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% ... La navegacifn marftima constituye el medio

de transporte interpacional por excelencia, mien
tras que la circulacifn a&rea refine a la vez las

funciones ejercidas otras veces por la carretera,
por el ferrocarril e incluso por la navegacisn

marftima en el interior y fuera del marco de los

Estados y de los continentes".

Plerre George



AGRADEZCO A LA

UNLIVERSIDAD NACIOMAL ‘AUTONMOMA DE MEXICO

EL DARME LA OPORTUNIDAD DE PERTENECER A

HMONORABLE CASA DE ESTUDIO,

LO QUE ME HA PERMITIDO SER, HOY POR HOY

UN PROFESIONISTA Al SERVICIO DE MI PAIS

Y UN EJEMPLO DE DISCIPLINA Y TRABAJO PARA MI

J. F. A,

ESTA

FAMILIA .



J usto es reconocer que,
¢ on su ayuda y
Vv aliosa intervencifn, pude obtener el

B xito en la terminacifn de este trabdbajo.

Agradezco especialmente el apoyo y direccifn que, sobre
comercio internacional recidf del
Mtro, Juan Carlos Velfzquez Rlizarrarfs
sin cuye ayuda no hubiera sido posible la terminacifn

de mi carrera

IMJCNMAS GRACIAS !



i HONOR A QUIEN BONOR MERECE !

Dedico este agradecimiento, en forma personal, a todos mis

profesores de carrera, especialmente al:

DR, JOSE EUSEBIO SALGADO Y SALGADO

Y
DR. ANDRES VENTOSA DE CAMPO

Aaf como a todo el personal Administrativo de la

FACULTAD UE CIENCIAS POLITICAS Y SOCIALES
de 1la

UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE MEXICO

En forma especial al:

Profr. Pedro Antonio Mundo Gonzlez
(Secretario de Servicios Escolares)

Mtra. Consuelo DEvila P&rez
{Coordinadora de Relaciones Internacionales)

Lic. Juan Palma Vargas
{Secretario T&cnico)

Lic. Ang€lica Blas GSmez
{T8cnico Académico)

Agradezco el apoyc que me brindaron para realizar todos mis trfmites
académico-administrativos, los cuales « despufs de casi 20 afios de
haber iniciado esta licenciatura en Relaciones Intemcionales. hoy
he podido concluir.

N J. F. A.



Dadico este trabajo a todos mis seres queridos, especialmente:

A mi amada esposa por su apoyo, comprensisn y cariiio,

A mi madre por haberme dado la oportunidad de ser au hijo.

A mi adorado padre que en paz descanse,

A toda mi familia.

A mi adorado y entrafiable amigo Luis Adolfo.

A mis compaidieros de trabajo,

A mi querido hijc quien me ha dado la mis enorme y grandivsa satiasfaccibn:

i1 Ser padre!?

J. F. A.



INDICE

MARCO REFERENCIAL . . . .+ & - + « &+ 4 o s o« o o s o o o o o o o = = 1
CAPITULO 1 LA INFRAESTRUCTURA DE APOYO A LA EXPORTACION DE PRODUC-
TOS PERECEDEROS VIA MARITIMA
1.1. El transporte terresStrE® . . . o« « = o« « o = o o & o o o o o o o ke
1.2. La infraestructura portuaria . . . . +« .+ . « s « o « » . - . 1lo
1.3. Los servicios adicionales . « « =« « « - &+ = 4 4 o o o 4 . . o 13
1.3.1. Inspeccidn y certificacidn de carga . , . . e e e . 13
1.3.2. Agentes aduanales . « - « . « 4 2 - - 4 e 0 + 2 . . . . 16
1.3.3. Asesorfa t@cnica . . . . - 2 4 . < 4 e 4 s e e + . o 19
1.4, Buques Tefrigerados . . . + « &+ o« o + s s 2 4 v s e s » e . 19
1.S. Productos perecederos susceptibles de comercializarse vfa marf- 22
L R T T T T T T
1.5.1. Productos congeladoS .« . « -« +« o « + o o « o « o = 4 . . 22
1.5.2. Productos refrigerados T £ ]
CAPITULO 2 EL CONTENEDOR REFRIGERADO: CARACTERISTICA, OPERACION,
FUNCIONAMIENTO Y MANTENIMIENTO
2.1. Caracterfsticas principales del contenedor refrigeradoa . . . . . 24
2.1.1. CBIA =+ = 4 v 4 e e m e s ee e e e e e e e e e e . 2
2.1.2, Mfquina . . - . .« . . P T T T T T S, 26
2.2, Operacidn y funcionamiento del contenedor refrigerado . - . . . 27
2.2.1. Modo congel@do . . . - ¢ 4 s 4 . e« e s e s e s e e e 28
2.2.2,. Modo FTEBMCO « ¢« =+ o o v o o s o o = s s o s s e a2 e e v . 28
2.3. Chasis Yy WOtOReENErAdOreSs . o + + + o « o« o « o a o o « o o s = 29
2.3.1. Operacidn y funcionamiento del Motogenerador . . - . . . 29
2.3.2., Operacidn y funcionamiento del Chasis . . « . + « « « 29
2.4. Mantenimiento del equipo y reparaciones de emergencia . . . . . 29
2.5. Fundamentos de refrigeracfidn . . . « +« « « o + s ¢+ o o = + + = an
- . . 32

2.6. Medios de transferencia de cAlOor . . . + . « « <« + o+ o+ =
2.7. Ciclo de refrigeracidn « « - « « « o o = o « o o
2.8. Disco graficador - . « ¢ « + + o o o = o & o




CAPITULO 3 MANEJO DE LOS PRODUCTOS PERECEDEROS ANTES DEL TRANSPORTE

3.1. Manejo del producto refrigerado previc al viaje

3.2. Definicidn de cé&rminos

3.2.1. Empaque . . . .
3.2.2. Embalaje . . .

3.3. Seleccidn de empaque, embalaje y estiba
3.4.

Mantenimiento de la calidad con empaquesefectivos
3.4.1, Materiales .

3.4.2., mMétodos de empaque .

3.4.3, Tipos de empaque .

Funciones que debe desempeiiar el embalaje en el transporte marl
CimO ¢ . o ¢ e 4 s e e 4 s s e 4 e e e s e
3.6. Costos . . .
3.7. Tarimas . .

3.8. Paletizacidn .

3.8.1. Dimensiones . .

CAPITULO 4 CONTROLES PARA LOS PRODUCTOS PERECEDEROS: EXTRACCION DEL
CALOR DE CAMPO, PREENFRIADO, VENTILACION, HUMEDAD Y MODI
FICACIONES DE ATMOSFERAS

4.1. Extraccidn del calor de campo
4.2. Preenfriado de los productos
4.2.1. Factores . . . .

4.2.2. METOdOB . o o » o 5 s » o ® o s = a2 » 2 v s o » o s = o
4.2.3. Precauciones . . ., . P I T L I TR
4.2.4, Eleccidn del mejor modo de Lransporte .« . « « « + o « &

4.3, GeneraciSn de biSxido de carbono, etileno y agua . . . .
4.4. Intercambio de aire fresco (ventilacidn)

4.5. Atmdsfera wmodificada

4.6, Atmésfera controlada

4.7. Control de la humedad relativa



CAPITULO 5

5.1,
5.2,
5.2.1.
5.2.2.
5.2.3.
5.2.4.
Seguro
5.3.1.
5.3.2.
5.3.3.

CONCLUSIONES . . . « « .

APENDICES
Apéndice I
Apéndice IIX

Apéndice
Apé&ndice IV

Apé&ndice V
Ap&ndice VI

INCOTERMS . . . .
Conocimiento

IIX

RESPONSABILIDADES DEL EMBARCADOR Y TRANSPORTISTA

Lading) . .

de embarque (Bill of
Principales caracteriIsticas . .

Funciones . . . . . . .
Modalidades . . . .
Aspectos legales relevantes
de la carga . .« .+ . o . .
Seguro macrftimo . . . . . .
El seguro en la compra-venta maritima

Limitaciones pPoOr paquete . . . + + ¢ . o

Tablas de conservacidn de productos perecederos .

Frutas y verduras tropicales y subtropicales y produc

tos de especialidad . . & & ¢ o o ¢+ o o o o s = 5 o
TErminos de coti1zacidn . « + « « ¢ o o ¢ ¢ = « o o

Tabla de especificaciones de una flota de contenedores

refrigerados . . . . « . o
Ruta de tr#nsito y centros de acopio

El conocimiento de embarque . . . . . .

BIBLIOGRAFIA

a9

100
101
201
103
106
107

109

112

118
121

166

167
168
169



MARCO REFEREWCIAL

E1l presente trabajo tiene el objetivo central de identificar, analizar,

evaluar y proyectar la relacidn que guarda el transporte marftimo, en espe-—

cial el de productos perecederos, con el comercio exterior de México.

Antes de comenzar 1a introduccidn al tema, quiero explicar el mé&todo

de investigacidn que utilic@ para enmarcar la informacidn correspondiente al
comercio internacional de productos perecederos y diferenciarlo de otros sisg
temas de transporte creados por pafses desarrollados, quienes forman parte
del comercio exterior internacional. Dentro de las dificultades que encontra
mos en la investigacidn fue el elevado nfinero de anglisismos que comprende
informacidn se localiza escrita {inicamen

dicho tema, pues gran parte de la
oficial del comercio internacional.

te en idioma ingl&s, por ser el idioma
£l zipo de herramientas que utilic& fue bibliogréfica, consultas diversas al
apoyo bibliotecario por parte de la Fa-

Banco Nacional de Comercio Exterior,
desde luego, la experiencia per-

cultad de Clencias Polfticas y Soclales y,
sonal que he vivido durante casi veinte afios de mi desarrollo profesional.

Durante el desarrollo del trabajo comenzd a evidenciarse una realidad pa
radSgica: que aungue MExico cuenta con casi 2,000 kilSmetros de litoral, no
es un pals preminentemente naviero, Desafortunadamente no nos podemos conside—
rar uﬁn netamente exportadores, ya que somos un pafs Joven en comparaciSn con
otros como los aslfiticos o europeos, quienes han desarrollado desde siglos
ncr§s plataformas s8lidas para colocar sus productos en bases muy competiti-—

vas y con un alto grado de calidad.

Los productores ¥ embarcadores, en su mayorfa estfn en un procesc de apren
dizajJe en cuanto & la forma de mandar sus productos al extranjero ¥y competir en

igualdad de circunstancias que nos permitan ser un pafs gue cumpla con los es—
trictos estfndares que son regueridos. Debemos capacitarnos y entender que no
es lo mismo el mandar cargas como las que nos ocupan en camidn a lugares relati

vamente cercanos, a utilizar otro tipo de transporte como el marftimo, donde se
tomarfin dfas para alcanzar los mercados finales. Debemos concilentizarnos de

es necesario cubrir todos los procesos, hasta la

que desde la etapa de siembra,
obtencidn del producto en bases muy estrictas de calidad.y posteriormente buscar



un tipo de empaque, embalaje y medio de transporte que garantice el arribo

del producto en condiciones Sptimas.

Es importante trabajar en equipo a fin de eficientar la operacidn, dis
poner de una capacitacifn contfnua y profunda, con apoyos reales del gobiler
no mexicano a la agricultura, ya que de lo contrario, seguiremos en una si
tuacifn desventajosa contra otros pafses que sf cumplen con estos principlos

basicos.

Ahora bien, si consideramos que el comercio se encarga de la.compra y
venta de mercancias con fines lucrativos, es por tantoc un generador de ingre

808 y no un productor de bienes. 1/

El comercio, en cuanto al mercado que opera puede Ser local, regional,
nacional e internacional. En este trabalo trataremos el citado en filtimo t&r
mino, © sea, @1 que practican los pafses entre sf al intercambiar bienes,
servicios y capitales; para ello me permito destacar el significado econdmico
del transporte, ya que puede apreciarse en toda su amplitud si se analiza el
papel que desempefla en cualquier sistema econSmico: como parte integral de la
produccifn y distribucidn de bienes econfmicos; como posible regulador de
los sistemas de precios y como actividad en el conjunto de la economfa nacio-
nal. 2/

Es aceptado a nivel general la necesidad que se tiene de comercializar
en bases internacionales, debido fundamentalmente a la desigual distribucidn
de los factores de la produce1§n ¥ a 1las aptitudes que ha alcanzado el hom—
bre en ciertas actividades econdmicas, pues el comercio da lugar a que la eco
nou;a actlle con eficiencia y que el intercambio sea preferible a la ausencia

de comercio. 3/

Sefialada la importancia que tiene para los pafses comerciar entre sf, aj
remos que de los medios de transporte terrestre: autotransporte, ferroviario;
aéreo y marftimo, es &ste fdltimo el que influye decisivamente en el intercam-
bioc de mercanclas por ofrecer, entre otras, las sigulentes ventajas: gran ca-

1/ =llsworth, P. T. y Leith, J. Clark.-Comercio TInternacional.-F.C.E.-Mé&xico,
1981.~-Pig. 32.

2/ J. Simpson, Roy.-Theo: Practice and Transportation Policy.-Mirfligh Com-
pany.-Boston.-1989 . -Pig. 8. .
3/ Ellsworth, P. T.-Op. Cit.-Plg. 9 ... Los individuas practican el inter—

cambio porque mediante &1 se abastecen de lo aue producirfan a un costo
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pacidad de carga; adaptabilidad para transportar toda clase de productos, de
volGmenes y de valores; mayor capacidad de desplazamiento; bajos costos de

transportacifin ¥y un alto grado de seguridad.

Siendo el motivo de este trabajo el transporte marftimo de productos
perecederos (®), qulero manifestar que con esta investigacidn no pretendo
como son el transpor

descubrir nada nuevo, simplemente relacionar conceptos,
de

te mar{timo de productos perecedercs vinculados con el comercio exterior
podemos mencionar que, las metas de la polf-
registrado dos fases
en la que los enfo-
de 1983 a la fecha,
través de la instru-

México. En t€rminos generales,
tica de comercio exterior de Mé&xico en el siglo XX, han

fundamentales: la primera se refiere al perfodo 1940-82

ques eran de carfcter eminentemente proteccionista y la
caracterizado por un trfinsito hacia el librecambismo, a
mentacifn de una polftica de apertura al exterior. L/

Durante su desarrollo se manejsron dos hipStesis, mismas que rigen
dentro del sistema de comercializacibn vfa marftima. Una de ellas sostiene
que para el logro de metas encaminadas al buen manejo de mercancfas perecede—
ras, estfn vigentes una serile de instrumentos de polftica comercial (los aran
celes aduaneros, los permisos de importacifn y exportaciSn y una Ley Aduanera
Que existe con precios oficiales, asf como convenios comerciales que inciden
en el exterior del pafs. La segunda hipStesis que manejo se encuentra en los
objetivos de la polftica comercial de México, en sus relaciones con la comuni

dad internacional, que se encaminan hacia el logro de las siguientes metas:

1. La promocifn y estfmulo de las exportaciones de productos perecede-—
ros para superar los efectos de un desequilibrio comercial marftimo.

2. La sustituciSn de importaciones, a fin de pasar a etapas superiores
del proceso productivo hacia la elaboracifin de bienes de capital y

materiales intermedios.

3. La racionalizaciSn de importaciones de estos productos, con objeto
de adecuar la estructura del comercio exterior a las prioridades
del desarrollo nacional.

comparativamente mayor...". Ellsworth afirma que: -"... el intercambio
sin especializacifn es imposible, ¥ la especializaciSn sin intercambio,
carece de fundamento’.

+ (®) 1 cual desempefia hoy en dfa un papel cada vez mfis importante dentro de
nuestro comercio internacional, por ser el transporte marftimo el medio
por el cual se movilizan grandes volifimenes de mercancfa, tanto de importa
cifn como de exportaciSn... .

L4/ ortfz W., Arturo.-Introduccifn al Comercio Exterior de México.-5a. edicifén

Editorial Nuestro Tiempo.-Mexico, 1990.-pi . 1h1
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Se sabe gque el goblerno de México sustenta su polftica comercial en
tres premisas bsicas: la aplicacidn del principio de la nacidn mfs favore
cide, la no discriminacidn en la aplicacidn de la polftica comercial y 1la
Plena convertibilidad del peso mexiceno; con lo cual podemos observar a
simple vista que en ella rige el principioc de la dominecidn comercisl in-

en el que influye particularmente la realizacidn de las tran—

ternacional,
los pafses en vias de desa-

sacclones y sus filiales y que, por lo tanto,
rrolle nos encontramos en total desventaja. Por ello considero necesario
que todos los internacionalistas que tengan su campo de accidn dentro del
comercio exterior de productos marftimbs conozcamos los pasos a segulr en
el transporte de dichos productos, pues México estfi entrando en un nivel
de calidad, aungque lento y con necesidad de apoyo y Pbresupuesto.

Eate trabajo pretende demostrar que en M&xico se pueden hacer las
cosas bien (tales como el transporte de productos refrigerados), si se
cuenta con apoyo, pues es un pafs potencial, aunque existen diferencias al
trabajar en equipo, ya que por nuestra propia caracterfastica de origen la—

tino, tendemos a ser individualistas.

La informacifn contenida en &1 pretende servir a todas las personas
involucradas en el comercio marftimo, a hombres de negocios y & todos los
internacionalistas interesados en el transporte de mercancfas perecederas.
Considero que este tema es de suma importancia para estas personas por la
necesidad que existe de conocer perfectamente los mecanismos a seguir en
la comercializaciSn de dichos productos a nivel internacional, pues 1la po-
1ftica econfmica externa a segulr debe enmarcarse en el mbito de las nece-—

sidades globales de la economfa nacional.
Como internacionalista mexicano visualizo la polftica comercial ex-
terna de mi pafs como agente generador de divisas extranj)eras que posibili-
ten mantener y expandir tanto importaciones y exportaciones de bienes de ca
pital y egquipos industriales, permitiendo con ello alcanzar rfpidas tasas

de desarrollo.
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Dentro de los principales objetivos en la elaboracifn de este trabajo,
pretendo iguslmente responder al sigulente cuestiocnamiento: limplicarfa un
cambio en el comercio marftimo internacional de México, el conocimiento y es—
tablecimiento de bases para la transportacidn adecuada de productos perecede-—
ros?, (me refiero &l dominio de estrategias para la comercializacifn de tales
productos).

Tomando en cuenta la hipStesis manejada sobre la utilizaci®n de instru
mentos encaminados al buen manejo de mercancfas perecederas, por medio de 1la
polftica comercial de México, en sus relaciones con la comunidada internacio-
nal; analizaremos la aplicacidn de estos instrumentos y la relacidn que guar-
dan en el ramo marftimo comercial, en nuestro sistema presidencial. 5/

Para ello, en el Capftulo 1 se muestra la infraestructura de apoyo a
la exportacifn de productos perecederos via marftima, en donde se establecerh
un marco general de los productos susceptibles de comercializarse por dicho
medio, asf como la infraestructurs portuaria y los servicios adicionales con
que cuenta MExico en la comercializacifn de estos productos.

Sn el Capftulo 2 se muestran las caracterfsticas del contenedor refri-—
gerado, asf como su operacifin, funcionamiento y mantenimiento.

