 
Tempel'alura y humedad relativa: 7-10ºC (45-SOºFJ. 90-95º.4. 
Sensibilidad: Danos por enfriamiento por debajo de 7ºC (45ºFJ; pérdida de humedad, 
sin ernbarao. no panerle hielo enciO'la ni rocear con aaua; "1illJUllamiento, sensible al 
etileno. 
Vida de tr.ansito y almacenamiento: 7-1 O días. 
Empaque: Jabas de 0.035 m3 (1 bu), l 4 lcgs CJO lbs); jabas de 0.020 mJ CS/9 bu>. cajas 
de pfiilncha de fibra de 1 pieza. canasta de 11 litros (12 quartosJ .. 8 kas (18 lbs). 
Transporle: RefllOlque de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocarril. 
conlenedores de fursón. contenedores aéreos. 

Oransn - Naranjas, V..-iedMles Navel,. Val~ia,. Temple,. P•90n •rown,. Pine.apple y 
Ht11mlin (Citrus sinensisJ 
Disponibilidad: Todo el ano,. California,. Florida,. Arizona,. Texas; República 
Dominicana. Jamaica. 
Clasificación: U.S. Selecto No. 1 Brillante,. No. 1 Combi~ión, No. 1 Doradlo,. No. 1 
Bronce, No. 1 Rojizo. No. 2 Brillante. No. 2,. No. 2 Rojizo. No. 3. 
Tn1lamiento: Encerado. funaicidas o almohadillas tratadas con difenilo en el empaque 
par" limiriar fa descomposición; etileno piara quitar lo verde. 
Pre-enfriamiento: Enfriamiento en cuarto. iilire forzado. hidroenfriamiento. 
Temperau.wa y huntedad relativa: 3-9ºC (38-48ºF>. para ta fruta de California y 
Arizona; 0-1 ºC (32-3•ºFJ para la fruta de la Florida y Texas. 
Sensibilidad: Daftos por enfriamienro par debajo de 3 ºC (] 1 °F). 
Vida de tr.lnsilo y almacenamienlo: 3~ se.nanas. fruta de California y Arizona. 8-12 
sern.anas. fruta de la Florida y Texas. 
Empaque: Caja de prancha de fibra 101almen1e rerescopiable, empacada para 
exhibición, 111 les• (-40 lbs); 0.0211 m:J (4/5 bu), 20 les• (45 lbsl; 0.024 m:J (7/tO bu), 20 
ka• (45 lbs); 0.0-49 m:J (t 2/5 bUI, 39 k•s (116 lbsl. 
Transpone: Rernofque de carretera y transparte cobinado de carretera-ferrocarril,. 
conlenedores de furgón. 
Carga: Unitizada en enrrepaftos,. tarimas o c.wga a mano. 
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P¡qNya - Papaya - Variedades Pawpaw; Solo, (Carica papaya) 

Disponibilidad: Todo el afio, Florida, Hawaii, Puerto Rico, México, Antillas, Belice, 
Chile, Filipinas. 
Clasificación: Hawaiana No. 1, cosechada en estado sazón, comercilaizada de 1/4 a 
3/4 madura, de verde a amarillo anaranjado. 
Tratamiento: Doble remojo en agua caliente para la er-radicación de la mosca de la 
fruta y control de la descomposición cuando está 3/4 madur-a. Madurar- a 21-27ºC (70-
81 ºFJ. 
Pre-enfriamiento: Aire for-zado. 
Temperatura y humedad r-elativa: 7-13ºC (45-55ºF), 85-90°/a. 
Sensibilidad: Danos por- enfriamiento por- debajo de 7°C (45ªF); magullamiento; 
productor de ctileno. 
Vida de tránsito y almacenamiento: 1-3 semanas. 
Empaque: Manga de malla de espuma en cada fruta, almohadilla de espuma en el 
fondo de la caja, o envuelta en papel. Capa única, caja de plancha de fibr-a de una 
pieza, conteo de 6-12, 4.5 kgs (10 lbs>. 
Transporte: Contenedor-es aér"eos, r-emolque de carr-etera y transporte combinado de 
carreter-a-fer-rocar-il, contenedores de furgón. 

Pauionfruit - Millracuya <Passiflora edulisJ 

Disponibilidad: Todo el año, abril-agosto, Florida; noviembre-enero, California; 
febrero-junio, Nueva Zelandia. Australia. 
Clasificación: 50-SO mm (2-3 •> de d iámetr-o, la fruta madura tiene cáscara arrugada 
color púrpura. 
Pre-enfriamiento: Aire for-zado. 
Temper-alura y humedad r-elativa: 7-10ºC (45-50ºF), 95º4. 
Sensibilidad: Danos por enrriamiento, pérdida de humedad; pr-oductor de etileno. 
Vida de tr:inSito y almacenamiento: 3-5 semanas. 
Empaque: Ernp3que celular- en planchas de fibra o madet"a, conteo de 24-49, 4.5 kgs 
(10 lbs>. 
Transporte: RenlOlque de carrelera y 1r-ansporte combinado de c¡¡rretera-ferrocarril, 
contenedOl'es de furgón, contenedores aéreos. 

P$ino - P$ino (Mellowfruit, Treernelon, Solanum mur;catum) 

Disponibilidad: Agosto-diciembr"e, Califor-nia; febrero-junio, Nueva Zelandia. 
Clasificación: De for-ma ovalada, 50-100 mm (2-4•) de largo, rayas púrpuras en una 
cascara amarilla verduzca, se tornar:i amarillo cuando la fruta est.i nlilduril. 
Pre-enfriamiento: Aire forzado, enfriar en cuarto. 
Temperatura y humedad r-elativa: 4°C (40°F), 85-90º4. 
Sensibilidad: Daños por enfriamiento. 
Vida de tránsito y almacenamiento: un mes. 
Empaque: Empaque en l>amJeja de plancha de filJra, 4.5 kgs ( 1 O lbs>. 
"'Jranspor-te: Remolque de canetct"a y tr-anspor-te con1binado de carrelet"a-ferr-ocar-ril, 
contenedores de furgón. 



Peppe..s - Pimiento (Capsicum spp.) 

Disponibilidad: Todo el ano. Florida. Texas, California, México, República 
Dominicana; pimientos gourmet. marzo-noviembre, Florida. Jamaica. Paises Bajos. 
Clasificación: U.S. Selecto. No. 1 y No. 2. La calidad, incluyendo el tamano y la 
apariencia de los pimien1os gourtnet, es muy elevada. Los colores incluyen el púrpura, 
amarillo, rojo y blanco. 
Tratamiento: Encerado ligero. 
Pre-enfriamiento: Aire forzado. 
Temperatura y humedad relativa: 7-1 lºC (45-55ºFl. 90-95º-': .. 
Sensibilidad: Dar.os por enfriamiento por debajo de 7ºC (45ºF); sensible al elileno. 
Vida de tránsilo y almacenamiento: 2-3 semanas. 
Empaque?: Caia de plancha de fibra de una pieza. 0.039 m) ( 1 119 bu). 13 kgs (28 lbs); 
0.035 ml (1 bu), 11 kgs (25 lbs); chile gourmet. cajas de plancha de fibra sólidas 
tolalmente telescopiables. s kgs ( 11 lbs). 
Transporte: Remolque de carrelera y transporte combinado de carretera-ferrocarril, 
contenedores de furgón. contenedores aéreos. 
Carga: En tarima o carga a mano. 

Persimmon - Caqui, ka.ki. (Oiospyros kaki) 

Disponilidad: Todo el ar.o, octubr~nero, California, Italia, Israel, Espar.a. 
Clasificación: Fruta de amarillo a anaranjado, 100 mm (4•) en diámetro; reglamentos 
del Estado de California. 
Tratamiento: La astringencia. que cause arrugamiento de la boca del consumidor# es 
e•traido con dióxido de carbono o tratamiento con etileno. Sin embargo, el elileno 
causar:. maduración. reduciendo la subsiguiente vida de anaquel. 
TeRlpet"atura y humedad relaliva: -1 ºC (lOºf). 90º"-· 
Pre-e1tfriamienlo: Aire forzado. 
Vida de tránsito y almacenamiento: 3-4 meses. 
Empaque: Planchas de fibra o madera. forradas de pelfcula, 4-5 kgs <9-11 lbs>. caja de 
plancha de fibra de una pieza. empaque en bandeja. dos capas fOfTadas en pelfcula. 
10k&s122 lbs). 
Transporte: Remolque de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocarril. 
contenedores de furgón. 

Pine¡apple - Pina {Ananas comosusJ 

Disponibilidad: Todo el ano. Hawaii, Pueto Rico, México, República Dominicana, 
Honduras. Costa Rica. Filipinas, Colombia. Costa de Marfil. 
Clasificación: U.S. selecto, No. 1 y No. 2; Hawaii Selecto. No. 11 y Cocktail. No 
seguirá madurando después de la cosecha. 
Tratamiento: Fungicida para reducir la descomposición. 
Pre-enfriamiento: Aire forzado. enfriamiento en cuarto. 
Tcmpcr;uura y huntedad rclaliva: 7-13ºC (45-SSºF). 85-90ºJ. •. 
Sensibilidad: Danos por enfriamiento: 2-4 semanas. 
Empaque: Cajas de plancha de fibra de una pieza y totalmente telescopiable, 9 kgs (20 
lbs), 18 kgs !40 lbsJ. 
Transporte: Conlenedores aéreos. rerTI01que de carretera y transporte combinado de 
carretera-ferrocarril. contenedores de furgón. 
Carga: A mano y unitizada en tarima. 
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Ptain1ai;n - P1•a.nc1 (Musa spp). 

Disponibilidid: Todo el año. Caribe. Centro América. Sud América. 
Clasificación: Embarcado verde. 
Tratamiento: Se pueden colocar ahnohadillas absorbentes de elileno en las cajas. 
Pre-enfriamiento: Aire forzado. enfriamienlo en cuarto,. enfriamiento en tránsito. 
TemperallKa y humedad rela1iva: 13-l•ºC (S6-S8°F). 90-95%. 
Sensibilidad: Dat\Os por enfriamiento a 12 ºC (54 ºF>; productor de etileno/sensible al 
etileno; maaullamiento. 
Vida de tránsito y almacenamiento: 1-5 semanas. dependiendo del arado de madurez. 
Empaque: Cajas de planch<iil de fibra toralmente telescopiables. forradas de película, 23 
kgs (SO lbsl. 
Transporte: Remolque de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocarril. 
conlenedores de fursón. 
Caraa: C•aa a "14lno o unilizada en 1oarimas. 