1 Capftulo 3 se dedica al manejo de los productos per antes
del transporte, ya que todos los productos embarcados en contenedores deben
ser preferentemente y previamente preenfriados a la misma temperatura gque
ellos tendrfin durante la navegacifin; ademfs de comentar que no s§lo basta con
disponér de productos de alta calidad, sino contar tambifn con empaques y em~
balajes de igual calidad, a fin de garantizar la entrega de los productos en
Sptimas condiciones.

En el Capftulo 4 se exponen algunos de los principales controles para
el manejo de los productos perecederos, tales como la extrucciﬁn del calor de
campo, preenfriado, ventilacisn, humedad, asf como modificacidn de atmﬁsrerns;
¥a que el disponer de tales controles para los productos perecederos se ha con
vertido, hoy por hoy, en una necesidad abscluta.

5/ "En el Sistema Presidencial el Poder Ejecutivo, como funcidn plblica de im-

perio, radica, por lo general en un s5lo individuo denominade Vpresideante'.
Los elementos gue constituyen la teorfa del mencionado sistema, son suscepti--—
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En el Capftulo 5 se enumeran las responsabilidades del embarcador y del
transportista, a fin de crear conciencla scobre los principios de explotacidn
de este ramo y por otro lado, de equidad que se dan y deben buscarse en las re
laciones comerciales internacionales, por considerar de vital importancia que
todos los implicados en el comercio naviero deben conocer las responsabilidades
para garantizar sus transacciones y evitar futuros problemas serios, debide al

desconocimiento de este gran contexto.

Asf, al final se llega a las Conclusiones, que son el resultado de la

elaboracifn de este trabajo de investigaciBn, dirigidas a los usuarios de este
medio de transporte, por considerar que la actividad marftimo-comercial es de
suma importancia para el desarrollo econdmico de M8xico, debide a que la deman
da de transporte se deriva de los procesos de produccidn, circulacidn y consu—
mo de mercancfas y MExico cuenta con amplio potencial para desarrcllar el co—

mercio de productos perecederos via marftima.

Deseo fervientemente, a todos los internacionalistas, dejar plasmada la
importancia del dominio de pasos a seguir en la comercializaciSn de productcs
perecederos, con miras a elevar nuestro nivel de calidad de exportacifn en el
extranjero; pues 58, por experiencia propla que este dominio evitarf en un fu-
turo, pfrdidas de tiempo y de inversiones cuantiosas por el desconocimiento
del manejo de la carga en contenedores refrigerados.

En forma persconal he podido comprobar que, el comercio internacional

en evolucifn ascendente, & causa de una cre

de p tos per ercs per
ciente demanda de dichos productos, por parte de las economfas industrializa-

das y de las econamfas en vfas de industrializaci&n; pues los productos perece
deros estfin sujetos a las limitaciones que les impone el correr del tiempo una
vez que han sido cosechados, por lo que retrascos excesivos en los transportes,

en las operaciones de venta o retenciocnes en las estaciones, repercutirfin des—

favorablemente en el peso y calidad del producto, llegando en ocasiones a gene

rar p&rdidas considerables por falta de almacenamiento correcto y/o refrigera-—

cibn. 6/

bles de normarse diversamente en cada régimen jurfdico-polftico concreto que
lo haya adoptado en su correspondiente constitucidn...".-Burgoa O., Ignacio.-
Diccionario de Derecho Constitucional, CGarantfas y Amparo.—Editorial Porrfa.-
M&xico.~1992.—pp. 406 y LOT.

6/ ortfz W., Arturo.—Introduccifn al ...-Op. Cit.-pég. 107.




CAPITULO I

LA INFRAEBSTRUCTURA DE APOYO A LA EXPORTACION DE PRODUCTOS PERECEDEROS

VIA MARITIMA.

El desarrollo de la econmfa desde la antigiiedad hasta la &poca actual,
en que impera la produccifn en gran escala, no hubiera sido posible sin
un desarrollo paralelo de los medios de transporte. La importancia del
transporte se deriva dg, las funciones que desempefla dentro de los proce—
sos de producci h’c‘m’alacién ¥ consumo de mercancfas y los aspectos més
relevantes de es funcicnes son el movimiento de bienes en el Smbito de
la produccifn, entre los centros de produccidn geogrificamente alejados
unos de los otros Yy de las esferas de consumo.

La infraestructura de apoyo para lograr un proceso de exportacidn exi-
toso, no s8lo para los productos perecederos, sino igualmente para cual-
Qquier otro tipo de producto que no requiera de tantos cuidadoa, tales co-
mo ventilaci®n o refrigeracifin, se convierten en una necesidad sumamente
importante, en virtud de que si alguno de estos sopertes de apoyc no se
cumple, la cadena invariablemente sufrirf un colapso, que seguramente im-—
pedirf su Exito, ya sea gque se pueden presentar una serie de complicacio-
nes tales como que la carga destinada no arribe en las fechas previstas,
se preaenten problemas de maduracifn o productos no aptos para consumo hu
mano por el deterioro implfcito que pueden presentar, asf{ como pérdidas .:
econ@-ic;s importantes para el exportador mexicano o, lo que es peor, Su—
frir la pérdida de mercado, inveolucrando, por ende, al detrimento de nues
tro comercio. 1/

1.1. E1 transporte terrestre:

El transporte terrestre engloba principalmente al autotransporte y al
ferrocarril, existiendo en nuestro pafs dos formas de prestacifn del ser—
vicio:

a) E1 particular, que son aquellos vehfculos que pertenecen a una em—
presa y s5lo a &sta sirven.

inguna definiciSn de acto de comercio es aceptada unfinimamen——
=-Comenta De Pina Vara-; 'su nocidn, por sus mGltiples facetas,
parece haber escapado, a pesar de los arduos esfuerzds de destacados
mercantilistas, a los lfmites precisos de una definicidn. Los autores,
en su mayorfa, la consideran inalcanzable. Nuestro C8&igo de Comercio
no define al acto de comercic; se limita a enumerar —cesufsticamente—
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b) E1 autotransporte pfiblico federal de carga, constituido para atender
al pGblico en general.

Las principales ventajas que ofrece el autotransporte son bisicamente

mayor rapidez en recorrido de distancias cortas e intermedias; facilidad para
ia adecuacifin al tipo y tamafio de

la carga, por contar con unidades de varias
capacidades y tipo, desde las que portan t es o vehfculos con ©
sin caj)s, con rampas, con equipos de ventilacifn o refrigeracifn; otra venta-
Ja es que ofrecen mayor seguridad para manejar artfculos de medio y alto va—
lor unitario, perc la que considero de mayor importancia radica en el hecho .!
de que proporciona el servicio de puerta a puerts, es decir, desde la bodega

del embarcador hasta la del receptor, sin que sufra la carga manejos interme-—

diarios o dafios por cuestiones de reglamentaci®n, aunque su limite de respon-
Sabilidad en cuanto a la pSliza de segurc es minima, ya que Esta es regida

POr la carta porte en la cual indica gue su lfmite de responsabilidad, en ca-
80 de siniestro, puede ser hasta S dias de salario minimc por tonelada.

Por otro iado, este tipo de transporte para cargas refrigeradas cuenta,
en forms general, con las siguientes caracteristicas:
a)
) Nulose o pobres sistemas de control de temperatura.
¢) Mantipulucifn excesiva de la carge

EQquipo viejo y obsoleto.

d4) Parque vehicular insuficiente (ver cusdro Ko. 1).
e)

Personal mal pagado, poco capacitado y sin orientacifn a la prestacifn
de servicios de calidad.

En relacibn con el transporte ferroviario,

para

es altamente eficiente
el transporte de graneles, tliene capacidad para grandes volfimenes y aplica ta-

rifas mks bajss que otros medios de transporte; aunque se requilere con carfc-
ter emergente une modernizacifn de este tipo de

transpaorte, a fin de competir
eficientemente contra los ferrocarriles, bfsicamente norteamericanos y canadien
-1 -

una gerie de actos a 108 que se otorga ese carficter.-Qe Pina Vara, Ratae}.—
Derecho Mercantil Mexicano.-Vig€simotercera edicibn.-Editorial Porrla.-Méxi
CO.~1992.-p. 22.



CUADRO No. 1

COMPANIAS AUTOTRANSPORTISTAS DE REFRIGERADOS POR ZONA

rnouoe-gvs' V82 AUTOLINEAS DE CULIACAN S A. 33 CUUACAN )
SUSANA BELTAN BELTRAN, S.A. 0 CD. OBRECON 2%

TRANSP. REFRIGERADOS MONTOYA. S.A. 27 €O. OBREGON 2%

OTROS (5 50 CULIACAN 6%

TOTAL 182 1%

INORTE s87 FLETES MEXICO-CHIHUAHUA, S.A. DE C.V. 100 €D. jJuAREZ 7~
TRANSPORTES DE COSS, S.A. DE C.V. 50 REYNOSA s

FRIO EXPRESS, 5.A. DE C.V. S0 AGUASCALIENTES ax

SUPER TRANSPORTES J.&.T.. S.A. DE C.V. <0 MONTERREY 1%

TRANSPORTES IN-5ON. S.A. DE C.V. 0 DURANGO 3%

oTROSs 173 307 MTY/NUCHIHAGS 22%

TOTAL 2%

cenTRO sn EXPRESS SANTA FE, S.A. DE C.V. 200 DISTRITO FED. 1an
TRANSPORTES UNIDOS LOPEZ, S.A. DE C.V. 80 GUADALAIARA 6%

TRANSPORTES PITIC, S.A. DE C.V. 7s DISTRITO FED. s

TRANSP. REFRIGERADOS DEL NORTE. 5.A. 50 GUADALAIARA ax

EXPRESS MEXICO-ENSENADA, DIV. REFRIC. 50 DISTRITO FED. ax

©OTROS (10} 116 D.F JGUAD. A%

TOTAL s 4t

L& :. 50 TRANSPORTES NAVARI. S A DEC V. SO TAPACHULA A%,

[ T TS T

.

Cludad de Mexica, Cludad fusrez v

centros

Las de refri mas gandes = en
Guadalajwra. (Ver Apéndice v, pBg. 167: Rutas de trinsito y
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Englobando estos conceptos, se reitera que en México debe existir una
cultura de la exportacidn en el cuidado de la calidad, especialmente en la mo
dernizacifn de la exportacifn de los procedimientos de contenerizaciSn; capa-
cidad del personal que opera dichos servicios, con el fin de que s8lo se empa
Que para su exportacidn, productos de la mejor calidad; evitando as?! la lla-
mada préctica de '"relleno", s8lo por cumplir con un compromisc. En resumen,
intensificar el uso de conocimientos t&cnicos ¥y cientfficos.

l1.2. La infraestructura portuaria:

La tendencia marcada a la optimizacifin en los rendimientos de cada una
de las actividades desarroclladas en los puertos mAs significativos de México,
conlleva & una mayor racionalizacifn, tanto del material humano como tE&cnico
Que se dispone.

"La importancia marftima de un puerto se evalfia, al igual que la del
trffico marftimo, en funcifn del tonelaje y del valor de las mercancfas trans
bordadas". 8/

La infraestructura portuaria es parte del sistema portuario naciocnal,
conformado por tres aspectos fundamentales, que son: los recursos materiales,
integrado por la infraestructura portuaria de todas y cada una de nuestras
terminales marftimas; el r€gimen legal, formadoc por la Ley de Puertos publicada
en el Diario Oficial de la Federacifn el 19 de Julio de 1993 (*), donde indica
que la autoridad portuaria radica en el Ejecutivo Federal, quien la ejerce por
conducto de la S.C.T. 2/ ¥ el Régimen Administrativo, compuesto por la inter—
vencifn de los organismos pfiblicos, privados y descentralizados que en alguna

forma tienen ingerencis en la administracifn de las actividades marftimas y

portuarias.

La Secretarfa de Comunicaciocnes y Transportes interviene en el aspecto
administrativo de comercio exterior, puesto que estf bajo su tutela tanto 1la
administracisn de los puertos como su vigilancia, mantenimiento y sus expansio
nes futuras. Lo mfs sobresaliente de este dependencia en el aspecto comercial,

8/ Pierre, George.-Geograffa EconSmica.-Editorial Ariel .-Espafia.-1976.-pg. 350.
de Puertos.-Cnp!tuJ.o II.—Autoridad Portuaria.—del 19 de julio de

T*) D.C.F.-Li
1993.-c£§ Ttulo iv.-Artfculc 20.-phg. 37.

9/ "... Le corresponde formular y conducir las polfticas y programas para el
~ desarrollo del transporte y las comunicaciones de acuerdo a las necesldades
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es que estfin bajo su supervisién las diversas compaififas navieras privadas na-
cionales y que cualquier embarcacifn extranjera que desee tocar puerto nacio-
nal, deberf recibir la sutorizacifin de las autoridades navieras del puerto Yy
someterse a las inspecciones y vigilancia de rigor por parte de la policfe na
val dependiente de esa Secretarfa. 10/

En lo tocante al control, fijeciSn y aprobacifn de normas y tarifas
para los transportes por tierra, aire y mar, aspecto tambi&n medular dentro
de la operacifn del comercio exterior, interviene fundamentalmente la Secreta
rfa de Comunicaciones abocfindose a su ¥ez a resolver y promover las vfas Qe
comunicaecifin por correc y telf€grafos internacionales, microondas y telex. 1¥

La infraestructura con que cuenta el pafs en materia portuaria es aus
piciada por tres presupuestos, directamente con cargo al erario federal ®, es
decir: operacifn Portuaria, Marina Mercante y Comisi®&n Coordinadora de Puer——
tos.

Es asf que la vitalidad de un puerto depende de la relacifn de tres se
ries de condiciones:

a) Condiciones polfticas. Situacidn en el interior de un Estado més o
menos importante, y situacifn en el cuadro de sistemas aduaneros y econSmicos
wfs © menos favorables a las relaclones con las diversas regiones del conti-
nente interesado. (hinterland}).

b) Las condiciocnes de la geograffa natural: localizacifn y medios de
acceso.

c) Las condiciones de acondicionamiento o condiciones t€cnicas, que
aportan las debidas correcciones a las condiciones geogrfficas naturales y fa
cilitan las operaciones portuarias. 13/

El sigulente cuadro nos muestra los beneficios que los puertos mexica——
nos ofrecen para los productos refrigerados que exportamos.

del pafs.-Acosta Romero, Miguel.-Teorfa General de Derecho Administrativo
Primer curso).-Sditorial Porrfig.-Mé&xico.-1991.-pAg. 1L9.
117 Ortiz W., &rturo.-@. cit.-PAg. 193
1V Ibidem.-—
Pierre, George.-QOp. Cit.pp. 351
(®*) Erarioc.- Tesoro pliblico de una nacifn, provincia o pueblo. Es la masa ae
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INFRASSTRUCTURA PORTUARIA EN BENEFICIO DE LA EXPORTACION
DX PRODUCTOS PERECEDEROS EN MEIXICO

§ 2 R V I ¢ I O s

No. Conexiones

Bodegas . Monitoreo *

PUERTO Rfrig. Temp. Contened. para contenedor
Veracruz No sL 189
Altamira " Ne st 70
Manrzanillo st st 148
Lfzarc Clrdenas No No 396
Salina Cruz No No. 360
No No 25

Ensenada

£l servicio portuario es el gque se presta a bordo, en las dirsenas o
fondeadores, asf como en los bienes del daminio marftimo, en las construgc
ciones e instalaciones portuarias, para asegurar los buques durante su es
tadfa, facilitar las maniobras, aprovisionsmiento y manejo de sus carge—

mentos . 13

13 sS.C.T.-Manual para el usuario del transporte marftimo.-ComisiSn Nacio-
. nal de Fletes Maritimos.-Mé&xico.-1982.-Pag. 218.

recursos monetarios y medios de pago que tiene una entddad pliblica, dis
ponible para efectuar sus gastos.~Instituto de Investigaciones Jurfdic-—

cas.-Diccionaric Jurfdico Mexicano.~ U.N.A.M.-plg. 1295
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1.3. Llos servicios adicionales:

Dentro de los servicios adicionales para el transporte de perecederos
se encuentra la existencia de bodegas refrigeradas, inspeccidn y certifica
citn de carga, el servicio de agentes aduanales y asesorfa té&cnica para
una correcta contenerizacién del producto que vaya a transportarse, cuyas
caracteristicas propias requieren de un manejo individual; para lo cual el
cliente debe proveer a la 1lfnea naviera de los detalles de su producto en
cuanto a temperatura de transporte e intercambio de aire,

Recomiendo que este proceso de apoyo sea permanente, contfnuo y sin fa
.concientizando a todos y cada uno de los elementos de esta cadena,
involucrindolos en la importancia de cumplir con su trabajo asf como en las

1las;

responsabilidades que tenemos al aceptar participar en este desarrollo. Igual
mente, debemos puntualizar la importancia que cualquier productor o exporta-
dor deberfi de llevar a cabo antes de negociar con los mercados extranjeros;
un anflisis detallado de toda la operacifn y requerir del apoyo de una aseso-
Tia no s6lo en cuanto a la calidad, empaque, embalaje, ventilacifn de la fru
ta, sino en todos los demls aspectos que conllevan esta operacifn, es decir,
desde la bsqueda de lineas navieras o terrestres de calidad que no expongan
su prestigio como el de } Exico bajo un costo que satisfaga sus necesidades;
la contratacifn de agentes aduanales leales y que cumplan con todos los reque
rimientos de 10s trimites aduanales necesarios y negociar su operacibn de ex-
portacifn bajo los conceptos mds favorables en cuanto a los términos de com-
pra-venta internacionales, tema que se analizara en el Capitulo V de este tra
bajo.

1.3.1. Inspeccibn y certificacifn de carga:

Esta funcién se realiza con el fin de explotar las caracteristicas de
disefio del dor y

gurar la entrega de la carga en Optimas condicio-
nes. Dicha inspeccifn debe coordinarse independientemente de la carga, para
certificar que la temperatura de &sta se encuentra en rango de aceptacidn
de tal modo que el producto se encuentre bajo control asf como el patrfn de
estiba sea el adecuado.
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De lo anterior se deduce que el arreglo del producto en el interior del
contenedor o estiba, esti determinado por el disefio mismo del contenedor y
deben respetarse las restricciones que esto implica por medio de una aseso
ria especializada que nos permita llevar a cabo la mejor estiba, en caso

de que no se conozcan las restricciones inherentes al contenedor.

Por lo que se refiere al control de la madurez de frutas y vegetales,
nos pemitimos sugerir que el método mAs eficiente para controlar la madurez
de frutas y vegetales es extraer el calor de campo casi inmediatamente des-
puBs de su cosecha. Si se pierde algo de tiempo en el transporte, estiba,
seleccifn o en algdn otro proceso, estos productos pierden una parte de su

vida propia, debido a su procesoc natural de maduracién que puede acelerarse
8i no ha sido pre-enfriado a tiempo.

la extracci6n del calor del campo es conocida camo '‘producto pre-refres
cado" en la preservacifn o en la transportacifn de temperatura, y este pro-
ceso es conocido camo proceso de enfriamiento, el cual consiste

en los si-
guientes pasos:

a) Preservacibn del frio y prevencitn del proceso de maduracifn.

El proceso de pre-enfriamiento requiere un control adecuado para evi
tar dafios causados por el frio, debido a la exposicifn excesiva del produc-
to a bajas temperaturas. los pasos siguientes corresponden a la preserva-
cién del frio, los cuales requieren de un control estricto; por ello confir

mo que en las operaciones del transporte, la interrupcitn de la cadena de

frifo tiene que evitarse, sean causas tales como la falta de bodegas refrige
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radas, equipo disponible debido a la existencia de una transferencia en el

equipo de transporte o unidad de almacenaje por otra, en condiciones impro
pias, etc.

Otro factor que interfiere en 1la optimizacifn y conservacifn de perece-
deros es el control de la humedad relativa.

b) La humedad relativa:

Ya que la frescura de muchos productos depende de la cantidad de agua
que mantengar, cuando pierdensu propia humedad, también pierden peso, aunado
a la consiguiente disminuci6fn en su calidad. Las causas que generan la pér-
dida de humedad en el producto son bsicamente debido a la diferercia de
temperatura, entre el aire frio y el elemento enfriante (evaporsdor), por
1o que es conveniente asegurar una igualdad entre la temperatura del aire
de suministro y de retorno del sistema de refrigeracifn.

El siguiente paso, previo a la contenerizacifn del producto, es el deno-
minado tecnologlia post-cosecha, ya que una vez cosechaduas las frutas y ver-
duras, #stas tienen cierta vida propia. Si bien es cierto que los productos
altamente perecederos gastan mis del 70% de su propia vida dentro del conte
nedor refrigerado; una de las preocupaciones latentes en la transportacidn
de estas mercancfas es la blsqueda en 1la forma de incrementar su vida de
anaquel (entendifndose camo vida de anaquel el tiempo de permanencia del pro
ducto a la vista del consumidor final) y, 1o anterior ha fomentado el desa-
rrollo de tecnologfas d de post

ha. El uso de atmSsferas modifi
cadas y controladas, es una de las tecnologias de post-cosecha que ha demos-

trado, hoy por hoy, efectos positivos en algunos productos, ya que dicha mo-
dificacifn implica el incremento de la vida de 1 del prodi « 8 través
de una disminucifn de la cantidad de O, presente en el medio, tema que sxpo-

nemos dentro del Capitulo ¥, en el apartado nfmero 3 denaminado Generacifn
de calor.

Por otro lado, mencionamos que la modificacitn y control de la atmSsfera
dentro del medio de transporte, implica la sustitucisn de la cantidad presen
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- te de oxfgeno mediante el uso de un gas inerte como el nitrégeno y del incre
mento de la cantidad de bibxido de carbono con el fin de reducir a niveles
minimos el proceso de respiracifn natural de la fruta, teniendo como conse-
cuencia una disminucifn de su proceso natural de maduraci6n. Como resultado
de este proceso, podemos observar la apertura a la posibilidad de embarcar
mercancias altamente perecederas por la via maritima; tales como brScoli, es
pdrragos, aguacate, 1imén, mango y mis, motivado entre otros factores, por
el precio relativamente mis barato contra el uso de avifn, por el avance de
la tecnologfa de punta en la creacibn de contenedores, por la reduccifn en
los tiempos de travesfa y por la inclt’zsidn de buques mis sofisticados y ve-

loces.

1.3.2. Agentes aduanales:

Las actividades que desarrollan los agentes aduanales conforman
una parte muy importante dentro de nuestro sistema de transporte qu- se rea
1liza por todas las vias (terrestre, a&rea y marftima). El trabajc Jel agente
aduanal encuentra su razdfn de ser y se deriva del control que establece el
Gobierno sobre nuestro comercio exterior a través de las aduanas.

Las aduanas s8lo deben intervenir cuando se trata de trifico de altura,
el que s6lo podr3 autorizarse donde existe una aduana . :1.3/

En este pArrafo, al hablar de traifico de altura, se cefiere al movimiento
de mercancfas que se efectlGa entre puertos extranjeras y puertos de nuestro
pals.

Ahora bien, la ley que regula las actividades aduaneras es actualmente la
l1a Ley Aduanera y su reglamento. Anteriormente, y durante mucho tiempo, fue

el C6digo Aduanero de los Estados Unidos Mexicanos el que tenfa ese papel.l5/

12/ Cervantes Ahumada, RatGl., Derecho Marftimo.-Editorial Herrero.-México,

1970.-Pdg. 552, . . .
15/ La nueva Ley Aduanera fue publicada en el Diario Oficial de la Federaci&n del

.30 de diciembre de 1981 y entrS en vigor el lo. de julio de 1982, y el
Reglamento de la Ley Aduanera fue publicado el 18 de junio de 1982,
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La nueva ley define al agente aduanal en los siguiente t@mminos:

“"Articulo 143. Agente aduanal es la persona fisica autorizada por la Secre
tarfa de Hacienda y Cré&dito Poblico, mediante una patente, para promover por
cuenta ajena el despacho de las mercancias en los diferentes regimenes adua-

neros previstos en esta ley'.

A continuacifn enunciar& las obligaciones y funciones miAs significativas
del agente aduanal, toda vez que en la medida en que el usuario del transpor
te maritimo conozca mis sobre este aspecto, mejor podri planificar y decidir
en cuanto a sus importaciones y exportaciones.

Obligaciones:

Las obligaciones del agente son las siguientes, segn el Artfculo 145 de
la ley en vigor.

1. En los trfmites o gestiones aduanales actuar siempre con su caricter
de Agentes Aduanales;

II. Cumplir el encargo que se le hubiere conferido, por luv que no podri
transferirlo ni endosar documentos que est&n a su favor o a su nombre,
sin la autorizacifn expresa y por escrito de quien lo otorgd;

IITI. Ocuparse habitualmente de las actividades propias de su funcifn y
no suspenderlas como Tresultado de acuerdo o coalicifn expreso y tidci
to con otras personas, sean O no agentes aduanales;

IV. Declarar, bajo protesta de decir verdad, el nombre y domicilio del

destinatario, o del remitente de las mercancfas, en los documentos en

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

V. Llevar al corriente el registro de todos los despachos en que interven

ga y formar un archivo con los documentos relativos, que deberfn con-
servarse durante cinco afios en la oficina principal de la agencia, a
disposicifn de 1la autoridad aduanera;
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VI. Dar por Gltimo a conocer a la aduana de su adscripci®n, los nombres
de sus empleados o dependientes autorizados para representarlc en

todos los actos de despacho aduanero, de cuya actuacifn serf ilimi-
tadamente responsable.

Funciones:

Dentro de las funciones que efectGa el Agente Aduanal, se pueden ennume-
rar las siguientes:

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

Obtener previamente los permisos y autorizaciones respectivas, cuando en
su caso lo requieran.

Recibir y revisar la documentacifn que le proporcionen sus clientes y es
tudiar las sugerencias para formular la declaracifn correrpondiente a fin
de que se apliquen correctamente 1los aranceles.

Localizar los bultos y efectos para revalidar e] conocimiento y presentar
las mercancfas para su reconocimiento.

Cubrir por cuenta de los importadores o exportadores, previo anticipo,
l1os fletes, manicbras, impuestos aduanales, etc.

Auxiliar a sus comitentes en la modificaci6n de niveles arancelarios,
textos de fracciones, controles de importacifn y exportacitn, obtencifn de
estimulos fiscales, etc.

En Tepresentacifn de los importadores y exportadores, intervenir ante las
agrupaciones de manicbristas que trabajan en las operaciones federales de las

aduanas, estaciones de ferrocarriles, recintos portuarios, etc., asi como an
te las empresas de transporte.
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Asesorar al exportador en la determinacién del medio adecuado de transpor
te, procurando el ahorro econfmico, de tiempo y distancia en el desplazamien

to del producto.

Pramover y tramitar, por medio de personal especializado, todas las opera
ciones aduaneras y demis servicics.lf/

1.3.3. Asesorfa té&cnica:
Para garantizar la continuidad del servicio y el cuidado del producto
(mexicanos y extrani

se
ros)

requiere de un agente representante en cada puerto
quien supervise lo relacionado a operaciones de embarque o desembarque para

evitar retrasos, quien realice, a su vez, la funcifn de monitoreo emntfnuo.

1.4. Buyues refrigerados:

Se entiende por buque refrigerado, la transportacifa a nivel mundial
de productos perecedercs por mar en un ambiente de control de temperatura.

Se le considera igualmente, a uncomplejo de negceios internacionales en
el que participan productores, exportadores, agentes, ectibadores, importado
res, bodegas refrigeradas y muchos otros intereses en adicifn a los propieta
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 esti dividida bajo los

siguientes rubros:
Por tecnologfar Carga a granel contenerizada y paletizada.
Por tipo de servicio.- Servicio regular de l1linea (contenedor) y servicios
no regulares de lfnea (trampa).
Por temporalidad.- Temporadas de bajo y alto volumen.
Por temperatura.- Carga fresca y congelada,

16/ IMCE, Gufa del Exportador Mexicano.- Tomo II.-M&xico, D.F., Citado en:
S.C.T. ual para €1 usuario del transporte maritimé.-Comisifn Nacional
de Fletes Maritimos.-M&xico.-1982.-Pdg. 264 y 265.
(Con 1la asesorfa t&cnica se programa la seleccifn de equipo y la logfisti
ca que mejor cumpla con 10s requerimientos de transporte).
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Es importante seflalar que cualquier tipo de carga perecedera puede ser
tr tada exitos dentro de las bodegas de los buques aunque tambié&n

P

el mismo rango de cargas pueden ser transportadas en contenedores.

Actualmente los mds grandes volGmenes de cargas perecederas tales como
frutas frescas, carne, pescado y otros productos son movilizados en buques
Tefrigerados, 1os cuales y considerando el tamafio de los mismos, pueden esti
bar hasta 15,000 toneladas de carga suelta o paletizada.

La industria naviera despu#s de varios afios de excepcional crecimiento,
afios en que se gozaron de excelentes niveles de fletes, capacidad de los bu-
ques al 100% de utilizacifn, etc, se debilit8 a principios de los 90's, ca-
yendo los niveles de fletes y cargas a sus m&s bajos niveles de los filtimos

8 afios.

Adicionalmente a lo anterior y a intereses paralelos entre 1a situacifn
actual y aquellos que prevalecieron a la mitad de la Oltima d&cada, existid
una sobrecapacidad de espacio en los buques que, aunado a un crecimientc de-
bil del mercado, se deriv8 en uma contraccifn mundial de la flota refrigerada,

una operacifn pobre y grandes pé€rdidas econfmicas. Sin embargo, la situacitn
actual ha cambiado positivamente, por lo que existe plena confianza en una re
cuperacifn de los volGmenes de carga una vez que se super8 la recesifn que sc
vivis.

Esta confianza se palpa en el hecho de que existe una mayor certidumbre
en los mercados, incremento del consumo, mejorfa importante en cuanto a la
calidad de manejo y perfodos de rdpida expansi®;n que pemmitirin al mundo de
los buques refrigerados seguir manejando volGmenes considerables a precios
mids campetitivos.

Para una mejor ejemplificacitn de lo anterior, a continuacifn se mucstra
el cuadro ntGmero 2, donde se observa el incremento de transportacifn de pro-

ductos perecederos en México.



CUADRO Ko, 2

VOLUMERES Y PRESUPUZSTOS DE CARGAS PERECEDSRAS EN 1995, 2000 y 2005 ]1/
(lul}ones de toneladas)

Productos
Platanos Cftricos Deciduoys Rxticos Carne 1fcteos  Pescado  Total
1995 Europa occidental 2 2.2 1.6 0.3 L1 0.6 1.8 12.8
Suropa oriental 0.4 0.6 0,1 - 0.5 0.2 0.2 2.0
Norteamérica ha 0.1 0.6 0.2 1.2 01 13 1.6
Sur de Asia [ 0.6 0.4 0.1 1.1 0k 0.2 3.2
Asia y lejano Ote, 1.2 1.0 0. 0.3 23 03 2. 7.6
Otros mercados 0.5 0.1 0.3 0.1 0.6 0.4 0.5 2.5
A nivel pundial 10.8 4.6 3.4 1.0 6.8 2.0 6.1 3.7
2000 Furopa occidental 4.3 2.3 1.7 04 1.2 0.6 2.1 12,6
Suropa oriental 0.5 0.9 0.1 0.1 0.7 0l 0.4 2.8
Norteamérica b3 0.1 0.7 0.2 1.3 0.2 1.2 8.0
Sur de Asia 0.5 0.7 0.5 0.1 12 05 0.3 3.8
Asia y lejano Ote. 13 13 0.6 0.3 2.6 0.3 2.5 8.9
Otros mercados 0.6 0.1 4.b 0.1 0.8 05 0.7 3.2
A nivel mundial 1.5 LR 4o 1.2 1.8 2.2 1.2 9.3
2005 Suropa oceidental by 2.4 1.8 0.5 13 07 2.3 13.4
Zuropa orfental 0.6 14 0.1 0.1 0.9 0.2 0.6 3.9
Norteanérica b4 0.1 0.8 0.2 1.3 0.2 1.3 8.3
Sur de Asia 0.6 0.7 0.5 0.1 13 05 0.5 k.2
Asia y lejano Ote. 1.4 L5 0.8 0.3 32 04 3.4 11.0
Otros mercados 0.8 0.2 0.5 0.1 1.1 0.6 0.9 b2
* A nivel mndial 122 63 b5 1.3 9.1 26 0.0 45.0

Decidwous Manzanas, peras y uvas
xbticos Frescos, frfos y congelados
Carne Pifas, kivis y aguacates
Productos Mantequilla y queso
18cteos

11_/ Bran M. Me Gregor.-Manus) de Transporte de Productos Tropicales.-Sditorial Me Gregor.-1991.~Pg. 27

- I -
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1.5. Productos perecederos susceptibles de comercilalizarse via marftima:

£l tranaporte de productos perecederos requiere mayor cuidedo y monitoreo
durante su transportacifn que otros, para evitar el dafio ¥y Qeterioro. En el
transporte de dichos productos se deben tomar en cuenta varias medidas perti-
nentes para  proveer a la carga de la estiba adecuada, monitoreo contfnuo de

la temperatura/ventilacifn del contenedor, asf como del menor nfimero de dfas
posibles de travesafa.

Los productos perecederos son cargas que pueden ser ffcilmente dafiadas o
deterioradas, si no se les da el tratamiento adecuado, debido a gque un produc-—
to pérecedero puede descomponerse PoOr su proceso natural de maduracifn. Los
productos perecederos incluyen frutas, vegetales, carnes, wmariscos, hortalizas
asf como ciertos productos quimicos, biolSgicos, provisionea pars fotograffa,
farmacfuticos, etc.

Para que tengan valor en el mercado final, los productos dedben llegar en

buenas condiciones, verse atractivos y ser adecuados para su consumd O para

el
uso que se intente dar.

Es por ello que las caracterfsticas de los perecederos
¥ los factores qQue afectan su vida propia, algunas de las cuales son relativa-
mente cortags, requieren de una atenciSn cuidadosa durante el transporte.

A con-—
tinuacifn especificamos los dos grandes grupos de productos perecederos.

1.5.1. Productos congelados:

Bsicamente este tipo de productes no tiene restricciocnes de tiempo, ya
que su conservacifin a bajas temperaturas les permite un largo tiempo de almace-
namiento y son productos procesados ¥y conservados entre -10°C y -25°C, tales co
mo carne de res, puerco, pollo, cahallo, pescados y mariscos como atfin, merluza,
langosta, calamar y camarfn; lficteos como mantequilla, helados; Jugos concentra—
dos de toronja, naranja, limfn; frutas congeladas como freaa, plitanc, papaya,

pifia, meldn, durazno; vegetales congelados como br8coli, lechuga romanesca y mez
clas de hortalizas.
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1.5.2, Productos refrigerados:

Son productos conservados entre -9°C y +25°C, tales como aguacate,
frutas como mango, melSn, pifia, fresa, papaya, platano, nectarina, uva, kiwi,
ciruelas, castafias, manzana, pera, limén, naranja, toronja, tuna, hortalizas
como espirragos, brScoli, tomate, semilla de papa, ajo, cebolla, licteos como
queso, chocolates, otros como vinos, pieles, bacalao seco, papel fotogriafico,
productos quimicos y medicamentos. :

Los avances tecnolfgicosen la precosecha y en postcosecha, en el preen--
friado y conservacifn en frio de los productos y en el control de temperatu~
‘en los contenedores por medio de microprocesadores, asl como la incursitr =
atmSsfera controlada han hecho posible la transportacifn via maritima <e pro-

a

al e per deros cuya vida de anaquel oscila entre tres ¥ cuatro
semanas.

Cabe mencionar que, cuando estos productos maduran consumen oxigeno y
liberan energfa en forma de calor, asf como di6xido de carbono y etileno, por
eso modifican su contenido de clorofila, azucar y agua. Lo anterior puede te-
ner efectos contradictorios en el producto durante su transportacifn marftima
por el incremento de temperatura, la aceleracifin en el proceso de consumo de
oxigeno y generacibn de calor, gases y agua; por ello es necesario .concienti-
zarnos sobre la premisa de que el contenedor refrigerado ha sido disefiado ex-
clusivamente para mantener la temperatura que el Cliente requiera durante el
transporte y de que el cliente es responsable de preenfriar su producto antes
del transporte, tema que analizaremos con detalle dentro del Capitulo 2, de-
nominado El1 co dor refrigerado: caracteristicas, operacifén, funcionamiento

y mantenimiento.
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CAPITULO 2

EL CONTENEDOR REFRIGERADO: CARACTERISTICAS, OPERACION, FUNCIONAMIENTG
MANTENIMI ENTO. ’ ’ TONAY Y

2.1. Caracter{sticas principales del contenedor refrigerado:

El contenedor refrigerado representa el medio ideal de transporte mul
timodal de productos perecederos. Bisicamente el reefer- estd compuesto de una—
estructura hermética de acero-aluminio con una mfquina de refrigeracidn acopla-
da. El conjunto caja-miquina proporciona al transporte de perecederos de un am-
biente segurc para el control y resguardo de la mercancfa en las condiciones mis
adversas durante la travesfa marftima. La importancia de contar con el buen fun
cionamiento del contenedor asf comode todas las partes cComponentes que involu-
Ccran este proceso de transporte, es una necesidad y garantfa a fin de logar el
&xito deseado en la entrega final de los productos en los mercados mundiales.
{(Ver Apé&ndice No. 1V, plg. 166),

2.1.1. Caja:

El contenedor es la pieza fiu
facilita el movimiento de mercancfas, permite una mayor eficiencia operativa y
proporciona beneficios como 1la reduccitn de costos y la vinculacifn de diver-
sos medios de transporte bajo la coordinacifn de un sSlo operador. T&cnicamente,
el contenedor se describe camo una estructura rectangular (similar a una caja)
de dimensiones estandarizadas, que se emplea para transportar cargas unitarias,
paquetes o carga a granel. El1 concepto de contenerizacifn en el transporte marf
timo surge a mediados de la d€cada de los 50's, con la finalidad de reducir los
tiempos de estadfa de los barcos en puerto.

d al del t porte multimodal,

Ante las necesidades de un comercio internacional cada vez mis dindmi-
co, el uso del contenedor inicia su auge a fines de la dé&cada de los 60's y ac-
tualmente es la forma de transporte de carga que domina el mercado internacional,
ya que garantiza rapidez y eficiencia en la operacifn de carga y descarga, pro-
teccibn de costos de manc de obra. La estructura metflica que forma €l contene-
dor en sf, es fabric.ada de acuerdo a estandares internacionales con el fin de
asegurar la intercambiabilidad y operatividad del equipo en todo el mumdo. Asimis
‘mo, firmas especializadas se encargan de certificar que lc‘»s materiales, disefios,

* Los contenedores refrigerados son comnmente denaminados "'reefers' en el medio
mar
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dimensiones, que componen la caja refrigeracifn, est&n dentro de las normas in-
ternacionales como ISO (International Standardization Organization) y el IICL
(Institute of International Container Lessors).