Pomes;ran.i111e ... CraRMlai (Punica BranatumJ 

Disponibilidad: Asesto-diciembre. California; julio-m.vzo. Israel. 
Clasificación: Fruta de c.isc•a roja gruesa. 76-100 mm (3-4•) de diámetro; realamentos 
del Estado de California. 
Pre-enfriamiento: Hidroenfriamiento. aire forzado. 
Temperatura y humedad relativa: SºC (41 ºF). 90-95%. 
Sensibilidad: Dal"'ilos por enfriamienlo después de dos meses a SºC (41 ºF), puede 
mantenerse a OºC (32ºFJ por un mes sin daño alsuno. 
Vida de tránsito y almacenamjento: 2-3 meses. 
Empaque: Empaque celular o en empaques de exhibición con viruras de pliisrico, 
conleo de 24-30, dos capas, cajas agujeradas de madera clavada o cajas de plancha de 
fibra de una pieza. 11 kas (25 lbs). 
Transpcrte: Remolque de carretera y lransporle combinado de carrelera-ferrocarril, 
contenedores de fursón. 
C•Ba: Unitizada en t.-imas. 

Pummelo - Pomelo (Cirrus 11randis) 

Disponibilidad: Enero-febrero. California; octubre-febrero. Florida; diciembre-abril, 
Israel. 
Clasificación: Fru1a de verde claro a amarillo, dependiendo del arado de madurez,. 
200-300 mm (8-12·> de diiimetro. 
Pre-enfriamiento: Aire f~zado. 
Temperatura y humedad ralativa: 7-9°C (45-48ºF), 85-90%. 
Sensibilidad: Dallas par enfriamiento. 
Vida de tr.insilo y almacenamiento: 12 semanas. 
Emp~ue: Cajas de plancha de fibra de dos piezas. 4.5 kas (10 lbs); caja de plancha de 
fibra totalmente telescopiable de 0.028 m3 (4/S bu), 18 kas (40 lbs). 
Transporre: Remolque de carrelera y 1ransporle combinado de carrelera-ferrocarril. 
contenedores de fursón. 
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Puntpkin - Calabaza (Cucurbita maxima y Cucurbila moscharaJ 

Disponibilidad: Todo el año, Colorado, California y muchos otros estados 
norteamericanos en octubre; Puerto Rico. Costa Rica. República Dominicana, Jamaica; 
Venezuela. 
Clasificación: Los colores y tamaños varían, dependiendo de la variedad. 
Pre-enfriamiento: Enfriado en cuarto. 
Temperatura y humedad relativa: 10-13ºC (50-SSºF>. 50-70""/o. 
Sensibilidad: Dar.o por enfriamiento por debajo de lOªC <SOºF). 
Vida de tránsito y almacenamiento: 2-3 meses. 
Empaque: Tolvas de madera o plancha de fibra para carga a granel. 363-408 kgs (800-
900 lbs); sacos de malla. 23 kgs <SO lbs); 1/2 jaba de madera alambrada o clavada, 18 
kas (40 lbs); jabas de 0.039 m3 (1 1/9 bu), 19 kgs (42 lbs). 
Transporte: Remolque de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocarril. 
contenedores de furgón. 

Quince - Membrillo (Cydonia oblonsaJ 

Disponibilidad: Todo el año, agosto-septiembre, California; julio-abril, Argentina, 
Chile. 
Clasificación: De redondo a forma de pera. fruta de un colOf' amarillo verduzco. 125 
mm es·> de largo. 
Tratamiento: Fungicidas para evitar la descomposición. Madurar a 20ºC (68ºF> para 
procesamiento. 
Pre-enfriamiento: Aire fOf'z.ado, enfriamiento en cuarto. 
Temperatura y humedad ralativa: -0.SªC CJ 1 ºF). 90-95º"-· 
Sensibilidad: Congelación a -20ºC {28ºF); productor de etileno. 
Vida de lf'.o\nsito y almacenamiento: 2-3 meses. 
Empaque: Empaque de dos capas en bandeja. caja agujeradas de madera y cajas de 
plancha de fibra de una pieza. 10 kgs (22 lbs). 
Transporle: Remolque de carrclcra y 1ransporlc combinado de C.illrretcra-rcrroc<ilrril, 
contenedores de furgón. 

a.ddichio - 11.addichio <Chicoria de hoja roja. Cic/1orium inrybus, var. foliosum) 

Disponibilidad: Todo el ano. Italia. Florida. California. 
Clnific.ación: Pequeftas cabezas compactas de color púrpura. 100-125 mm (4-S•> de 
di~metro. 
Pre-enfriamiento: Enfriamiento al vacío. 
Sensibilidad: Congelación por debajo de OªC (32ºF). alta tasa de pérdida de 
humedada. 
Empaque: Bandejas de madera clavada, plancha de fibra o espuma de poliestireno, 
cubiertas de pelfcula perforada, conteo de 16,J kgs (7 lbs); contenedores de plástico 
con dos cabezas cada uno y folle10 de recelas. 
Transporte: Remolque de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocarril. 
contenedores de furgón. contenedores aéreos. 
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RhulMrb - •uibitrbo tRheum r/Jabarbarum) 

Disponibilidad: Todo el año. Washington. Oregon, Calirornia. 
Clasificación: U.S. Selecto, No. 1 .. No. 2; normas del Estado de Washinston para el 
producto cultivado en invernadero o sótano, Extra Selecto, Selecto. Recortar, dejando 
6mm (1/4•) de hoja superior. 
Pre-enfriamiento: Hidroenfriamiento, aire forzado. 
Temperatura y humedad relativa: OºC (32ºF), 95-lOOºk.. 
Sensibilid.-d: Dal"los por conselación a -2°C (28°F); aha pérdida de humedad. 
Vida de tránsito y almacenamiento: 2-4 semanas. 
Empaque: En manojo o suelto en caia de planchai de fibra venlilada de una pieza. 
fuertemente encerada. forrada de película perforada. 9 kas (20 lbs); 1 O bolsas de 
pelfcula pcrfor<><Ja de piezas de 25 mm (1 •) o tallos en1eros, o.s ka ( 1 lb),. en caja de 
plancha de fibra, 4.5 kas< to lbs}. 
Trilnsporle: Remolque de carre1era y transporte combinado de c•relera-ferrocarril. 
contenedores de furgón. 

Salsify - S.lsifi (Oysler pl•nl Trasaponson porrifoliusJ 

Disponibilidad: Septiembre-junio. California. Bél&ica. Paises Biljos, Coslil Rica • 
Antillas, Francia. 
Clasificación: Raíces delgadas de un color café claro. deshojadas. 230-300 mm (9-12•> 
del•so. 
Pre-enfriamiento: Hidroenfriamiento. 
Temperatura y humedad relativa: OºC (32ºF>. 95-98º"-· 
Sensibilidad: Dal'\os por congelación a -1 ºC C30ºF); illta tasa de pérdida de humedad. 
Vida de tránsito y illmacenamiento: 2-4 O'leses. 
Empaque: 5 bolsas de pelfcula, de 2 kss CS lbs) cada una. en cajas sólidas de plancha 
de fibra. 10 lcgs (22 lbs). 
Transporte: Remolque de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocarril. 
contenedores de furgón. 

SApodill• - Chico Zarpale (Achras sapote) 

Disponibilidad: San Crislóbal. Sanla Lucra. San Vicenle. 
Clasificación: Fruta ovalada de color café, de superficie ~spera. 3()-80 mm (1 1/4-3•) 
de largo. 
Pre-enfriilmiento: Enfriamiento en cuar10. 
Temperat&M"a y humedad relativa: 16-20ºC (60-68°F), 85-90%. 
Sensibilidad: Danos por enfriamienlo. 
Vida de tránsi10 y almacenamien10: 2-3 semanas. 
Empaque: Empaque celular en planchas de fibra o madera. conteo de 25-49. 4.5 kgs 
(10 lbs). 
Transparte: Remolque de carretera y transporte combinado de carre1era-ferrocarril. 
con1enedores de c~rga. contenedores aéreos. 
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Scorzonera - Escorzonera CBlack salsify, Safsifi negro Scorzonera hispanica) 

Disponibilidad: Oc1ubre-mayo. Bélgica. Países Bajos. 
Clasificación: Rafz de color café negro. 200-400 mm (8-16 .. ) de largo. 
Pre-enfriamiento: Hidroenfriamiento, enfriamiento en cuartq. 
Temperatura y humedad ,-efativa: 0-1 ºC C32-34ºF). 95-98%. 
Sensibilidad: Dai"los por congelación, pérdida de humedad. 
Vida de tránsito y almacenamiento: 6 meses. 
Empaque: Bolsas de película, 2 kgs CS lbs). caja de plancha de fibra totalmente 
telescopiabJe, t O kgs (22 lbs). 
Transporte: Remolque de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocarril, 
contenedores de furgón. 

seedless Cucumhel's - Pepino sin semilla, (Greenhouse cucumben, Pepino de 
invernadero, Cucumus sativasJ 
Disponibilidad: Todo el ano. cutivado hidropónicamenle en invernaderos en muchos 
estados. Pafses Bajos, Espana. 
Clasificación: U.S. Selecto. No. 1 y No. 2. 
Triltaimiento: Encerado y con envoltura encosida para reducir Ja p«dida de humedaid. 
Pre-enfriamiento: Aire forzado, enfriamiento en cuarto. 
Temperatura y humedad relativa: 10-13°C (50-55°F), 85-90º4. 
Sensibilidad: Danos por enfriamiento por debajo de 7ºC (45 °F), el etileno hace que el 
pepino se ponga amarillo; pérdida de humedad. 
Vida de tr.i11nsito y almacenamiento: 10-14 dfas. 
Empaque: Envoltura encogida, 2 capas en bandejas de plancha de fibra. conteo de 12-
20. 7 kgs 116 lbs). 
Transporte: Remolque de carretera y lransporlc combinado de carretera-ferrocarril. 
contenedores de furgón, conlenedores aéreos. 

Snow Peas - Al'we;a China CSupr peas. Psium sativun1 .. convar. axip/Jium) 

Disponibilidad: Todo el al"lo, mayo-septiembre, California, Florida. República 
Dominicana. Guatemala. 
Clasificación: Variedades de vainas planas comes1ibles; usar U.S. Selecto y No. 1 
corno gula. 
Pre-enfriamiento: Hidroenfriamiento, enfriamiento al hidrovacío, 01ire forzado. 
empaque de hielo. 
Tempera1wa y humedad relativa: 0-1 ºC C32-34°F>, 90-95°4. 
Sensibilidad: Danos por congelación a -o.s ºC (3 1 ºF). pérdida de humed.ad. 
Vida de tr~nsi10 y almacenamiento: 1-2 semanas. 
Empaque: Cajas de plancha de fibra venriladas. enceradas, de una pieza. o jabas de 
madera alambrada, 4.5 kgs 11 O lbsl. 9 kgs (20 lbs). 
Transporte: Ren10fque de carrerer.. y tr01nsporte combinado de carretera-ferrocarril. 
contenedores de furgón. 
Carga: Unitizatla en rarimas. 
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Squa•h,. Summer - Cala~cita (Varied-'es de c~scara •W1ve tales como Yellow 
Striahtneck, Yellow Crooknecll, White Scallop, Zucchinl, Sunburst,. Spaahelti, 
Cucurbita pepo) 
Disponibilidad: Todo el ano. Florida, California. Texas,. y muchos otros estados; 
México,. Costiil Rica, República Dominicana, Jamaica. 
Clasificación: U.S. No. 1, No. 2. 
Pre-eníriamiento: Enfriiilmiento en cuarto, aire forzado. 
Temperalura y humedad relaliva: 5-lOºC (41-SOºF), 95º"-· 
Sensibilidad: Oa-'os par enfriamiento por debajo de SºC; maaullamiento; sensible al 
etileno. 
Vida de trainsito y almacenamienlo: 1-2 semanas. 
Empaque: Cajas de plancha de fibra, cajas qujeradas de madera, 11-13 kss (24-30 
lbs); cajas agujer~as y cajas de 3/4, 8-10 kgs (18-22 lbsJ, ;mas de madera. cajas de 
plancha de rilKa de 0.017 m3 (1/2 bu), 9.S kg (21 lbs). 
Transporte: Remolque de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocarril, 
contenedores de furaón. 