La estructura esti compuesta de postes y travesafios que pueden estar hechos
de aluminic principalmente y que estidn unidos entre si mediante unos esquineros
denaminados cartoneras para formar un conjunto s&lido y firme que soporte el pe-
so de 1la carga y del mismo contenedor. Las cartoneras tienen como funcién adicio

nal el servir de medio de acople con las grGas de puerto para poder levantar los
contenedores.

Remachando a los dos travesafios y a los dos largueros inferiores, se encuen
tra el piso del contenedor, €l cual esti formado por un conjunto de varios trave
safios colocados transversalmente a todo lo largo del contenedor. En la parte
frontal del piso (el frente del contenedor =e encuentraen el extremc opuesto a don
de estfn las puertas), los travesafios forman un tunel con los rieles inferiores
para permitir el acople del chasis porta-contenedores que seri descrito poste-
riormente en el apartado 2.3.2,

El piso inferior del contenedor esti formado por un conjunto de rieles en
formm de T dispuestos a 1o largo del piso para pemitir un flujo de aire del
frente al final delcontenedor. Generalmente estos rieles en "T' son hechos de alu
minio.

los paneles, puertas y techo del contenedor son remachados a los postes, tra-
vesafios y largueros de aluminio. Estos paneles tienen la peculiaridad de que son
dobles, con el fin de establecer un espacio formado por una espuma térmica entre
1a pared exterior e interior que evite el intercambic de calor con el medio am-
biente. Normalmente los paneles interiores son fabricados de acero inoxidable y
los péneles exteriores, de aluminio. Los pa‘meles interiores no son lisos, sino
que tiemen un ligero corrugado vertical para permitir el flujo de aire de piso a
techo cuando la carga esti en contacto con el panel.

Las puertas estfn provistas de un conjunto de herrajes de una aleacifn espe
cial para formar un mecanismo-de cierre de las puertas y de acuerdo con las nor-
mas internacionales, la puerta izquierda no podri ser abierta sin antes abrir la
derecha.
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Adicionalmente, a lo largo de los paneles intericres, se colocan mar—
cas que indican la altura mixima permisible de la carga para asegurar el co

rrecto flujo de aire dentro del contenedor,

2.1.2, MEquina:
La miiquina de refrigeracidn esta ensamblada al frente del contenedor,

forma que se garantice una suficiente hermeticidad dentro del conte-

de cal
sin embargo, to-

nedor. Existen diversos tipos de maquinas de refrigeracidn;
das funcionan bajo el mismo principio y tienen la misma finalidad: extraer

el calor generado por la carga durante todo el transporte.

El mistema de refrigeracisn estd formado por un conjunto de componen-—

tes electromeclinicos y elementos de control que pueden agruparse en los si-
guientes sleamentos bisfcos:
Comp 1); o dor (2); vélvula de expansidn (3) y evaporador
3

artado 2.7).

(4). (Ver

Como elementc refrigerante, actualmente se utiliza el Gas Freon R-134a,
el cual dafia la capa de ozono de la atmSafera. Inicfando en el compresor, el
alta presidn, por lo que su temperatura

gas refrigerante es comprimido a una
El gas fluye al d dor, el cual enfria el gas a su tem
aturacidn extrayendo su calor latente, por lo cual el gas se con

Este 1fquido pa-

aumsnta

peratura de
densa en un 1lfquido que fluye a alta presidn y temperatura.

sa entonces a través de un pequeififsimo orificio de la vilvula de expansidSn,
vaporizindose gran parte de &1 en una especie de spray. Este efecto provoca
um caida de presiSn y por consiguiente de temp tura, el "spray"
rante pasa por el evaporador, el cual absorbe el calor proveniente de
para regresar nuevamente al compresor y

refrig:
la carga vaporizind: compl
reperir nuevamente el proceso.
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Durante el ciclo de refrigeracifn, existen varios elementos de con-
trol mecinico y electrénico que tienen como fin asegurar el correcto fun-
cionamiento del sistema completo. En los dltimos afios, gracias a los avan
ces tecnolbgicos, se han desarrollado maquinas de refrigeracidn que consu
men un mInimo de energfa, son mis eficientes y estin provistas de compo-
nentes electrfnicos de monitoreo y auto-diagnfstico que facilitan enorme-
mente la operacifn y mantenimiento de la unidad.

2.2. Operacifn y funcionamiento del contenedor refrigemdo:‘

El contenedor refrigerado es una caja perfectamente hermftica, aco-
plada a una unidad de refrigeracién, que tiene la funcidn de proteger los
productos que en su interior se transportan. Ha sido disefiado para operar
en un ambiente agresivo y de manejo duro. Asimismo, y considerindolo como
una wnidad de transporte, &ste dispone de paredes aisladas t&rmicamente
que cuentan con un sistema de refrigeracisn el cual provee de aire frio al
interior del contenedor a travé&s de ductes localizados en 1la parte baja de

la unidad.

Este aire frio mueve el aire caliente producido por el cambio natu-
Tal del calor, llevidndolo direct a la unidad refrigerante para su en
friamiento, a fin de proceder a un nuevo circuito refrigerante, manteniendo

una temperatura canstante dentro del contenedor.

El contenedor refrigerado dispone de un disco graficador de la tem-
peratura durante la transportacifn; el perfodo inicial requerido para al-
canzar la temperatura asignada puede ser apreciada ahi mismo. Una vez que
da (la temperatura para su transporte}), &sta es

la tewmp tura es al
mantenida con una variacitn de +-2 grados centfgrados.

A fin de l1llevar a cabo el mejor funcionamiento de la unidad, esta
unidad como cualquier otra, requiere de periSdicas revisiones y estas re-
visiones son fAcilmente identificables en el disco graficador.
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2.2.1. Modo congelado:

Comunmente, cuando un producto se transporta a temperaturas inferiores
a ~10°C se dice que la miquina de refrigeraci&n accionard el modo congelado.
La operacidn en este modo implica que el compresor, condensador y evaporador
funcionari en todo momento hasta que el aire de retorno sea igual a la tempe-—
ratura de transporte (set point). En ese momento, €l compresor y condensador
se detendrin dejando Gnicamente funcionando el evaporador hasta que la tempe-

atura del aire de retorno sea ligeramente mayor que el set point,.entonces
«l compresor y condensador entrarin en operacidn para disminuir la temperatu-—
ra del aire de retorno y asi sucesivamente,

2.,2.2. Modo fresco:

Cuando un producto se transporta a temperaturas superiores a -10°C se
dice que la miiquina de refrigeracidn iniciard en modo fresco, La operacién
an este modo implica que el evaporador, condensador y compresor funcionardn
moderadamente gracias a la accidn de una vAlvula de modulacidn hasta que el
aire de suministro

a ligeramente igual al set point. En ese momento, el
compresor y d d se d drfin dejando funcionando {inicamente el evapo
rador para circulacidn de aire hasta que la temperatura del aire de suvminis-

tro sea ligeramente menor que el set point.

Entonces se encienden los calentadores situados adyacentes al evapora-
dor y con eate {iltimo funcionando se inicia un ciclo de calentamiento dentro
del contenedor hasta que la temperatura de suministro sea ligeramente igual
al set point, entonces se apagarfin los calentadores permaneciendo funcionan—
do el evaporador para circulaciSn de aire. Cuando la temperatura del aire de
suministro es ligeramente mayor que el set point, nuevamente se encienden com

y d d para disminuir la temperatura del aire de suministro y
as! sucesivamente.

Como me podri observar, el ciclo de refrigeracibfn es mis complejo que el
modo congelado e implica mayor consumo de- energfa. Por lo tanto, es cowin
que el costeo sea diferente en el transporte de productos frescos y congelados
en la industria marftima. N
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2.3. Chasis y motogeneradores:

El conjunto chasis/motogenerador es utilizado para el transporte por
tierra del contenedor refrigerado. El chasis porta contenedor es Gnicamen-—
te una estructura de acero provista de ruedas y medios de acople de un
tractocamidn. El motogenerador puede ser colocado en la parte inferior del
chasis, el cual consiste bisicamente de un motor diesel asociado a un gene
rador eléictrico que tiene como finalidad suministrar energfa eléctrica a
la miiquina de refrigeracién del contenedor.

2.3.1. Operacifn y funcionamiento del motogenerador:

El motogenerador (diesel) proporciona una fuente de enargfa constante
a la unidad de refrigeraciSn, los elementos principales son un motor diesel,
un generador de corriente, un gabinete de control, una baterfa, un nl;:.rnﬂ—
dor, un ragulador y otros componentes necesarios para la operacifn y control

de todo el conjunto.

necesario mante—

Como a cualquier otro motor de combustidn interna, =
ner cuidado sobre la presidn de aceite, estado de la baterfa y banda, filtros
de aceite y gasolina, nivel de combustible, etc. Asimismo, ea nece rio cum-
plir los prograsas de mantenimiento y servicio de la unidad Para asegurar su

adecuado funcionamiento y prolongar su vida Geil.

2.3.2. Operacién y funcionamiento del chasis:

Eata estructura metlilica estf provista de un sistema de rodaje y frenos

para poder acoplarse a un tractocamidn y poder t tar el Te-

frigerado por tierra.

El sistema neumftico de frenos, el estado del sistemm slEctrico de lu-
ces, las llantas y accesorios deben ser mantsnidos periSdicamente psrs asegu
rar un adecuado funcionamiento y prolongar su vida Geil.

2.4. Mantenimiento del equipo y reparscifn de emergencia:

Antes de consolidar &l contenador refrigerado en el puerto de carga o
en la clmara de refrigeracisn, es necesario verificar que los componentes
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electricomeclinicoa de la mfiiquina de refrigeracidn se encuentren en buen es-
tado, los niveles de gas refrigerante y de aceite lubricante correctos. Una
limpiezs adecuada seri aplicada asimismo al interior del contenedor para el
transporte de alimentos. El conjunto de actividades antes mencionadas se

conocen como "inspeccifn antes del viaje" y tienen como finalidad asegurar
el correcto funcionamiencto del contenedor durante toda la travesfa marftima.

Durante esta etapa, p d ser de ados P TR defectuosos que de
berén ser reemplazados para evitar fallas durante el viaje, que pondrfan en
riesgo la integridad del producto, ocasionado por un- 1 imiento
de la t eratura.

Durante el viaje, por lo menos 4 monitores diarios deber&in npl:lcar:'lc al
aquipo de refrigeracidn por personal calificado en puerto o de abordo de la
embarcacifn, con el fin de verificar que las temperaturas del aire de surinis
tro y/o de retormo del sistema se sncuentren dentro de un rango aceptable con
respecto al

et point. Ademis, durante estos monitores se realira una v&pida
inapeccisn de los principales componentes del sistema, con el fin dz deteccar
posibles fallas y corregirlas inmediatamente.

En funcifn de la temperatura de transporte y de la naturaleza de la falla,
el personal de servicio llevarf a cabo un conjunto de actividades para diag-

nosticar el origen del problema y corregirlo si cuenta con las herramientas
refacciones nece

y
rias., En situaciones de emmrgencis. perscnal calificado eva-—

luarf la posibilidad de mantener funcionando el sistema en modos de operacidn
de emergencia como: enfriamiento total (full cool), enfriamiento parcial (modo
fresco), circulacisn de aire (sSlo svaporador) y pazo total (off), &sta con el
fin de minimizar los dafios provocados al producto en caso de problemas de fun—
cionamiento del equipo.

De igual forma, el conjunto chasis/mot dor d £ =
antas de iniciar un viaje.

ionad
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Podemos concluir que la calidad del producto depende de la atencidn y
cuidado que se le dedique a cada una de las partes del proceso (cultivo, co
secha, seleccidn, empaque y pre-enfriado). La tecnologfa de transporte, por
mis avanzada que Esta sea, no incrementa dicha calidad, pero un transporte
mal manejado pone en riegsgo la vida de anaquel del producto, echando por
tierra todo el esfuerzo previo y comprometiendo la inversidn. Es por eso que
la necesidad de mantener una vigilancia constante del control de la temperatu
ra de transporte, ha sido, hoy por hoy. la base para el avance y estandariza
cisn en la tecnologfa de control de temperatura y su registro histdrico; tan
to en los contenedores, como unidad individual, como en contenedores como
grupo abordo del buque. Asimismo, hacemos hincapi€ en la necesidad de mante-
ner una vigilancia constante del control de la temperatura de transporte, pues
@llo ha sido la base para el avance y estandarizacién en la tecnologfa de

control de temperatura y su registro histSrico.

Por lo anterior, tanto en los contenedores como unidad individual, como
an los contenedores abordo del buque, cobra mucha importancia el concepto de
qua el cliente o exportador ratifique la necesidad de preenfriar el producto
a la temperatura que desea sea transportado, ya que el contenedor refrigerado
ha sido disefiado exclusivamente para mantener la temperatura de transporte 8o

licitada por el cliente.

2.5. Fundamentos de refrigeracidn:

Para lograr entender el proceso por el cual los contenedores refrigera—
dos logran mantener la temperatura interna de los productos transportados du-
rante mucho tiempo, asf como la importancia del pre—-enfriado de los productos
antes de la consolidacifn, es necesario conocer algunos aspectos importantes

sobre refrigeracidn.

Refrigeracifn.~ Se define como la transferencia de calor de un lugar don

de no se desea a un lugar inobjetable. En los contenedores refrigerados, el
calor generado por la carga es transferido del interior del mismo (en donde

no se desea) al medio ambiente (el medioc inobjetable).
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Calor.— Se define como una forma de energfa gue se traduce en movimien-

. to de las moléculas que componen un cusrpo. Se dice que & mayor movimiento
de wmolé&cula

sus moléculas casi no se mueven. Debido & los procesos natura

mayor calor, de tal forma que un cuerpo frio es aquel en el cual

s de madura-

cidn de los productos per d estos calor y otros elementos CO®mO
gases y vapor de agua. Estos procesos se pueden minimizar o svitar af el pro-
ducto se somste en ambientes que no propicien o detengan dichos procesos ta-.
les como un medio frio; sin embargo, en slgunos casos, cuando ya el proceso
de msduraciSn hs iniciado, no es posible detenerlo aiin somitindole a ambien
tea propios.

Frio.- Es la susencia de calor. El continuo control del calor generado
refri d es objetivo fun-
servicio. Los procesos de maduracisn de los productos perecede-

por la carga qua se t porta en
damental de.
ros se

an & mayor temperatura, por lo tanto, es necesarioc que los pro-
ductos se sometan a bajas temperaturas desde su origen para evitar efectos

desf les o ior al ¢ porte.

2.6. Madiocs de tran: rencia al calor:

Conduccifn.-~ Es la transferencia de calor de una molSicula a otra a tra-~
vie de contacto directo, por ejemplo., el calor que se transfiere de un ocbje-—
to caliente s nuestra manc cuando tocamos el primerco.

Conveccifin.— Es la transferencia de calor por sl movimiento de moléiculas
de un lugar a otro, por ejemplo, los sistemas de aire acondicionado en edifi-
cios y autombviles. Este s el medio de transferencia de caslor utilizado en

los refri .

RadisciSn.~ Es la transferencia de calor de uns fuente calorffica a una
superficie absorbente sin calentar el medioco entre ellos. por ejesplo, el ca-
lor generado por una l&mpsra o los rayos del sol.

Temperatura.~ Es la medida de intensidad de calor, commmente se mide en
el sistewms intgrnacional de unidade.
© an grados Farenheit para los pafses que usan al sistema inglés de unidades.

ados cent{grados en los pafees que u
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Las siguientes expresiones matemiticas se emplean para conocer la

squivalencia de temperatura entre ambos sistemas:

°F = (®C-32)/1.8
°C = 1.8°F + 32

refrigerados estéfn habilitados para manejar ambos sis

Los contenedores
su compatibilidad en los tr&ficos internaciomales. De

tesms para garantizar
sta forma, ea posible calibrar la temperatura de transporte en cualquier

sistema de unidades.

Calor sensible.- Es el calor que me puede medir con un termSmetro.
) ejemplo, el calor que registra un termSmetro sumergido en agua caliente.

En los sistemas de refrigeracisn los cambios de presiSn y temperatura del
tal como se explicari

Por

alemento refrigerante son la base del sistema en sI,

posteriormante.

Calor latente.— Es el calor que cambia el estado ffeico de una substan
cuan

cia. Pricticamente no puede aer medido por un termSmetro. Por ejemplo,

do el agua se convierte en vapor o viceversa.
Presifn.~ Se define como la fuerza por unidad de &rea; comunmente se
mide en libras por pulgadas cuadradas (PSI) o en kilogramos por centimetro

cuadradoe (kg/cm®). -

Re¢rigerante.~ Es una substancia que absorbe calor. En los contenedo-
el gas refrigerante comunmente utilirzado se deno-

res refrigerados modernos,
la atmSsfera si llegase a

" mine gas Fredn tipo R-134a,
escapar del recipiente que lo contiene.

el cual no contamina

2.7. Ciclo de refrigeracidm:

Los principales elementos de un sistema de refrigeracidn son:

1. Compresor 3. Valvula de expansidn
2. Condensador 4. Evaporador .
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El ciclo comienza con el compresor, el cual comprime el gas refrigerante
elevando su presidn y en ia su atura. El gas refrigerante flu

ye entonces a través del condensador, el cual tiene apariencia de un radiador
de autombvil, incluyendo un ventilador que enfrfa el gas que pasa dentro de
aquél. .

Gracias a la accidn del ventilador, el aire fresco del medio ambiente pa
sa a través del serpentfn del condensador enfriandoel gas refrigerante que
pasa dentro de €1 hasta su temperatura de saturacién. Removiendo el calor la-—
tente del g.
#idn y alta temperatura por los diferentes depSsitos y filtros del sistema.