Squa.tl, Winler - Calabacia.-V•rim.des de colscara dura, Acorn o T•ble Queen, 
Turban, Delica~ •ullernut, Sweet Dumplins,, kobochA,, Ciolden Nuaet.. Burtercup 
(Cucurbita Ma1icima y Cuburbiea MoscharaJ 
Disponibilidild: Todo el ano. Floridil, Californiil, Texas y muchos ob"os Estados; 
México. Costa Rica, República Dominicilna, Jafnillica. 
Clasificación: U.S. No. 1 y No. 2. 
Pre-enfriamiento: Enfriamiento en cuarto, aire forzado. 
Temperau.-a y humedad relativa: 10-1 lºC (50-SSºF), 50-70º.4. 
Sensibilidad: Danos por enfriamiento par debajo de tOºC (SOºF), sensible al etileno. 
Vida de tr.iinsito y almacenamiento: 2-3 meses. 
Empilque: Cajas de plancha de fibra, jabas de madera, 0.020 ml (5/9 bu), 9 kas (20 
lbsl; jabas de 0.039 m3 (1-1/9 bu). 10 kas (42 lbsl; jabas de m;oder;o ;ol;ombróld;o, 20-23 
Qs (45-50 lbs); tolvas de plancha de fibra o madera para caria a granel, 363-408 "85 
11100-900 lbs). 
Transporte: Remolque de carretera y transporte combi~o de ~et:ef'a-ferrocarril, 
contenedores de furaón. 

Str•wberrin - Fresa (FriJllaria spp.J 

Disponibilidad: Todo el ano. California, Florida. Canadi, Mt!xico. Nuev• Zelandia, 
Ecuador, Costa Rica, Chile. 
Clasificación: U.S. No. 1, Combinación, y No. 2. Tambit!n se ofrecen empaques 
aowmet con tallos laraos. 
Tratamiento: Empaque de atmósfera modificada para limililr la descomposición. 
Pre-enfriamiento: Aire forzado. 
Temperatura y humedild relativa: OºC (32 ºF). 90-95"1.. 
Sensibilidad: Congelación a -o.SºC (J 1 ºf) 
Vida de 1rinsilo y almacenamiento: s-7 dras. 
Empaque: O.:.ndcja de plancha de fibra de cierre au1ornta1ico. empaque de exhibición 
llenado al volumen. o canastas de O.S de litro < 1 pinta) con conteo de t 2 o canastas de 
t litro (1 cuarto) con conteo de 6, 4.5-6 kas (10-14 lbs>. Las caraas en •irna se cubren 
con una bolsa de plastico y se aplica una atmósfera modificada de dióxido de carbono 
elevado. 
Transporte: Contenedores aéreos. reR'Kllques de carre1era. 
Caraa: Unitizada en tarimas en los reR'Kllques. 
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SUS<ilr Apple - Anona (Sweetsop, Annona squamosa) 

Disponibilidad: Junio-septiembre. Florida. 
Clasificación: Furta verde escamosa de forma de corazón, TOO mm (4•) de largo. 
Pre-enfriamiento: Aire forzado. enfriamiento en cuano. 
Temperatura y humedad relativa: 7ºC (45 °F), 85-90%. 
Sensibilidad: Danos por enfriamiento; magullamiento. 
Vid• de tr.tinsito y almacenamiento: 4 semanas. 
Empaque: Envuelto. capa única. caja de plancha de fibra de una pieza, 4.5 kgs ( 1 O 
lbs). 
Transporte: Remolque de carreter-a y transporte combinado de carretera-ferrocarril, 
contenedores de fu.-gón. contenedores aér"eos. 

Tana.rillo - Tarnarillo CTrec lomalo Cypllo1n.'1ndra beracea) 
Disponibilidad: Todo el ano. Nueva Zelandia, Haill. 
Clasificación: Fru1a ovalada. de c~scara anaranjada a roja o púrpura. dependiendo del 
arado de madurez. •0-70 mm (1 .s-2.s·> de largo. 
Pre-enfriamiento: Aire forzado, enfriamien10 en cuarto. 
Temperatura y humedad relativa: 3-4°C (37-40ºF), 85-90º4. 
Sensibilidad: Danos por enfriamien10. 
Vida de trotinsito y almacen•miento: 10 semanas. 
Empaque: Plancha de fibra o de madera empacadas celularmente y forradas de 
peUcula, conteo de 25_...9, 4.5 kgs ( 1 O lbs). 
Transparte: Remolque de carreter• y transporte combinado de carreter•·ferrocarril, 
con1enedc.- de furaón. contenedores aéreos. 

Tarnarind .. T•marindo (Tamarindus indica) 
DisponibilKtad: Todo el ano. mayo-julio, agosto·noviembre, Florida. Puerto Rico, 
México, Antill.o1s, Cent.-o América. 
Clasificación: T anlo las vainas verdes como fas maduras de color café se embarcan; 50-
200 mm (2-a•> de largo. 
Pre-enfri,¡¡¡micnlo: Ai.-e forzado. enfriamicnlo en cuarlo. 
T~atura y humed~ relativa: 7ºC (45°F), 90-95º-'o. 
Sensibilidoild: Dar'\os poi' enfriamiento. 
Vida de trotinsilo y almacenamiento: 3-4 senianas. 
Empilque: Cajas totalmente lefescopiables de plancha de fibra forradas de pelfcula, 
t!'mpoilque suello, 18 kas (40 lbs); bols•s de película 0.5 kg (1 lb), 4.5 kgs (10 lbs). 
Trasnpone: Remolque de carretera y transporte combinado de carretera-fet"rocarril, 
conlenedor de furgón., contenedores aér"eos. 

Tanserines - Tanaerina (Citrus relicularaJ 
Disponibilid.xf: Oc.tul.Ne-mayo, California, Florida, Arizona, México. Espar'\a. 
Clasificación: U.S. Selecto, No. 1 Bronce, No. 1 Rojizo. No. 2. No. 2 Rojizo y No. 3. 
Tr•tamiento: Encerado; fungicidas; etileno para la maduración. 
Pre-enrriamiento: Enfriamiento en cuarlo, aire forzacJo. 
Temperatura y hurnedoi>d rcl.o1tiva: 4ºC (40ºF). 90-95 .. k. 
Sensibilidóld: Danos par enfriamiento a 1 ºC <J 3 ºF). 
Vida de tr~nsito y almacenamiento: 2-4 semanas. 
Empaque: Caja de plancha de fibra totalmente telescopiable o jaba de madera 
alambrada, 0.028 m3 (4/5 bu). 22 kgs (48 lbs>; O.O 1 7 mJ ( 1/2 bu), 11 kgs (25 lbs); 
bolsoil de película de 1 .4 ... (3 lbs>. conteo de 16. 
Transporte: Remolque de carretera y 1ranspo.-1e combinado de carretera-ferrocarril. 
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Taro Root - Taro (Dasheen,. Eddo. Co/ocacia esculenta) 

Disponibilidad: Todo el año. Florida, Hawaii, Samoa Americana. Centro y Sur 
América, Antillas. 
Clasificación: Rarees segmenradas de color café, hasta 140 mm (5.5.J de largo; 
deberan esrar libres de cortes para limitar la descompensadón. 
Pr~nfriamiento: Enfriamiento en cuarro. 
Temperatura y humedad relativa: 7-lOªC (45-SOºFJ, 85-90º.4. 
Sensibilidad: Danos por enfriamiento. 
Vida de transito y almacenamienro: 4-5 meses. 
Empaque: Sacos de brin. cajas de planchas de fibra roralmenre telescopiables. 23 kgs 
(50 lbs). 
Transpc:>f'le: Remolque de carrete...a Y. 1ransµorte combinado de carre1era-ferrocarrif, 
contenedores de fursón. 

Tom.liHo - Tomalillo (Physalis peruviana) 

Disponibilidad: Todo el arlo, Califocnia. México. Cenrro América. 
Clasificación: Fruta verde con cubierta de color cafl!!i sris~ceos, 40 mm (1 112·) de 
ditlimetro. 
Pre-enfriamiento: Enfriamiento en cuarto, aire forzado. 
Ternperau.wa y humed~ relativa: 13-15ªC (55"'60ªFJ. 85-90%. 
Sensibilid~: Dat\os por enfriamiento. 
Vida de transito y almacenamien10. 
Empaque: Caja de plancha de fibra de una pieza. 4.5 kgs 10 lbs). 
Transpof'te: Remolque de carretera y rranspot"te combinado de carretera-ferrocarril, 
con1ened0f'es de fursón. 

TOllNilOft - Tontale (Lycopersicon esculenrumJ 

Dispan;bilidad: Todo el ano. Florida. California y muchos olros estados; Canadc1. 
M~xico,. República Dominicana. Jamaica. Países Bajos. 
Cfasifk:ación: U.S. No. 1,. Combinación, No. 2 y No. 3. 
Tratamienro: Etileno para la maduración rápida y uniforme. 
Pre--enfriamiento: Enfriamiento en cuarto, aire forzado. 
Temperaturil y humedad relariva: 18-22°C C65-72°FJ, 90-95% para tomates 'Verde 
madUf'o; 13-1 s ºC (55-60ºF> para tom.ates madwos firmes. 
Sensibilidad: Darlos por enfriamiento de lomares sazones a 13°C CSSªfl,. dar.os a 
tornares niaduros por debajo de 7ªC C4SªFJ; productor de erileno. 
Vida de trAinsilo y alrn.cenamiento: 1-3 semanas. sazón; 4-7 dfas ~uro firme. 
Empaque: Caja de plancha de fibr.ill con rapadera, empiK:¡ue suello. 11 kas (25 lbs); 
bandeja ploillna de plancha de fibra. empaque de exhibición de 2 capas. 8-1 1 leas (18-
25 Jbs); caja agujef'ada de plancha de fibra con tapadera, empaque de exhibición de 3 
Gilpas,. 11-15 kgs (24-33 lbsJ. 
Transporte: Contenedores aéreos, remolque de carrerera y rranspot'le combinado de 
carelera-ferrocarril, contenedores de furgón. 
Carsa: Las cajas y cajas agujeradas se cargan a mano. las planchas en ta!imas. 