+ €ste se condensa en un lIiquido caliente que fluye a alta pre—

De allf, el 1lfquido refrigerante pasa a travéfs del pequeiio orificio de la v&l

vula de i8n transf

parte de &1 en un lfquido vaporizado que

tiene el aspecto de un gas (spray) el cual ha perdido su presifn y en conse-
cuencia su temperatura. Esta gas (spray) pasa a través del serpentfn del eva-
porador que tiene un

specto muy similar al condensador. Los ventiladores del
evaporador hacen circular el aire en el interior del contenedor a través del
evaporador, este aire ha absorbido el calor generado por la carga y por lo tan
tc es absorbido por el spray refrigerante que pasa a travE&s de los tubos del
svaporsdor hasta su punto de saturacidn evaporindose totalmente. En este momen
to el gas refrigerante se encuentra & una presidn y temperatura muy bajas, flu
yendo entonces al compresor con lo que se repite nuevamente el ciclo.

2.8, Disco graficador:

Durante el transporte de la mercancis en con es Tefri dos, es ne

cesario registrar la temperatura interna del producto con el fin de generar un

documento oficial que demuestre fielmente que el servicio de transporte pres—

tado ha sido proporcionado en los t&€rminos convenidos.

Los contenedores refrigerados poseen varios mecanismos de registro de tem
peraturas colocados en diferentes lugares en el interior de la miquina de re~
frigeracidn, Uno de los registros mis utilizados es el comunmente conocido como
PARTLOW CHART, nombre originado por la marca comercial que fabrica el papel
sensible de los discos graficadores.
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El wecanismo 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 promedic de temperatura de toda la carga. puesto que du
rante la circulaciSn del aire en el interior, el aire de suministro va ab-
sorbiendo calor proveniente de la carga para regresar nuevamente al elemen
to refrigerante en un ciclo repetitivo.

El sensor estd acoplade a un mecanismo que permite el movimiento de
una plumilla que marca una lInea continua sobre un disco que rota en tiem—
Po normal y que es sensible al contacto. Este disco estd graduado mediante
cfrculos concéntricos equivalentes a la temperatura, que puede Ser em gra--—
dos centfgrados o grados farenheit, en intervalos de un grado centigrado y
con 1fneas verticales equivalentes al tiempo transcurrido en intervalos de
seis horas para un total de 30 dfas, los mis comunes.

Los discos sraficadores se colocan durante el procesc de inspeccidn
antes del viaje, con el fin de que registren la temperatura durante la tra-—
Lo

Cuando el transporte incluye un trayecto terrestre al puerto de car-
utiliran dos discos graficadores para diferenciar el comportamiento

temperaturas durante los tramos terrestres y marfcimos,

Los discos graficadores son el (nico medio internacionalmente aceptado
de comprobacifn de la temperatura interna de los productos durante su trifi-
co. Sin embargo, gracias a modernas tecnologfas, los constructores de maqui-
nas de refrigeracidn han diseifiado medios electrdnicos de registro y almacena
miento de la maquinaria; aunque estos no han sido aceptados como medios ofi-
ciales de comprobacidn de temperaturas.

Por otro lado, se comprende que personal altamente calificado y con ca—
racterfasticas t@&cnicas 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 operacidn que fue llevada desde el proceso de la
cosecha, comprometiendo la inversidn y el esfuerzo realizado.
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Por {iltimo, cabe destacar la importancia que tiene el que el equipo
sea seleccionado, previo a ser entregado al cliente y deberd tener la con
signa de someterse a una inspeccidn a detalle por este tipo de personal
especializado a fin de garantizar su integridad fisica, hermetismo, lim-
pileza y correcto funcionamiento de la maquinaria de refrigeracién y calen-—
tamientoy, al menor desperfecto, el contenedor debe ser marcado para su re
paracidn . Una vez concluida &sta, ser sometide nuevamente a la inspeccidn
completa.

As? damos paso al manejo de lcs.productos perecederos previos al viaje,

tema del siguiente Capfrulo 3.
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CAPITULO 3
Dk LOS TOS ANTES DEL TRANSPORTE

En general se considera que los productos congelados no requieren ma-
yor cuidado que el rutinario si en su proceso fueron congelados adecuada-—
mente, ampacados y embalados de tal modo que su conservacién sea duradera
(en cubetas, tambos, a granel, bolsas al vaclo, etc.). Por eso la conser—
vacisén en frfo se vuelve crftica para estos productos, ya que en la mayo——
vfa de los cascs, si el producto se descongela, la calidad se ve seriamen—

te afectada.

3.1. Manejo del producto refrigerado previo al viaje:

En cuanto s los productos refrigerados, debemos sefialar que una vez
que los productos han sido cosechados, contindan respirando y conrfumiendo
energfa. Sus nutrientes almacenados durante su crecimiento soportan pocos
de ellos largas travesfas, ademfis del tiempo requerido para su comerciali-—

zacidn.

Esta situacidn ha hecho posible el desarrollo de tecnologfas pre y
post cosecha, maximizando la vida de anaquel de los productos, algunas de
las cuales estfn siendo aplicadas en el transporte marftimo y sus resulta-—

dos sstfn siendo evaluados en funcidn de su costo-beneficio.

Considerando lo anterior. el embarcador debe asegurarse que €l grado
de maduracidn y la calidad de sus productos sean los miis adecuados para el
ctiempo que se llevarf el transporte de la mercancia y para el tiempo reque-—

rido para su futura distribucidn en los mercados extranjeros.

Ahora bien, tomando en consideracidén gque todos lom productos embarca-—
dos en contenedorea deben ser previamente preenfriados a la misma temperatu
ra Que ellos tendr&n durante la navegacisn, &€sto debe 1llevarse a cabo
con 48 horas de anticipacidn, antes de colocar los productes en el contene-—
dor, ya que estas unidades estfn diseiiadas exclusivamente como hemos sefiala-

do anteriormente, para mantener una cierta temperatura.

!
;
i
1
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Por eso, los productos que se embarquen deben registrar la temperatu
ra establecida para su transporte maritimo al tiempo de su consolidacidn.
En caso contrario, cuando 1a mercancia sea estibada en el contenedor a una
temperatura mis alta, la actividad del contenedor no seri la mejor y toma-
rd tiempo en alcanzar la temperatura preestablecida y por lo tanto, causarf

un dafio irreversible a la carga.

Ademis, al tiempo de la consolidacifn, se deberd tener mucho cuidado
en camprobar que exista una adecuada circulacifn del aire, evitando exceder
se la l1lfnea milxima de carga del contenedor.

Para productos congelados, la carga estibada dentro del contenedor de
berd ser campactada caja por caja, mientras que para productos refrigerados,
el embarque debe de tener suficiente ventilacifn a fin de permitir la debi-
da circulacifn del aire.  La distribucifin del producto debe ser, dejando
ductos o chimeneas de ventilaci6n; en caso contrario parte de la carga pue-
de ser dafiada a pesar de que el contenedor trabaje correctamente.

3.2. Definicidn de t&minos:

- Empaque
- Bmbalaje

La Real Academia Espafiola define estos témminos de la siguiente manera:

3.2.1. " Empaque:
Materiales que forman la envoltura y armazfn de los paquetes como pape

les, telas, cuerdas, cintas, etc.

3.2.2. Embalaje:
Caja o cubierta con que se resgusrdan 1os objetos que tienen programa

do transportarse a puntos distintos.” 18

18,/ Real Academia Espafiola, Diccionario de la lengua esEﬂola.-1990.-Madrid.
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El1 embarcador debersi considerar factores tales como la manipulacién
de que serd objeto su producto, riesgos y condiciones bajo las cuales va
a ser transportado, a fin de determinar el tipo de empaque y materiales
mis convenientes y asf aprovechar al miximo las ventajas que ofrece el
transporte marftimo de productos perecederos, en contenedores refrigera--
dos.

Por otra parte, la Organizacifn de Estados Americanos ha elaborado
las siguientes definiciones:

Paquete. El producto terrninadt.) de la operacitn de embalaje que cons
ta del empaque y contenido.

Envase. Es el recipiente para la conservacién y el transporte frac-
cionado de productes, en la cantidad unitaria usual para el consumo direc
to, constituyendo unidades ficilmente manipulables.

Bultos. A efegtos de trifico, son las mercancfas que constituyen u
nidades para su transporte o bien las que integran en cantidades manipu-
lables camo unidad. Los primeros que suelen ser ofrecidos al medio de
transporte sin embalar, o s8lo protegidos en sus partes esenciales, pue-
den ser construcciones completas o sus partes, o grandes accesorios, maqui
nas, vehfculos, estructuras, etc., mientras que los segundos consisten fre
cuentemente en partes o pequefios accesorios, herramientas, instrumentos,

y objetos de toda clase, envasados o no, que requieran un embalaje para su

movimiento en conjunto. Entre estos Gltimos estdn los bultos que contienen

graneles s6lidos o liquidos y tambi&n los que sirven para el transporte de

gases. los bultos, de cualquier clase, han de cumplir dos requisitos bdsi-

cos: ser adecuados para los productos que contienen y satisfacer las exigen
cias del medio de transporte que se haya de utilizar”. 19/

Otra definicifn nos dice que el embalaje es una: Cubierta protectora
y también la accifn de prepararla, de los objetos, envases o bultos que con
tienen mercancfas, facilitando con ello su conservacifin, manipulacién y

transporte. 2
i i Social.-ComisiSn

19/ s.C.T. -%. Cit.-OEA/Consejo Interamericano Econfmico y
Especia onsulta y Negociacifn. OEA/Ser. H/XITI. CIES/CEGJN-TRNAS/

46. pag. 9 y 104
20/ Cafiada Portillo, J.-Diccionario de Trifico y Comercio Internacional.-
Ediciones Men-Car. 1985, rcelona, g - .
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3.3. Seleccifn 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 pro
ducto, del campo al consumidor. Entre &stas se encuentra el hecho 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 planeacifn de todos los eventos y pasos
a seguir en el manejo de los productos, antes de efectuar el transporte;
asegurando un nivel uniforme de los productos en cuanto a tamafio, aparien-
cia, grado de maduracifn, etc., sin olvidar el principio elemental de rets
rar el calor de campo del producto mediante el proceso de preenfriado, an-—
tes de llenar el contenedor y comprobar que exista una adecuada ventila —-—

cidn.

El mercado de frutas tropicales y vegetales se ha expandido hacia co
mmidades hispanas, asiiticas y otras mis, en virtud de que dfa a dfa la
poblacitn del mmdo esti m&s interesada en su s3lud personal, preparacisn
de camidas y variedad en sus dietas, por lo tanto, el transporte como el
empague juegan un papel destacadfsimo.

Considerarndio que la agricultura es un negocio riesgoso y muy compe-
titivo, tanto los productores como embarcadores deben establecer una pla-
neacifn logistica y una comunicacifn muy estrecha con autoridades guberna-
mentales, importadores y lineas navieras y a#reas, antes de la cosecha de
sus diferentes productos, estableciendo principalmente los siguientes linea

mientos:
Factibilidad de que sus productos puedan ingresar al pafs, regién o
Estado. ’

Existencia de mercados para sus productos.
Requerimientos en cuanto a cantidad, calidad,
cifn y frecuencia de embarques.

empaque, documenta-
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- Contemplar si el precioc proyectado cubre tanto la produccién, em-
paque, transporte, seguro y costos de mercado.
- Confirmmar que el transporte sSe encuentre disponible cuando el pro

ducto est& listo para embarque,

Bajo las mejores circunstancias, la calidad de frutas, vegetales,
puede solamente ser mantenida mas no mejorada

plantas vivas y flores
es por eso que la calidad de los productos debe

durante el transporte,
ser la mis alta. .

Los productos en condiciones de alta calidad:

~ Disponen de una vida mis larga.

- Permiten mis tiempo para el transporte, almacenaje y el mercado.
~ Satisfacen tanto a importadores, intermediarios y consumidores.
- Incrementan 1a repeticidn de ventas y utilidades.

- Ayudan a la expansifn de mercados.

Los productos en condiciones de maduraci&n, mals presentacifn, etc.,
ocasionan la ruina del embarque completo y reduce la confianza del impor-

tador ya que:

- Propagan ladescomposicifn a otros productos en la carga.
Producen mis gas etileno que causa alin mis maduracisn y descompo-
sicién.

- Producen mis calor (respiracién).

~ Pierden mis agua, 1o que resulta en encogimiento y marchitacifn.

- Desalientan las ventas repetidas.

Debemos concientizarnos que durante la transportacién, almacenaje y

entrega al mercado, los productos estfn expuestos a manejos diffciles tan
to a la carga como descarga, compresiones de peso, impactos y vibraciones
durante el transporte, temperaturas mis altas y bajas de las recomendadas,
pérdida de humedad, olores de otros productos, entre otros.
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Selecci do y emp do s6lo productos de alta calidad, los embar

cadores pueden ayudar a asegurar la condiciSn 6ptima de arribo de frutas,
legumbres, plantasy flores, a pesar de las grandes distancias.

Cabe recalcar que un buen monitoreo, empaque, preenfriado y un equi
po de transporte adecuado son esenciales para mantener la calidad gdel
producto desde el campo al consumidor, debido a que los importadores, con
sumidores de frutas y legumbres, plantas y flores demandan una alta cali-
dad en los productos frescos por 1los precios atractivos que ellos pagan;
es asi que los productores y embarcadores deben usar las especificaciones
Tequeridas por los compradores, llevando a cabo un meonitorec estricto en

cuanto a la calidad, condicifn, tamafio y grado de madurez de los produ-
tos.

Aunque no todos los productos cuentan con normas oficiales de cla-
sificacifn y mientras no se tengan estindares de calidad altos en todos
los productos, pueden emplearse técnicas de sentido comin pgara asegurar
el empaque y transporte de s6lo productos de alta calidad, ya que la mayo
rfa de estos productos son nuevos para mucha gente. Una uniformidad en
cuanto a calidad, apariencia y sabor es esencial para incrementar el consu
mismo de estos productos y volver a repetir la venta.

El empaque, preenfiamiento, refrigeracifn, transporte, almacenamien-
toy ventade productcsde mala calidad, desperdician el tiempo, dinero y ma-
teriales.

Prdcticas de clasificacifn.

Se pueden sefialar para el tratamiento de productos las siguientes
pricticas:

~ Lavar la tierra y desecho originados en la operacifin de recoleccitn.

- Desechar todos aquellos productos que no cumplan con los estindares
: de calidad.
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Usar exclusivamente fungicidas y bactericidas aprobados oficial-
mente para limitar la descomposicitn 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.

Remocidn del calor de campo en forma inmediata.

Uso de gas etileno para ciertos productos para prolongar su vida,
evitar maduraciones prontas y mejorar el color.

Seleccionar y empacar productos por tamafio y nivel de madurez

. Usar normas voluntarias de clasificacifn o las especificacio-
nes del camprador.

Colocar Gnicamente tamafios o cantidades uniformes en cada reci-
piente de embarque.

« Colocar tnicamente productos con un nivel uniforme de madurez
en cada contenedor.

Actualmente se pueden localizar fabricantes de equipo que puedan pro
veer servicios de asesoramiento para el lavado, seleccibn, tamafo, peso,
secado, preenfriado y empaque para operaciones en particulsr. Adicional-
mente existen empresas que pueden proveer de informacifn sobre regulaciones,
fungicidas, bactericidas, ceras y pesticidas.

Podemos concluir que el control de la calidad ayuda tanto a producto
res como embarcadores para cubrir las necesidades de los diferentes merca-
dos, pasar las inspecciones, convertirse en proveedores confiables y reci-
bir altos precios por sus productos. Este procesc de calidad reduce el
riesgo de pérdidas financieras o embarques rechazados.

3.4. Mantenimiento de la calidad con empaques efectivos:

El empaque apropiado de frutas y vegetales, plantas y flores es esen
cial para mantener la calidad del producto durante el transporte y hasta
l1a entrega en el mercado final. Considero que no tiene ningGn sentido el
embarcar alta calidad, alto valor de productos perecederos con una pobre
calidad en empaque, lo cual significar8 dafios, precios bajos o rechazo de
los productos por el importador. En la fotograffa sigulente se muestran las
diferencias entre tipos.da empaques ad d

e inad dos. .




TIPOS DE EMPAQUES ADECUADOS

Cajas de traba de fruta hinwt llenadas por volumen: Las lengletas de plastico en los
e\tremos proporctonan fuerza de compresdn v sinven para trabar las cajas forradas de
pelicula cuando son apiladas en tarimas.

Cranadilla y feijoas empacadas en bandejas de pldstico con celdas dentro de bandejas
de plancha de fibra, con anuncios de publicidad impresos por el embarcador para
eshibir en el almacén de comestibles

[ N T
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Tipos de Empaques No Adecuados

Manipuleo brutal. Esta caja de pifias se dejé caer durante la descarga. Los
agujeros de ventilacion son demasiado grandes y estan colocados demasiado
cerca de las esquinas. Agujeros circulares, colocados estrategicamente, darian
una ventilacion adecuada sin reducir la resistencia de la caja.

Compresion. Estas cajas de melones no tienen suficiente fuerza para resistir
mucho manipuleo y el peso de los demdas contenedores encima.




Divisores de plancha de fibra y papel desmenuzado proporcionan
proteccidn contra <l magullamiento a estos melones espinosos
{kiwanos) en esta caja de plancha de fibra totalmente telesco-
piable.

Mangas de malla de espuma v papel desmenuzado protegen estas papa

vas contra el magullamiente. Cada fruta lleva una etiqueta adheri
da con su marca.
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El embarque debe prevenir 1os manejos severos durante la carga y des
carga, Compresiones de peso, impactos y vibraciones durante la transporta-
€ifn, alta humedad durante el proceso de preenfriado, trinsito y almacena-
Jje.

3.4.1. Materiales:

los materiales de empaque son seleccionados sobre las bases de las

necesidades del producto, metodologfa de empaque, preenfriado, fortaleza,
costos, disponibilidad, especificaciones del cliente y fletes.

los materiales de empaque mis comunes son:

Cajones, cajas (engomadas, engrapadas, de traba), cajas agujeradas
("lugs''), bandejas, planchas, divisores o tagi' ues y ldminas corre
dizas de cartén comprimido ("‘Fiberboard’). _? -
Tolvas, cajas ( "crates') alambradas, clavadas, canastas, bandejas,
cajas agujeradas y tarimas de madera.

» envoltoriosi forros, almohadillas, viruta y etique-
a No. )

Bolsas, mangas
tas de papel. (Ver fotogpraf

Tolvas, cajas- bandejas, bolsas (mallas s6lidas), contenedores, man-
gas, envoltorios de papel transparente, forros diversos y entrepa-
fios de plistico. (Ver fotograffa No. 2)

Cajas, bandejas, cajas agujeradas, mangas, forros diversos y almoha
dillas de espuma. (Fotograffa No. 3) -

Las tolvas, cajas, jabas, bandejas, cajas agujeradas, canastas y bol-
sas son consideradas todas como contenedores de embarque. Las canastas, sin
embargo, son diffciles de manipular en cargas mixtas con cajas rectangula-
res. Las bolsas proveen Gnicamente proteccifin limitada al producto. La caja
de plancha de fibra es la mis usada. los estilos incluyen:

das, engrap -]

Caja ranurada de una sola pieza, con aletas g
de autoenganche (Fig. 1).

Caja de media ranurada de dos piezas con tapadera (Fig. 2).

Caja de media ranurada de dos piezas con tapadera completamente en-
chufable que proporciona paredes y esquinas resistentes (Fig. 3).