U•li Fruil - Uali (Cirrus hybridJ 

Disponibidad: Febrero-junio,. Florida,. Jamaica. 
Clasificación: Fruta cítrica de un color verde amarillento,. 160 mm (6.2•) de diámetro. 
Tratamienlo: Quitar lo verde con etileno. 
Pre-enfriamiento: Aire forzado, enfriamienlo en cuarlo. 
Temperatura y huirnedad relativa: 4ºC C40°F),. 90-95º"-· 
Sensibilidad: Danos por enfriamiento. 
Vida de transilo y ahnacenamiento: 2-J semanas. 
Empaque: Caja de plancha de fibra totalmente telescopiable,. 0.028 m3 (4/5 bu),. 16 
kas (40 lbs); 2 kgs (5 lbs) o 4 kgs (8 lbs) en bolsas de peflcula en cajas de plancha de 
fibra. 
Transporte: Remolque de carretera v transporte combinado de carretera-fet'rocill'ril,. 
con1enedores de furaón. 

W•terchestnut - C.a•YINI de A&Uill <Trapa narans,. Eleochari5 dulcic) 

Disponibilidad: Todo el afto,. Georgia. 
Clasificación: Raifz en forma de bulbo,. de piel color café, 40 mm (t .s•) de diimetro. 
Tralamiento: Remojo en hipoclorito de sodio para reducir la descomposición. 
Pre-enfriamienlo: Aire forzado. 
Temperat&.wa y humedad relativa: 0-2ºC (32-36ºF> .. 98-100%. 
Sensibilidad: Alta tasa de pérdida de humedad. 
Vida de trinsito y almacenamiento: 1-2 meses. 
Empaque: Empacado en bolsas de película con musao esfaano húinedo. 
Transpane: Remolque de carrelera y transpone combinado de carretera-ferrocarril .. 
conrenedor de furgón. 

Watercrea - Berro (Nasturtium officinaleJ 

Disponibilidad: Todo el t1fto,. Florida,. California. Anlill.as. 
Clasificación: T.alfos dela-Jos largos con ho;as verde oscuro en forft1il de corazón. 
Pre-enfriamiento: Hidroenfriamiento,. enfriamiento al vacfo,. empaque de hielo y hielo 
superior en almacenamiento. 
Ten.,a-atura y humedad relativa: OºC (32ºF),. 95·100"1.. 
Sensibilidad: Al"" tna de ~dlda de humedad; sensible al etileno. 
Vida de trinsito y almacenamiento: 2-3 semanas. 
Empaque: En manojos. con empaque de hielo en cajas de planchas de fibra de una 
pieza .. fuertemente enceradas .. o jabas de madera alamtwada con forros de pelfculii,. 12 
"1ilnojos. 3 "-• (71bsl. 24 ITlilnojos. 6 qs (14 lbs). Los "1ilnojos "'mbién son colocados 
en bolsa de película en cajas. 
Transpone: Remolque de carretera y rransporte combinado de carretera-ferrocarril. 
contenedores de furgón. 
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W•lermelon - Sandia (Cicrullus lanatus, cucurbil) 
Disponibilidad: Todo el ano. marzo~ctubre, Florida, Texas. California y muchos otros 
estados; noviembce-junio. México, Paniiillrná, Cuaternilla. El Salvador. República 
Dominicana, Venezuela. Honduras, Casia Rica. 
Clasificación: U.S. Selecto. No. 1 y No. 2. 
Pre-enfriamiento: Enfriamiento en cuarto. 
Temperatura y humedad relativa: 10-lSºC C50-60ºFJ. 90'%. 
Sensibilidad: Danos por enfriamiento por debajo de lOºC; sensible al etileno. 
Vida de tr.ansito y almacenamiento: 2-3 semanas. 
Empaque: BandejilS planas de fibra con divisores, conreo de 2 o 3, 27-34 kas (60-75 
lbs); tolvas de plancha de fibra o de madera para carsa a aranel, 454-544 kss (1000-
1200 lbsl. 
Transporte: Remolque de carrete-a y transporte combinado de carretera-fenocarril, 
contenedores de fursón. 
CMga: Algunas sandias son cargadas a 9ranel sobre paja. 

While Asparaau• - Espirr•SCK ••aneo (A.sparasus officinalis, var. alrilisJ 
Disponibilid.ct: Febero-abril, California, Oélaic.a, Paises ea;os. 
Clasificación: U .S. No. 1 y No. 2 como sura. 
Pre-enfriamiento: Hidroenfriamiento. 
Temperarura y humedad relariva: 0-2ºC (32-36°F), 95-U>O-.. 
5ensibilid~: Daftos por conselación a -0.S ºC (3 1 ºF>; aira tasa de pf!rdida de 
humedad. 
Vida de triinsiro y alrnacenamienlo: 2-3 semanas. 
Empaque: Jaba en piriimide de madera o bande;a de plancha de fibra con manojos en 
man11as de película. 4 lcgs (9 lbs), 7 lcgs e 1 5 lbs); almohadillas de humedad en la jaba. 
Transporte: Remolque de carretera y rransporre combinado de carretera-ferrocarril, 
conrenedOt"es de fur9ón. 