21°/ Estos anglisismos son términos usados en la industria cartonera para ma-
terial corrugado o sb6lido.
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Caja de tres piezas estilo Bliss con extremos engrapados o engoma-
dos que proporciona esquinas resistentes (Fig. 4 y foto No. 4).

. Caja de una pieza con tapadera totalmente telescopiable (Fig. 5).
. Caja de una pieza con tapadera de meter (Fig. 6).

. Bandeja de autoenganche (Fig. 7).

« Caja de traba, con lengiietas de alambre o plancha de fibra o tablas
para insertar en los extremos y casquetes de pl&stico para los ex-
;;—euon. proporcionando resistencia de apilamiento y alineacidn (Fig.

En cuanto a los materiales mis usuales para embarques en contenedo-

res, podemos considerar los siguientes:

Cajas para productos que son empacados humedos o con hielo, deben
ser, por otro lado, impregnados de cera o cubiertos con material
resistente al agua, ya que aparte de mantener la cera, la fortale-
za de la caja ayxia igualmente a reducir la p#rdida humedad del
producto a la caja. (Foto 5 ).

Orificios en las cajas son de vital importancia para proveer la
adecuada ventilacifn del calor del producto (respiracifn), ademis
de permitir la circulacifn del aire frfo al producto. Todos los
orificios deben ser di dos y col dos de tal forma que no debi

liten 1la caja. (Foto 6).

Las cajas de madera son igualmente populares con algunos clientes,
debido a la fortaleza del material y a la resistencia de la alta
humedad durante el pereenfriado, trSnsito y almacenaje. Estas cajas
estfin construidas de tal forma que permiten demasiada circulacidn
del aire alrededor del producto empacado.

La mayorfa de las cajas de cartfn y madera estin disefiadas para es
tar estibadas uns sobre otra. Cajas mal . alineadas pueden perder
hasta el 30% de su resistencia asf camo estibas cruzadas hasta el
50% de su fuerza de compresifn de arriba hacia abajo.

-~ Otro tipo de materiales son igualmente agregados para los embarques
en contenedores para proveer resistencia adicional y proteccifn al

producto.
. Forros de papel, revestimentos pl#sticos o bolsas de pldstico son usa
dos para la retenni&n de humedad. El1 plistico perforado es usado en la mayo
rfa de los productos a fin de permitir el cambio de gases y evitar el exce-
so de humedad. El pidstico sBlido es usado para sellar los productos y ayu-
da igualmente para ci uso de atmbsferas modificadas reduciendo la cantidad
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ESTILOS DE CA)A DE PLANCHA DE FIBRA

Fig. 1. Caja de una pieza Fig. 2. Caja de dos piezas con tapadera

e

Fig- 3. Caja totalmente telescopiable Fig. 4. Ca}a estilo Bliss







Eliss con aguacates empacados en banlela.
de Tibra traban las cajas cuando &stas

o5 capas de aguacates estln colocadas en
fibra. E1 recuento 2el producto ¢ instruz
impresocs en la caja.

G d oy

Smapague cordenado de tunas en und caja encerada de plancha de fibra total
mente telesccpiable. Cada fruta esti envuelta en papel de seda impreso
con informacidn para el consumidor scbre el manejo y recetas.
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Bandeja de plancha de fibra de cierre automitice con tomates pro~
tegidos contra el magullamiento por divisores de espuma de polies-
cireno.

Japa de madera de lirios en manojes gue se empacan mojades en un
contenedor de plistico. Cada manojo estd protegido individualmen
te con mangas de pldstico.
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de oxigeno disponible para la respiracifn y maduracién. Este proceso gene-
ralmente es aplicado para plitanos, fresas y tomates, (Foto No. 9)

Los forros de papel y revestimentos de poliestireno ayudan a aislar

el producto de temperaturas frias o calientes cuando son embarcados en bo=
degas sin aire refrigerado. El papel periSdico humedo es usado para prove-
er humedad a plantas y flores frescas.

3.4.2. MEtodos de empague:
Los mftodos de empaque incluyen:

. Empaque de campo
Los productos son colocados en cajas de madera o pldstico duran-
te la recoleccifin. Algunos de ellos son envueltos en papel y pos
teriormente son llevados al proceso de preenfriade, a fin de re-
mover el calor de campo. (Ver foto No. 10).

. Empaque en cobertizos o bodegas
Los productos son procesados o empacados bajo techo o en un lugar
cubierto. El producto es traido del campo al cobertizo a granel,
cubetas, cajas, etc., entonces se inicia el proceso de preenfria
do antes de que se haga el llenado a los contenedores.

Reesmpaque

Los productos son extraidos de la bodega, reclasificados y coloca
dosd:n pequefios recipientes de acuerdo a 10s requisitos del com-
prador.

3.4.3. Tipos de empaques:
Los tipos de empaques incluyen:
« Llenado por volumen

Los productos son colocados a mano o a mfiquina dentro de la caja
hasta la capacidad deseada. (Foto 11).

Empaque ordenado
Los productos son enmvueltos en papel y colocados cuidadosamente en
la caja. Esta accién ayuda a reducir dafios y da una apariencia mag

nifica. (Foto 12).
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Tipos de Empaque

Fero 11

Empaque de apio en el campo en cajas de plancha de fibra de una pieza. Las cajas
ventiladas se colocan en tarimas y son llevadas del campo a undg nstalacion de
enfriamiento de vacio.

Foto 12

Empaqgue en cobertizo de hongos en bandejas de plancha de fibra de cierre
automatico. Los hongos han sido preempacados en cuntenedores de plancha de fibra,
envueltos en pelicula y etiquetados para ta venta al detalle.

[T
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. Bandejas o empaques en celdas
Los productos son colocados en bandejas o celdas, ayudande a su
separacidn y reduciendo los dafios.

. Empaque para el consuwnidor o preempaque
Relativamente pequefias cantidades de productos son empacadas,
pesadas y empacadas para su venta.

. Envoltura en pelfcula de tela/papel
Cada fruta o vegetal es individualmente envuelto y sellado para
Teducir la humedad y su descomposicibn. Esta pelicula de tela o
papel puede ser tratada con fungicidas u otros quimicos. (Foto 13)

Atmésfera modificada

Los empagues, contenedores o pallets son sellados con plistico o
bolsas. El nivel de oxigeno es reducido y el nivel de di6xido de
carb6n es incrementado. Esto reduce la respiracidn del producto
v disminuye el proceso de maduracibn. (Foto 14).

Las cajas deben ser llenadas correctamente. Aquellas cajas que son
muy anchas y pesan mis de 23 kilos, fortalecerlas para los manejos duros y
excesivos. El sobrellanado puede causar dafios al producto y una protube-
rancia de los lados de las cajas, proveca menor resistencia y fallas; ha-
ciendo que el producto se dafie, ya que se moveri dentro de la caja durante

su transporte ) manejo. (Foto 15).

rieza con Tapayas
de marca.




Ajos en jabas de madera clavada y alambradas proporcionan espacio adicional para la
ventilacion debido a su forma.

Y. -
. mMNIA
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Sacos de plastico con zanahorias deshojadas. Pequefios agujeros en la bolsa permiten
un intercambio de gases mientras se mantiene una alta humedad.




Bandeja de plancha de iibra de cierre automatico con frambuesas empacadas
para el consumidor en contenedores de 227 ml {1/2 pint) envueltos en plastico.

Un divisor de plancha de fibra agrega tuerza de compresién a esta caja
totalmente telescopiable de melones honvedew, con aletas superiores de traba.
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ciones que debe desempefiar el embalaje en el transporte marfi-

3.5. Fun
timo:

Para etectos del transporte maritimo, el embalaje reviste vital impor
tancia, por lo que se menciona a continuacién sus principales funciones.

- Contener el producto en forma apropiada.
~ Conservarlo para que mantega sus propiedades y caracteristicas.

~ Protegerlo contra los agentes de deteriorizacidn. .

- Preservarlo de daflos y mermas- por concepto de transporte y manejo,
durante todo su ciclo, de forma tal que tanto el producto como el

envase lleguen al constmidor en perfectas condiciones.

Resguardo del riesgo de robo durante las diferentes maniobras y su

transporte.
Facilitar su manejo, almacenaje y distribucitn.

Identificar y caracterizar el contenido de manera conveniente, en
éndose

cuanto a esencia, finalidad, procedencia y destino; incl
marcas, etiquetas y los requisitos para su manejo de estiba.

3.6. Costos:

El embarcador debe enfrentarse a la tarea de conciliar todos los fac-
tores que intervemgan en el transporte de sus productos; entre ellos, regu
laciones de importacisn y aranceles aduanales, seguros, actes de pillaje,
condiciones climatol8gicas, etc. Todo ello implica una interrelacifn entre
1la mixima seguridad, resistencia y proteccisn exigida por las condiciones
del transporte, por una parte, y €l costo de materiales, por otra.

Cabe sefialar que si la empresa naviera exporta un gran volumen de pro
ductos perecederos, debe tener establecida su lInea de empaques para la ex
portacifn, inclusive, debe tener un departamento especializado para deter-
minar los tipos de materiales idfneos para el transporte de dichos produc-

tos.

3.7. Tarimas:

Las tarimas de madera deben ser lo suficientemente fuertes para permi
tir el almacenamiento con carga en gradas de tres. Es necesario hacer las
provisiones para el uso de montacargas. El disefio del fondo de la tarima no

debe impedir la circulacifn del aire.
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Las tarimas deben tener un ntmero adecusdo de tablas en la parte supe
rior para soportar cajas de plancha de fibra, De lo contrario, las cajas
pueden desplomarse entre las tablas, como consecuencia del peso de las ca-
jas encima, aplastar los productos y causar que toda la carga se incline o

caiga en la tarima. (Foto 16)

Los bordes de las cajas no deben colgar sobre los bordos de las tari-
mas, ya que esto puede reducir la fuerza de las cajas por un tercio. Esta
condicifn tambifn puede conducir al colapso de toda la carga, aplastando
el producto b4 hacer diffcil la carga, descarga y almacenamiento en gradas.

(Foto 17).
Por otra parte, las cajas que utilizan menos del 90% de la superficie

de la tarima y no se alinean con el borde de la tarima, pueden moverse dr
rante el trinsito.

las cajas en tarima de contenedores de embarque que no estdn aseguradas
con fleje o malla deben tener por lo menos las tres hileras sweriores de
cajas apiladas en forma cruzada para proporcionar estabilidad. Algunos embar
cadores usan envolturas de pelfcula, cinta adhesiva o goma en las gradas su-

periores ademfis del apilamiento cruzado. (Foto 18)

Las cajas deberfin ser los suficientemente fuertes para que se puedan
apilar en forma cruzada sin colapsar. La envoltura de pelfcula no debe ser
eampleada en cajas con productos que necesitan ventilacifn.. 22,

22/ Bran M. McGregor.-Manual de Transporte de Productos Tropicales.-Edito-
~ rial McGregor.-199Y.-Pig. Y7



Tarimas

Foto 16,
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La malia plastica transparente avuda a esilizar esta carga de melones dulces. Las Cajas son

demasiado débiles v no estin apiladas cuidadosamente una sobre [a otra. Las esquinas de
la caja deben alinearse para obtener el miwimo de fuerza de las mismas.

v
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Flejes de plastico y esquineros superiores se emplean para utilizar esta
carga de uvas empacadas en cajas agujeradas de madera. Una tira de
madera estd c¢lavada por encima de las dos cargas en tarima para
apuntalaria contra la pared del remolque.

T PR S
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El saliente sobre la tarima causd el colapso de esta caja de pina y danod al producto
adentro. Las cajas pierden <u fuerza de compresidn cuando se cargan de esta
manera.

Cajas gemasiaao grandes y débiles causan dafno a estas sandias y hacen dificiies
su manipuleo y almacenamiento. Las cajas son demasiado pesadas al cargarse
(34 Kilos (76 Ibs.)) v son demasiado grandes para una tarima estandar, resultando
en salientes de la tarima v estrujamiento de la caja v las sandias.



Foto 1B.

Carga mixta de frutas unitizada con malla de plastico transparente es transierida por
trinquet a un camion para entrega local.

Una carga de papas congeladas unitizada sobre entrepafos con envoltura de
pelicula es descargada de un contenedor ferroviario por un mentacarga con
accesorio especial para empujar y jalar.
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3.8. Paletizacidn:

El transporte de mercancfas acondicionadas en paletas es uno de los
procedimientos mis sencillos de unitarizacifn, ya que procura muchas ven
tajas de la contenedorizacifn, a la vez que constituye una forma mis sen
silla, econfmica y bastante mis adaptable.

Una paleta es una plancha, normalmente de madera, en la cual se es
tiban y aseguran las mercancfas. Se compone de una base y un topé que de
jan el espacio necesario para que se introduzca la horquilla del monta-
carga, e izarla y moverla de un lado a otro con facilidad.

La Organizacifn Internacional de Normalizacifn da la siguiente defi-
nicifn de paleta "pallet'.'Es una plataforma de carga que consiste funda-
mentalmente en dos tarimas separadas por soportes © una sola tarima apoya
da en pies, la altura de las cuales se reduce al mfnimo compatible con la
manipulacifn por medio de carretillas de horquilla elevadora y camiones

portapaleta”. 23/

Asimismo, define una plataforma de carga como una plataforma portd-
til, con o sin estructura, para reunir cierta cantidad de mercancias de
modo que forme una unidad de carga que pueda ser manipulada y almacenada
por medios mecinicos.

3.8.1: Dimensiones:

LA 1.5.0. ha formulado las siguientes recomendaciones para 1la norma
lizacibn de las medidas de las paletas, sin perjuicio de los criterios
de darizacifén d en los diferentes pafses.

23/ 1.S.0.- Organizaci6n Internacional de Normalizacifn.-Recamendacifn R.-
T 445_.-1965.-pP3g. 43 .
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Pulgadas Milimetros

32 X 48 800 X 1,200
40 X 48 1,000 X 1,200
32 X 40 800 X 1,000
48 X 64 1,200 X 1,600
48 X 72 1,200 X 1,800

Las mds usuales, sobre todo en los paises europeos, son las de 800
X 1,200 y de 1,000 X 1,200,

Para la entrada de aire en la parte superior de los contenedores re
frigerados o camidn, estas pricticas son necesarias para mantener la cali
dad del producto:

.

Las cargas apiladas a mano deben acomodarse dejando canales de flu
jo de aire a lo largo, con espaciado parejo, en cada otra caja, pa
ra ventilar el calor del producto (respiracifn).Esto aparece ilus-

trado en las figuras de 1la 9 a la 13, en especial en la ndmero 12)

En las cargas apiladas a mano, la estiba cabecera junto al mamparo
frontal del camifn o contenedor debe acomodarse en columas de tal
manera que se puedan conectar todos los canales dispuestos a 1o lar
go de la carga y permitir que el aire regrese al evaporador.

Las cajas de plancha de fibra deben ser lo suficientemente fuertes
para soportar los contenedores de embarque apilados encima en forma
translapada.

Deben usarse tarimas con las cargas apiladas a mano para proveer
una circulacifin adecuada del aire en equipos con pisos planos o con
ranuras poco produndas.

La carga no debe obstruir el conducto de aire en el cielo raso.
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PRACTICAS DE CARGA DEL PRODUCTO EN EL INTERIOR
DEL CONTENEDOR O TRAILER

T I A L
A R

Figura 9. Vista superior de un patrén de cargado directo de cargas unitarias
&n tarima. £l cargado de las tarimas en lfnea central se recomienda para "
e

equipos con paredes laterales planas.
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Figura 10. Vista de un patron de caga cont
cargas unitarias en tarima para reducir contacto cen la pared en equipos

de
con paredes laterales planas. Se prefiere la carga en Wnea central
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Figura 11. Vista desde ariba de un patron de cargado alternado de tarimas
que se usan para avmentar el nimero de cargas en tarima cuando el peso del
producto lo permite. En equipos con entrega de aire en la parte superior y
pisos poco profundos, es necesaio que las tarimas tengan wenuras
adecuadas en los cuatro lados para la circulacion del aire y para

cargadas con MONtacaga y triquet. Deben usarse tarimas en bloque de dos

caras para este tipo de carga,

contenedores con enfrega de dire en la parte supmrior, estas

Entrega de Aire en la Para remoiques y
P Supavior pricticas adicionales son necesarias para mantener la calided del producto:
o las caepas apiladas a mano deben acomadarse dejando canales de flujo de aire a
iado patejo, en cada otva capa, para ventilar el calor del praducto

lo targo, con espac
(respicacion). Esto aparece ilustrado en la figura 12.
. en ln ctns apiladas 2 mano la eu-b- cmu junto al mamparo fontal def
de tat manera que se
canectar mdo- los canales dispuestos a Io lu.o de la carga y permitic que el aire

regrese al evaporador.
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Estiba en columna en la parte frontal del remolque.

~

M S " " | T .

=== === ===t =1=1=]

i S A i M ey i
=T s e e N I o Bl e el e e N N |
T T 1 1
W= = ==t ===l =t=t==

/ OOy 1 I

Figura 12. Vistas laterales, de fondo y detaliada del patron de flujo de arre recomendado
Parala carga a mano de remolques o contenedores con entrega de are en la parte superior.
Las cajas deben ser lo suficieniemente fuertes para  percutr el  apilanmiento
contrabalanceado sin colapso. Debe instalarse un mamparo solido para el aire de retorno
en la parte frontal gel remolque o contenedor para conectar los canales horizonlales de arre
y permitir que el aire regrese al evaporador. Deben usarse 13Mas en eQUIPAs cON PI5Os
ranurados poce profundos.
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Figura 1). Vista lateral y de fondo del patr6n de flujo de aire vertical recomendado en la
c¥ga a mano para fos remolques y contenedores de entrega de aire en el fondo, Un
mampao solido de retorno de aire &5 un componente necesario del sistema. Los canales
del piso en la parte trasera de la carga deben ser obstruidos para forzar ef aire a través de Ia
carga. Muchos il 3 Yy il que el sistema de
entrega de aire en el fondo facilita el cargado v ts as mas del
producto.
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Para los camiones y contenedores con entrega de aire en el fondo, es-

tas précticas adicjonales son necesarias para mantener la calidad del pro-
ducto.

. Las cargas de contenedores de embarque apiladas a mano deben tener

ranuras de ventilacibn desde 1la parte inferior hasta la parte supe-
rior que se alinean en las pilas. De 1o contrario, debe haber por
1lo menos pequefios canales verticales de flujo de aire entre los con

tenedores como resultado de la ligera protuberancia en los lados de
los contenedores.

Debe proveerse por 1o menos de 13 cm. (5") de espacio en el cielo
para la circulacidn del aire de retorno.

La carga debe cubrir la mayor parte de l1la superficie del piso para
forzar mi&s aire a través de la carga. Los canales del piso en 1a
parte posterior de 1la carga deben ser obstruidos con este prop&sito.

Por otro lado, es importante sefialar que el hielo por encima se emplea
en el casode ciertos productos para suplementar la refrigeracitn mecdnica y
ayudar a mantener una alta humedad. Las unidades de refrigeracifn en los ca-
miones y contenedores no pueden controlar lia humedad relativa.

El hielo por encima de las cargas debe aplicarse en filas y no en masa
s61lida, especialmente en equipos de entrega de aire en €l fondo. Es impor-
tante no obstruir la circulacifn del aire. El termostato en cargas con hie-
10 por encima debe fijarse a 2°C (35°F) para evitar que el hielo se congele
v forme una masa s8lida que obstruird la circulaci6n de . aire. La Tabla 3
da una lista de pr

1llevar hielo por encima.
Estos productos también pueden empacarse con hielo por dentro del recipiente.

os que deben o que pued



Tabla 3:
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Hielo encima de 1los productos

Deben llevar hielo
berro

brécoli

cebollas verdes
endivia

escarola
espinacas

hojas de nabo
hojas de ribano
mafz dulce

nabos

nabos con hojas
perejil

ribanos con hojas

remolachas con hojas

zanahorias con hojas

Pueden 1levar hielo

acelga
alcachofas,
cantalupo
celeriac
col de bruselas )
colinabo

hojas de mostaza

hojas de remolacha

nabo

pastinaca

remolacha sin hojas

tipo globo

zonahorias son hojas

S6lc me resta mencionar que tomando en consideracifn los manejos
excesivos y rudos de la carga, &sta debe disponer de un buen empaque y em
balaje que reuna las especificaciones requeridas por los compradores; es
por esta razfn que se han ofrecido algunas pricticas elementales de clasi-
ficaci®n de los productos, tipos y estilos de materiales mis comunmente
usados, métodos y tipos de empaque, el embalaje de los productos en el
transporte marftimo y pricticas de carga tanto a camifn comc a Contenedor.

para dar paso asf, a' los los diferentes controles requeridos por los pro-
ductos perecederos, tema del siguiente Capitulo 4.
;
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CAPITULO L

CONTROLES PARA LOS PRODUCTOS PEZRECEDEROS: EXTRACCION DEL CALOR DE CAMPO,
PREENFRIADG, VENTILACION, HUMEDAD Y MODIFICACION DE ATMOSFERAS.

El disponer de controles para los productos perecederocs se ha conver-—
tido en una necesidad absoluta, con la finalidad Qe garantizer el arribo
de los productos a los mercados finales en bases Sptimas. Las recomendacio—
nes generales en este capftulo, con muy importantes, ya que con estas prfic—
ticas se lograré .extender la vida de anaquel de los productos, con resulta—
dos halagadores. Hay que recordar que estas recomendaciocnes estfin orienta—
das bBsicamente hacilas aquellos productos que tienen contempladas largas tra

vesfas antes de alcanzar al consumidor.
L.1. Extracci8n del calor del campo:

La forma m&s eficaz de controlar la respiracifn de frutas y hortali-—
zas ea el retiro casl inmediato de su calor de campo, es decir, de su calor

al de la ha.

La extraccifn del calor de campo mediante el proceso de enfriamiento
da de almacenamiento y humedad relativa es abso-

a una temp a T
lutamente necesaria para mantener la calidad de frutas, verduras, plantas y
flores cortadas. La calidad de la mayorfa de los productos se deteriora ré-
pidamente si no se extrae el calor de campo antes de cargarlos al equipo Qe

transporte (®).

El1 equipo refrigerado de transporte estf disefado para mantener la
temperatura y, no debe emplearse para extraer el calor de campo de los pro-—
ductos empacados en cajas para embarque. Asimismo, las unidades de refrige—
racifn no son capaces de aumentar o controlar la humedad relativa.

(®*) La tasa Ae respiracifn y mamduracifn aumentan de 2.a 3 veces por cada
10°C (18°F) sobre la temperatura de al ento r .
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Una gran diferencia de temperatura entre el serpentin de evaporacisn
de la unidad de refrigeracidn y el producto propicia que aumente la p&rdi-
da de humedad; esto causa que el evaporador se escarche y que los produc—
tos se encojan o se marchite y pesen de BO a 95 por ciento de su peso real.

Zn la fotogreffa nfmero 19 podemos apreciar una caja de una pieza
con tapadera de meter con orquideas cymbidium en frascos 3ue contienen una

solucidn para rreservar las flores.

Fozo No. 19

Cada orgufdea estfi envasada en un contenedor plfistico. Cintas ge
color dan soporte adicional a las flores.

EZn la fotograrffa nimero 20 podemcs apreciar una caja Qe plancha de i
bra de una piecza de begonias en macezas, protegida con manga plistica y un

divisor de plancha de fibra.




4.,2. Freenfriadc de los productos:

51 se pierde tiempo en el transporte, Seleccidn y Otros procesos, se
plerde vida de anaquel del producto de manera alarmante., Por tales razones,
es necesario llevar a cabo el proceso de preenfriado, a fin de prolongar su

tiempo de vida, ror lo Qque se recomienda seguir los siguientes pasos:
L.2.1. Factores:
El pre-enfriamiento extiende la vicda del producto reduciendo:

. el calor 2e campo

. la tasa de respiracin (’:alor generado por €l producto) .

. el ritmo de maduracidn

. la pérdida de humedad {encogimiento y marchitamiento).

. la produccidn de etileno {gas de maduracidn generado por el produc-~
to.

« la rroracasifin de la
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pre—enfriamientc depende de:

. tiempo entre la cosecha ¥y el pre—enfriamiento. i

. tipo de cula de embargue. (Ver foto No. 21.) ‘

. temperatura inicial del producto. ‘

. velocidad o cantided del aire frio, agua o hielo usado.

+ temperatura Tinal del producto.

. saneamien<o del aire o agua de pre-enfriamiente pare reducir los or
ganismos de descomposicidn.

. mantenimientis 3e la Temperatura recomendada despuBs del pre-enfria-
mieanto.

Taja Totalmente
ra ewv
ta.

~elescopiadle de pifias empacadas de costado pa-
ar el dafio por comprensisn a la parte superior de la fru

Cada pifia tiene una etigquata de marcas a cclores.



E1 pre—enfriamiento debe hacerse tan pronto Como s2a posible despuls
de la coasecha. La ccsecha debe efestuarse a primeras horas de la mafiana, a
fin de minimizar calor del campe ¥ la carga de refrigeraciln sobre el
equipo de anfriamlents. Los productos cSosechados deben protegerse del

sol
con una cublerta hasta que sean colocados en la instalacisn de pre-enfria—
miento. {(Ver

strafla nimero 22).

Daisecit RASPMERNIET

;_alsﬁl"""r~ :
n———

Una lifmina
ventiliecil
en la capa

fibra oon ranuras y agujercs para la
etas verticales de plancha de fibra
carga de frambuesas.

Muchos

2n 2l campo o en cobertizo y luego =nT
dos. Javas de o ra alambradas o clavadas ¢ cajzc de plancha de fitr

ade
radas Se usan para
e

a
205 gque son preenfriadeos con agua © hie-—
lo despuds 3e s s en

iamiento de productos empacadc

as unitariza2as en tarimns es e5De-—
lacidn del mire alredeior y a Tra-—

a duran

e el transporte y el almace-
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El pre-enfriamiento es particularmente importante para productos que

producen mucho calor. Los siguientes son ejemplos de productos que tienen

ritmos elevados de respiracifn y una vida (til corta:

alcachofas espArrago mafz dulce
arvejas espinaca moras

berro frambuesa ocra (quimbombd)
brécoli fresa perejil

cebolla verde frijol lima retofio de frijol

col de bruselas habichuyelas zanahorias en manojos
col rizadas hongos

endiva lechuga

4.2.2. MEtodos:
La eleccifin del método de enfriamiento depende de la naturaleza, va-
lor ¥y cantidad de producto, asf como del costo de la mano de obra, eguipo y
materiales. Los m&todos de enfriamiento incluyen:
= Enfriamiento en cuarto, apilando las cajas de lcs productos en un

cuarto frfo. Alguncs productes son nebulizados © rociados con agua

durante su enfriamiento en el cuarto.

Enfriamiento por aire forzado y enfiasmiento por presifn de agua, sug
cionando =l aire a través de pilas de cajas de los productos en un

cuarto refrigerado. Para algunos productos, se le agrega agua al ai

re.

Enfriamiento al vacfo y extraccifn de calor de los productos empaca—
dos en las cajas de embarque, a travég de la creacifn de vacfo en

una cfmara.

Enfriamiento al hidrovacfo, agregandc humedad al producto empacado

en 1a.§ cajas de embarque antes o .urante el procedo de vacfo, para

acelerar la extraccifn del calor.
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=~ Enfriamiento por agua y agitar el producto a granel, en tolvas o en
las cajas de embargque dentro de grandes tanques de agua helada.

inyectando aguanieve o hielo tritura-

- Empaque con hielo por dentro,
Algunas operaciones em—

do en cada caja de embarque con producto.
plean cajas a granel,
Hay equipos portiétiles disponibles para usc en el campo, tales como
enfriadores al vacfo, enfriadores de

plantes de hiela, hidroenfriadores,
Este equipo es

aire forzado y m&iquinas para empacar con hielo por dentro.
{itil para operaciones remotas o de pequeiia escala que no pueden justificar
1a inversiSn en una instalacifn fija de preenfriamiento. Montado sobre ro-

dos o carretillas, el equipo puede seguir la cosecha de campo en campo ¥

aer compartido por muchos cultivadores.

El hidroenfriamiento y el enfriamiento al vacfo son los mftod~ mis

réipidos de enfriamiento. El enfriamiento es nosible hasta en metia hora. Los

productos y empaques en hidroenfriamiento tienen que poder moportar el con-—
Para el enfriamiento al vacio, ef Decesario que los

tacto directo del agua.
baja denmidad y alto conteni-

productos tengan una gran &rea de superficie,
do de humedad. Las cajas y envolturas que se usen delen permitir la ventila

cisn del calor.

El enfriamiento de aire forzado puede durar una o dos horas dependien-

do de la cantidad de empaques, mientras que el enfriamiento en cuarto puede

durar de 24 a 72 horas. E1 empaque debe permitir la ventilacidn del calor
eatos miitodos sean exitosos. El empaque con hielo por dentro propor
enfriamiento efectivo y una alta humedad relativa para productos y
contacto directo con el hielo.

para que
cliona un
empaques que pueden resistir el

plantas y flores cortadas tropicales requie-—

Muchas frutas, verduras,
productos que se enfrian a 0°C (32°F). To

ren mucho menos enfriamiento que
dos los productos deben ser pre-enfriados lo wmiis cerca posible a la tempera
Dabe medirse la tem

. tura de almacenamiento y humedad relativa recomendad.
peratura de los productos usando muestras de las cajas de embarque insertan

do un termSmetro electrdnico dentro del producto. Los datos deben ser regis

trados para uso futuro.

2 stk A BN T e i i e
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Las tablas en las seccicnes Frutas, Verduras y Productos Especiales;

Plantas en Maceta y Flores Cortadas y Follaje para Floristerfas incluyen
y sus vi-

listas de productos con sus temperaturas y humedades relativas,
También se indican los m&to-

das aproximadas de trinsito y almacenamiento.
Plantas y flores son enfria

doa de pre-enfriamiento para frutas y verduras,
Flores cortadas tambi&n son enfriadas por aire forzado des-—

das en cuarto.
Tablas de conservacidn de productos

pués de ser empacadas. (Ver ap&ndice 1:

perecederos).

4.2.3. Precauciones:

de los productos tropicales son sensibles a da-

tenerse cuidado de no pre-enfriar o almacenar
dadas. A +« los e-

Puesto que la mayorfa

fio por refrigeracién, debe
los productos a temperaturas mencres de las
factos visibles de los dafios por sobreenfriamiento no aparecen hasta que

Estos efectos incluyen la madura—

descomposicidn a-—

r

el producto se estd vendiendo al detalle.
ci8n inadecuada del producto, picaduras, descomposicidn

cucss y decoloracidn de las frutas y verduras. Las flores y las plantas piler
se deccloran o se marchitan. Por

den fl18sculos o follaje., defan de abrirse,
el proceso de pre-enfriado debe controlarse para evitar dafio por

lo tanto,
frfo al producto.

La conservaciSn en frY¥o debe tambifn ser controlada y cn las operacio-—
nes de distribuciSn debe evitarse el rompimiento de la cadena de frfo, por
falta de bodegas refrigeradas, del equipo adecuado, traspaleos de carga o de
una unidad a otra al aire libre.

Cabe mencionar que todos los productos estin sujetos a la descomposi-—
ci8n. El equipo de preenfriamiento y el agua deben ser higienizados contInua
mente con una solucifn de hipoclorito para eliminar organksmos que producen

la descomposiciSn. Debe tenerse cuidado tambi&n de no permitir que los pro-
La condensacisn en

ductos vuelvan a calentarse despufs del pre-enfriamiento.
las superficies de los productos enfriados bajo temperaturas mis altas tam—

bifn propaga la descowmposicién.
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El mftodo de transporte, la condicidén del equipo de transporte, el
método de carga y las préicticas de trénsito y almacenamiento afectan el
&xito de pre-enfriamiento. Si la temperatura y la humedad relativa reco-—
mendadas no se mantienen despu@s del pre—enfriamiento, la calidad del pro
ducto se deteriorardi; por otro lado, e8 recomendable el uso de las atmSs—
feras modificadas y controladas en base a los resultados exitosos obteni-
dos con un gran porcentaje de clientes, igualmente hay que seiialar que
otros no han tenido los mismos resultados, ya que sus productos han lle-—
gado a los wmercados en condiciones adversas, debido a que se requiere,
adeniis de la tecnologla, una gran aplicacidn del personal t&cnico asigna-—
do por 1la empresa que dispone de la patente de marca y que es la dnica
autorizada a nivel mundial en llevar a cabo estas précticas.

4.2.4. Eleccifn del mejor modo de transporte:

DespuEs de ser pre-enfriados, los productos deben ser debidamente
a

cargadoa y transportados 1o mis cerca posible de la peratura y
relativa recomendadas para mentener la calidad. El1 disefio y condicién del
equipo de transporte y el m&todo de carga son criticos para mantener la ca
lidad del producto. El modo de transporte y el transporte deben elegirse
cuidadosamente.

Los embarcadores que emplean equipo refrigerado de transporte deben se
guir las recomendaciones del transportista con respecto a la forma de car-
gar vy 1la fijacisn de la temperatura del compartimiento de carga del equipo
para evitar dafios por refrigeracisn o congelamiento a los productos. La
temperatura del aire de descarga puede estar mis baja que la temperatura f1
Jjada si el sistema de refrigeracidn opera con sensor de tempearatura del ai-

re de retorno.

Much tr portistas r endan fijar la temperatura del termostato

de 1* a 3°C (2"-6°F) wmiis que la temperatura recomendada de 0°C (32°F) para
productos refrigerados. Esto depende del diseiic del equipo de transporte.
Equipos mis con es de peratura de suministro de aire y buena
circulacidn del aire pueden ser oparados mis cerca de 1a temperatura reco-
wmendada de 10° a 21°C (50 - 70°F), el termostado debe fijarse a O o cerca
de la

tura r ada
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Equipo de Pre-enfriamiento

L.n pre-entriador al vacio puede usarse para lechuga, apio v otras verduras
hojosas. Algunos productos se mojan antes de pasar al entriador para
acelerar el proceso de enfriamiento v reducir la pérdida de humedad del
producto. Los enfriadores de hidrovacio agregan agua dentro de la camara de

vacio

Fsta maquina de enfriamiento por hielo de productos en tarima se emplea para
inyectar aguanieve en cada contenedor de embarque de brocoh en cargas en
tarima. Este sistema también puede emplearse para enfriar col de bruselas.
melon cantalupo, zanahorias o rabanos en manocjo, cebollas verdes, col rizada,

colinabo. puerro. perejil v maiz dulce.



Enfriador portdtil de aguanieve que puede usarse para tolvas en
tarimas de alcachofas, ejotes, col de bruselas, brdcoli, meldn
cantalupo, colifler, pepino, avejas, rdbanos, maiz dulce ¥ na-
bog antes del empadque. La miquina debe estar conectada a una
planta porrdtil fabricante de hiclo.

Vanves b1
. - -ar o he

e ay daen mr T

3 rec Fas

T.es U'ues La TP

2 F

ks
ot e o onba ame

Una unidad portdtil de pre-enfriamiento por aire forzado como
la i{lustrada. puede ser construida a bajo costo v colocada en
un drea de almacenamiento refricerado.
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4.3. Generacidn de biSxido de carbono, etileno y agua:

Los productos perecederos frescos respiran y al respirar,
por lo que tembi&n se Reneran ga—
tambifn se modifican los con

geno y generan energfa en forma de calor,
ses como biSxido de carbono y etileno, ademids,
aziicar y agua de los productos perecederos.

tenidos de clorofila,

Por lo anterior,

marftima de productos perecederos como frutas y hortalizas;
gases y agua se produ
La frescura de mu-~

cesos de consumo de oxIgeno y de generacidn de calor,

cen a mayor velocidad.

cuando mayor sea la temperatura,

consumen oxX

tienen efectos sutiles o graves en la transportacidn

ya que los pro-—

chos productos depende de la cantidad de agua que conservan en s mismos.

Si pierden esta humedad,

pierden peso,

resistencia,

1o cual significa una dristica reduccifn en su calidad.

tersura,

calor y sabor,

Se debe tomar en cuenta una importante recomendacidn que nunca se deben

4 portar o al

productos que son sensibles al

prematura de algunos productos y arruinar otros,
apio se ponen amarillos

res cortadas. Los pepinos y el

T frutas y verduras que producen

mismo.

El eti)eno puede
tales

con el etileno,

bastante etileno con
causar la maduracifn
como plantas y flo-—

mien

tras que la lechuga se pone color caf&. Pueden usarse almchadillas de mer-
manganato de potasic para absorber el etileno durante el tré&nsito y el alma
cenamiento. La tabla siguiente sgsefiala una lista de productos que producen

etileno y otros que son sensibles al mismo.

Sensibles al etfileno =»/

Productores da etileno */
aguacates duraznos acelga coliflor
albaricoques granadilla arvejas ejotes
bananc, en procesco guayaba banano verde endivia belga
de maduracidn berenjena espinaca
cantalupos higo berro flores cortadas
caqui kiwi, maduro brécold follaje de florias—
ciruela mamey calabacita terfa
ciruela pasa mango camote . kiwi verde
chirimoya mangostenc col de brucelas lechuga

:/ ContinGa listado de cada uno de estos productos en la

pagina 82,
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Continuacidn de la pfgina 82,

Productores de etileno Semsibles al ecileas
manzana fame
melocotones ocra
meldn dulce pepino
wmembrillo perejil
papaya pimiento
pera planta en maceta
plitanos repollo N
rambutdn ) sandfa
tomate verduras hojosas

zanahorias

Existen algunoa productos muy susceptibles como el aguacate, mango y
otros Que producen una gran cantidad de etileno y que con pequefias diferen—
cias en las mezclaas de los gases en cuantoc a las partes porcentuales de ca—
da uno de ellos, puede acontecer como mencionado,que excedan los niveles mI
nimos tolerados por los productos provocando la asfixia de ellos.