While Sapote - Zapote Blanco <Casimira edulis) 
Disponibilidad: Mayo-agos10, Florida; asoslo-noviernbt'e, California. 
Clasificación: Frura amarilla a verde amm'illcnro, 60-120 mm (2 1/2-4 112•> de 
diiimelro. 
Pre-enfriamien10: Enfriamiento en cuarto. 
Temperatura y humediild relativa: 19-21 ºC (67-70°f), 85-90%. 
Sensibilidad: Darlo por enfriam~to. 
Vida de triinsito y almacenamiento: 2-3 semanils. 
Empaque: Envuelto, en capa única, caja de plancha de fibra de una pieza, 4.5 kas (10 
lbs>. 
Transporte: Reomolque de carretera y rransporte combiniildo de carretera-ferrocarril, 
contenedores de furgón, conrenedores at!reos. 

Winsl.'d ee.tn - ljole Alado (AIPilr•sus pea, Psoplrocarpus tetraBOnolobusJ 
Disponibilidad: Florid,¡¡. 
Clasificación: Cosechar vainas comestibles a la mitad o 3/4 de su madwez para 
obtener un produclo tierno. 
Pre-enfriamíenlo: t-tidroenfriamienlo. aire forzado. 
Temperatwa y humedad relaliva: 1 OºC (SOºF), 90"4. 
Sensibilidiild: Dal'\oS por enfriamienro. 
vida de triinsito y almacenamiento: 4 semanas. 
Empaq&e: Jabas alambradas o cajas de plancha de fibra de o.o 1 7 m3 ( 1 /2 bu). 
Transpot"I~ Remolque de carrerera y transporte combinado de carretera-fert'ocarril, 
contenedores de fursón. 
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Yam - Ñame (Dioscorea spp., incluyendo rorundara (ilame blanco), a/ata (ñame de 
asua), caynensis (1lame arnarUlo de Guinea), esculema (llame patata), bulbifera (llame 
aéreo), trifida (llama cush-cushJ 
Disponibilidad: Todo el ano. Caribe, Centro América. 
Tra1amiento: Fumigación con bromuro de metilo; curación a 29-32ºC (84-90°F) a 
humedad relativa de 90-95% por 4-8 dlas. 
Pre-enfriamiento: Enfriamiento en cuarto. 
Temperatura y humedad relativa: 16°C (61 ºF), 70-BOºk. 
Sensibilid<Kt: Danos por enfriamiento por debajo de tJºC (SSºF), descomposición 
bajo alta humedad, sensible al etileno. 
Vida de tr.insito y almacenamiento: 6-7 meses. 
Empaque: Cajas de plancha de fibra to1atmente telescopiables con envoltura de papel 
o viruta para reducir el magullamient..o. empaque suello, 11 kgs (25 lbs), 23 kgs (SO 
lbs), con1enedores de furgón. 
Cargai: Cargai a mano o uni1izada en tarimas. 

Yuccai llool .. Yuca (CaHva,. CaubA, Manihor esculenta) 

DiiJX>nibilidad: Todo el al"to, Florida, México, Cenlro América, Sw América, Antillas. 
Clasificación: Raíz gruesa, piel color café, carne blanca, 1 S0-250 mm (6-1 o•) de largo. 
Tratamiento: Hipocloruro de sodio para reducir la descomposición. 
Pre-enfriamien10: Hidroenfriamiento, aire forzado. 
Temperatwa y humedad relativa: 0-SºC (32-41 ºF), 85-90%. 
Sensibilidad: Magullamiento. 
Vida de tr~nsito y ¡¡lrn.iicen¡¡miento: 1-2 meses. 
Empaque: C¡¡jas de plancha de fibra totalmente telescopialbes, 23 kgs (50 lbs) con 
viruta o envollura y relleno de papel. 
Tran5p0f'te: Remolque de carrelera y transporte combinado de carretera-ferrocarril, 
contenedores de furgón. 
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AftNOICi IV 

TAllA DE ESftClflCACIONH DE UNA FLOTA DE CONTENfDOlfS lffllGEIADOS 

l(lllUIAIX1.> ~N)l()Nt) EXTEll'W DMNSICJNES INT!INAS DIM!NSIONlS DE 
(ntt) lmttl LA f'IJ!lTA lmtt) .... ,.... "nlllllnl ..... AMHI 'AIJI , .. ,,, ,. .. _!10 MTu •"CHO " 

MMU 411 ESTANDAI lt.NALOOCO 12.19 2.43 2.59 11.56 2.26 2.23 2.26 2.19 

WUll2 lsTANDAa ANAl.OOCO 12.19 2.43 2.59 11.56 2.29 2.25 2.29 2.23 

ITOLU 597 !STANDAR MoONO. 12.19 2.43 2.59 11.56 2.29 2.23 2.29 2.20 
OSAOOI 

llllU 150 lSTANDAR MctONO-
iasAOOI 

12.19 2.43 2.59 11.56 2.29 2.25 2.29 2.23 

GaU HtGH MlclcJllo. 12.19 , 2.19 11.56 2.29 2.50 2.29 2.47 
~ CulE DSAOOI 

lsau496 HiGti Micloflo. 12.19 2.43 2.119 ' 11,56 2.29 2.50 2.29 2.47 
u• klSAOOI 

TOl.U 591 HiGti Micloflo. 12.19 2.43 2.19 11.56 2.29 2.59 2.29 2.49 
l:u• OSAOOI 

NOTAIMIOITANl!: 
lA5 WACIDAOOMl-Y MAlllllAI DI QIGA DI lOICOH1!NlllOll~ ESTÁN SUffTAS Al l>llNo Y Ell!CfCACIONll Dll CONITRIJCTOll Y/O PIOl1ET.WO, 

l'Oll lOQUE 11 l!COMl(NOo\ \'llflCAI lA5 WAC!Oo\DIS EN lA PARll TWlllA O!l CONTENEDOR. 
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