4.4. Intercambio de aire fresco (ventilacidn).

Al respirar se consume oxIgenoc y se genera energfa en forma de calor,
se generan gases como biSxido de carbono y etileno y se modifican los conte-—
nidos de clorofila, azucar y agua de los productos.

Todo lo anterior tiene efectos sutiles y graves en la transportacisn ma
ritima de productos perecederos como frutas y hortalizas. Los procesos de con
sumo de oxiIgeno y de generacidn de calor, gases y agua se producen & mayor ve
locidad cuando mayor sea la temperatura.

Es asl que se entenderf por ventilacidn al hecho de intercambiar aire
del exterior por aire del interior del contenedor. La ventilacidn, por ejem——
plo, se requiere cuando en lugar cerradoc se modifica la atmbsfera al “viciarse
al aire'.
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Linea maxima de carga.

81

VENTILACION ¥ FLUIO
DFL AIRE,

ta ventilacion consiste -
vn intercambiar el aire —
interior por el aire del

axterior, logrando mantener

un equilibrio natural de los mm—
3ases gue contforman la
aumosfera

t nidad de control
e la temperatura

A diferencia dei Trailer ei
Contenedor Refrigerado

dicta un patron de estiba

que contempla aspectos de
gran importancia como el
diseno mismo de los empaques
del producto, para que la
circulacion det aire de

Ducto de aire superior . i
ontriamiento sea la adecuada.

En el caso del Trailer el aire

de enfriamiento es suministrado
unicamernte por la parte
superior y retomado para su
eniriamiento por canales
longitudinales a todo lo largo
- del trailer, a diferencia del

stemas digitales

| I tos

' i . multiplican tas posibilidades
{'w“— H de proteccion del producto en
i el interior del contenedor
refrigerado.

Contenedor Refrigerado, en Patron de
. donde el aire de enfriamiento estiba de un
Patron de estiba es abastecido por 1a parte inferior contenedor
de un trailer frigerado v retomado por la parte superior frigerado.
de manera vertical con respecto
" alacarga.

Los productos congelados no

necesitan que el aire de refrigeracion
circule entre la carga, pero los
productos que al respirar desprenden
calor y gases, estos deben ser removidos
por el aire de enfriamiento a traveés de ta
carga.




- 85 -

4.5, AtmSsfera modificada:s

Modificar la atmbsfera significa modificar los contenidos de gases que
© aumentando dichos contenidos. .

la conforman, ya sea reduciendo

Algunos productos pueden ser preservados aln mis tiempo con la disminu
cidn del oxfgenoc que los rodea, esto es, con la moficiaciSn de la atmSsfera,
dando como resultado una disminucidn en la velocidad de respiracidn del pro
ducto y por tanto, una disminuciin en la emanacidn del biSxido de carbono,
etileno, calor y agua.

Modif icar la acmisfera significa entonces aifadir uno o mis de los compo
nentes naturales de la atmSafera que rodea los productos en un lugar cerra-—

Estos componentes son el nitrSgenc (78%), oxIgeno (21X) y biSxido de car
se puede disminuir el volumen de oxfgeno de 21X a
El etileno no es componente

do.
bono (0.03X); por ejemplo,

6X y permitir ain la respiracidn del producto.
&« puede ser generado por cualquier proceso al respirar.

regular del aire, &
Se requiere una mIinima cantidad de este gas para acelerar la msduracidn de

productos sensibles. Si se elimina esta mIinima cantidad, se logra un retardo

en sus efectos sobre la maduracibsn. Si se disminuye el oxfgeno, debe tenerse
r los niveles mfnimos tolerados por los productos, ya

cuidado de no sobrepa
que ello llevarfa a la

L.6. AtaBsfera controlada:
La tecnologfa ha venido desarrollando y superando obstéiculos tales

como el exceso de peso y el volumen en detrimento del voluwan de carga, asf

comd la limitaciSn de tener que dedicar el contenedor exclusivamente al trans
cuan

afixia" de l1os mismos.

porte de productos perecederos con beneficio de la atmSsfera controlada,
do el diseiio del mismo 1o hace sumamente vers&til para el transporte multimo

dad de casi cualquier producto perecedaro.
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En la actualidad existen dos adaptaciones de la tecnologfa al transpor-

te en contenedores refrigerados, en la primera, un equipo de generacidn de

nitrégenc (el cual consiste €u un pequeiio compresor de aire, una membrana se—

paradora de gases, filtros, un analizador de oxfgeno y un registro magn&tico

de las variables controladas) se encarga de ''bombear"” al exterior del contene
y el biSxido de carbono en su interior, gracias a que los ga-—

se logra conservar el nitrdgeno en el inte-
segiin el fabricante, 24 horas

dor el ox1geno
ses son separados de la membrana,
operacisn inicial carda,
en el contenedor de 21X a 5% y 48 horas en llevarlo

oxfgeno controla el nivel de &ste con precisibn al

es accionada cuando se detecta que
permitiendo la entrada de oxf-

rior del contenedor, la
en disminuir el oxIgeno
al 2X%. El1 analizador de
preestablecido, una v&lvula de control
el oxfgeno disminuye por debajo de lo deseado,
geno del exterior al interior del contenedor.

La segunda adaptacidn consiste en inyectar al contenedor nitrdgenoc y

biéxido de carbono desplazando el oxfgenc en el interior y llevindolo del 21%

al 6% en una o dos horas, de esata manera se modifica 1la atmSsfera, posterior-
mente se agrega un controlador de la atmisfera electrdnico y removible en el

cual se analizan y registran las concentraciones porcentuales de oxfgeno y bis
xido de carbono. En caso de una disminucisn de oxIgenc fuera de lo ‘preestable-

se abre una vilvula permitiendo la entrada de oxIgeno del excterior; en

c ido,
se acciona un

caso de un exceso de biSxido de carbono tambi&n preeatablecido,
motor ventilador que hace pasar el aire interior del contenedor por una serie
de cajas que contienen cal u Sxido de calcio, la cual, al reaccionar con el

biSxido de carbono lo "absorbe” y se transforma en carbonato de calcio (Ca0 +

CO, ¢= > CaCoy). -
En la primeras adaptacisn el contenedor no tiene que ser sellado y proba
debe estar en las mejores condiciones de hermeticidad

do su hermetismo, pero
similares a las easpecificaciones de diseiio, la capacidad de carga no se ve
afectada por el equipo de control. Para recuperar la Informacidn registrada

sobre el control de variables, se utilizan accesorios provistos por el fa-
bricante para realizar el "interrogatorio" y recuperar la informacisn para su

posterior archivo - impreaidn.
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En la segunda adaptacisn s deben ser detectadas y selladas las fugas
en el contenedor a nivel estructural, ademds se coloca una cortina pléastica
entre la carga y la puerta para asegurar el hermetismo, al final se aifladen
una bolitas de permanganato de potasfio (absorbente de etileno), se coloca
un aviso de 'peligro, atmSsfera letal’ y al cerrarse el contenedor se colo
Las cajas de cal disminuyen ligeramente la capa
el fabricante
como

de realizar la inyeccidén de gases y demis operaciones arriba sefialadas, y
en-

ca un sello de seguridad.
cidad de carga. Para recuperar la informacidn registrada,
realiza las operaciones tanto de colocar el controlador de atmSsfera,

de retirar el controlador del contenedor en el punto de destino final,
viarlo por avidSn a sus instalaciones para recuperacidén de informacidén e im

presisn,

Los resultados reportados indican haber sido ben&ficos y de &xito en
el transporte marftimo de espiArragos, fresas, cerezas, nectarinas, mangos y
aguacates. Diversas pruebas se llevan a cabo para papayas, pifias, melones y
carne fresca. Otros han disefiado contenedores aiin mids sofisticados v exclu-—
sivos para el transporte de productos altamente perecederos y los han pues—
to a disposicidn del piblico general. Si bien se estd en los inicios de una
aplicacisn mssiva de esta tecnolog¥a, los resultados obtenidos han permici-
disminuir los costos de transporte de estos productos y han permitido

do
que los mercados se "acostumbren' a su presencia y calidad.

No todos los embarques de los frutos anteriortmente mencionados son ma-
nejados bajo atmSsafera controlada, por razones como el tiempo de tr&nsito y
el hecho de que no todos los productos se comportan de la misma manera en
el ciempo, o por desconocimiento de sus efectos reales, ya que muchas veces
los productos son vendidos casi de inmediato al arribar al mercado y no to-

dos Ios productos se ven beneficiados con su uso, por lo que seguirdn utili

zando el cransporte a&reo.
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4.7. Control de la humedad relativas

La freascura de muchos productos depende de la cantidad de agua que con
servan en s mismos. Cuando pierden esta humedad, pierden peso, resistencia ;
calor y sabor, lo que provoca una reduccidn dr8stica de su cali-

dad.

tersura,

La pérdida de humedad en un ambiente refrigerado estd en funcidn de la
saturacidn de humedad del

aire con el cual se rvrefrigera el cuarto o bodega
fria y de la diferencia de temperatura entre el aire de enfriamiento y el

elemento enfriador (evaporador) del equipo de refrigeracidn.

Por (Gltimo, s8S5loc me resta mencionar que para el contenedor refrigerado,
el preenfriadoc adecuado del producto resulta un factor clave para manterer
una diferencia wminima entre el evaporador y el aire de enfriamiento, con la
consecuente reduccidn o pérdida de humedad del producto.

De =sta forma finalizamos las recomendaciones para el control de pro—
ductos perecederos, para dar pasc al {ltimo capftulo de este trabajo, deno-
minado: Responsabilidades del Embarcador y del Transportista.
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CAPITULO S
RESPONSABILIDADES DEL EMBARCADOR Y DEL TRANSPORTISTA

5.1. INCOTERMS

Los INternational COmmerce TERMS son ua conjunto de regrlas inrernacio-—
nales aprobadas por la Cimara de Comercico Internacional de Parfis el 1° de
junioc de 1990. Permiten interpretar los principales términos utilizados en
ajustan las mis recientes técni
con mayor clari-

los contratos de compraventa internacional,
asl como pretenden fifar,

cas informidticas y de rransporte,
dad y precisiln las obligaciones y responsabilidades de cada una de las par-—
tes en base a las préicticas mis generalizadas en use actual en el comercio
imternacional. (Ver Ap&ndice III, pdg. 165).

Considerando la importancia que esto significa, nos permitirmos enun-
ciar & continuacidn. aquellos términos mas importantes que son manejados a
nivel internacional.

A. EX~WORKS
(En punto de origen, fabrica, almacén, plantacidn planta, etc.).

OBLIGACIONES DEYL VENDEDOR:

a) Entregar la mercancla de acuerdo con los cérminos del contrato de
venta, suminisctrando toda prueba de conformidad requerida en el
nismo.

b) Colocar la mercancfa a disposiciSn del cooprador
lugar previato en el contrato.

te la mercancfa.

‘n' el tiempo y

1ent

c) Eamp
Avisar al comprador, con antelacifn de la fecha en que podrX¥ dispo
ner de la mercanci
Pagar los gastos de las operaciones de verificacién (calidad., me—
recuento) necesarios pavra poner la mercancfa a

a)

")
dida, peso, nGmero,
disposicidn del comprador.
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£) Asumir 1 ricsgul Y gastos que corra la mercancfa debidamente indi
vidualizada segiin el contrato de venta, hasta el momento en que dis
Ponga de ella el comprador.

8) Ayudar al comprador, a costa y riesgo de &ste, a obtener los docu-—
mentos necesarios para poder sacar la mercancfa del pals de origen
e introducirla en el desatino.

OBLIGACIONES DEL COMPRADOR

a) Recibir la mercancia en el lugar y en el tiempo previsto y pagar el
precio convenido en el contrato.

- b) Asumir los riesgos y gastos de la mercancfa, debidamente individua-
lizada segiin el contrato de venta, desde el momento en que &sta haya
sido puesta a su disposicidn.

c) Asumir todos los derechos e impuestos de exportacifn que pueda haber.

d) Cubrir los gastos de obtencidn y costo de los documentos sefialados en
el apartado l.,g), inclusive los del certificado de origen, la licen
cia o permiso de exportacifn y los derechos consulares.

e) Cuando el comprador sefiala un plazo para recibir la mercancfa o bien
cltgc el lugar de entrega y no da las instrucciones pertinentes opor
al dor, asumird los gastos adicionales asl como los
rte-go- que esta situacisn origine al producto a partir de la fecha
da expiracidn del plazo convenido para el cargamento, mes siempre y
cuando la mercancifa sea individualizada adecuadamente.

B. FREE ALONG SIDE SHIP-FAS
(Libre al costado del buque)
Indicando el puerto de embarque

OBLIGACIONES DEL VENDEDOR:

2) Entregar la mercancfa segiin los t&rminos del contrato de venta, junto
con toda prueba de conformidad requerida en el mismo.

b) Entregar la mercancfa al costado del buque, en el lugar de carga, fe-
cha y puerto convenidos, avisando inmediatamente al comprador.

c) Ayudar al comprador, a costa y riesgo de &ste a conseguir la licencia
o permiso de exportacidn y cualquier otra autorizacisn gubernamental
que mea necesaria para la exportacifn de la mercancfa.

d) Asumir todos los gastos y rieagos que corra la mercancfa hasta el
momento en que sea colocada al costado del buque.

e) Empacar convenientemente la mercancia.

£) Asumir los gastos de las operaciones de verificacidn (calidad, medi-
da, peso, nimero).
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8) Suministrar por su cuenta los documentos acostumbrados atestiguando
'la entrega de la mercancfa al costado del buque convenido.

h) Proveer al comprador, si lo pide, y a costa de este {iltimo, el cer-

tificado de origen.

1) Ayudar al comprador, y a cargo de este {ltimo, a obtener los docu-
mentos necesarios (con excepcidn del conocimiento de embarque y/o
de los documentos consulares) para introducir la mercancla en el
pals de destino ( y tambié&n, si se presenta el caso de su entrada
en trinsito por un tercer pals).

OBLIGACIONES DEL COMPRADOR :

a) Avisar al vendedor, & su debido tiempo, del nombre, lugar de embar
que y fecha de entrega de la mercancia al buque.

b) Asumir todos los gastos y riesgos de la mercancla a partir del mo
mento en que haya sido entregada al costado del buque en la fecha
y puerto de embarque convenido y pagar el precio contractual.

c) Asumir los gastos de obtencidén y el costo de los documentos mencio

nados en los apartados 1., ©), 1., h); y l.. 1). -

d) Si el buque que elige el comprador, no llega a tiempo © no puede
cargar o terminar de cargar antes del plazo previsto, cubrir todos
los gastos y rieagos que puedan correr a la mercancfa a partir del
momento en que el vendedor la pusc a disposicidn del comprador,
siempre y cuando la mercancfa haya sido individualizada.

@) Si el comprador no comunica oportunamente el nombre del barco o si
se reserva un plazo para recibir la mercancYa y/o elige el puerto de
embarque, y no da las instrucciones exactas a tiempo. asumir todos
los gastos y riesgos que pueda originar esta situacidn a partir de
la fecha en que expire el plazo fijado para la entrega, siempre y
cuando la mercancfa haya sido individualizada.

FREE ON BOARD - FOB
(Libre a bordo del buque)
(Indicando el puerto de embarque

OBLIGACIONES DEL VENDEDOR:

a) Entregar la mercancfa de acuerdo con los t&rminos del contrato de

venta, junto con toda prueba de conformidad requerida en el mismo.

b) Entregar la mercancia a bordo del buque sefialado por el comprador,
en puerto y fecha convenidos y notificarlo tan pronto como la ope-—
racisn haya sido concluida.
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c) Obtener, a su costa, la licencia o permiso de exportacidn, © cual-
quier otro documento queé otorgan los organismos gubernamentales pa
ra facilicar la salida del embarque del pafs de origen.

d) Sujeto a los apartados 2.c), 2.d) y 2.e), miAs adelante citados, a-—

sumir todos los gastos, incluyendo los impuestos y derechos de ex—

portacidn, asf como los riesgos que corra la mercancla hasta el mo-—
mento en que haya pasade la borda del buque.

e) Empacar convenientemente la mercancla.

f) Asumir lo8 gastos de las operaciones de verificacifn (calidad, me-

dida, peso. nimero) necesarios para la entrega de la mercancia.

~

8) Suaministrar por su cuenta los documentos usuales que atestigilien la

entrega de mercancfa a bordo del buque que se ha designado.
h) Proveer al comprador, a peticién de &ste y a su cuenta, el certifi
cado de origen.

1) A pedido del comprador y por cuenta y riesgo de &€ste ayudar a con
seguir el conocimiento de embarque y demis documentos necesarios
para introducir la mercancfa en el pafs de destino (o bien, si se
presenta el caso, para su entrada en trinsito por un tercer pals).

OBLIGACIONES DEL COMPRADOR:

a) Fletar por su cuenta un buque O reservar a su costo el espacio nece
sario y avisar oport te al ded el nombre del buque, lugat
y fecha de embarque.,

b) Aasumir todos los gastos y riesgos que corra la mercancf{a. a partir

del momento en que haya pasado la borda del buque y pagar el pre-
cio convenidc en el contrato.

€) Asumir los gastos de obtencidn y el costo del conocimiento de em=—
barque, an el caso del apartado 1,k).

d) Asumir los gastos de obtencifn y el costo de los documentos mencio
nados en los apartados 1l.h) y 1.1). inclusive los gastos del cono
cimiento de embarque, certificado de origen y de los documentos
y derechos consulares.

e) S1i el buque no llega a tiempo © llega antes de terminar el plazo

convenido, y no puede cargar o terminar de cargar la mercancfa an-

tes de la fecha fijada, asumir los gastos adicionales y riesgos

que esta situacidn ocasiona con tal que la mercancfa sea individua-—

lizada de acuerdo a los t&rminos del contrato.
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EX-~SHIP
(Libre en el bugque)
(Puerto de destino convenido

OBLIGACIONES DEL VENDEDOR
a) Entregar la mercancia conforme a lés términos del contrato de venta,

b)

e)

d)

e)

£)

8)

h)

suministrando cualquier prueba de conformidad que pueda requerir el

contrato.
Colocar la mercancfa de una manera efectiva a disposicidn d¢el com-
prador, dentro del plazo previsto en el contrato, a bordo del buque
en el - punto usual de descargd del puerto convenide, de tal forma
que pueda ser retirada del buque por los medios de descarga apro--
piados a la naturaleza de la mercancIa.

Asumir todos los gastos y riesgos de la mercancla hasta que haya si
do puesta efectivamente a la disposicidn del comprador, conforme al
artfculo 1.b) a condicidn, sin embargo, de que la mercancYa haya
sido individualiada de forma apropiada; es decir, claramente puesta
aparte o identificada de cualquier otra forma siendo la mercancfa
del contrato.

Proveer a su costa el empaque de la mercancfa, & menos Qque sea CoS=—
tumbre en el comercio expedirla sin empacar.

Asumir los gastos de las operaciones de verificacidn (tales como
comprobacidn de calidad, wedida, peso, recuento) necesarias para
colocar la mercancfa a disposicidn del comprador conforme al articu

lo 1.b).
la fecha prevista de

Avigsar al comprador, sin demora y a su costo,
suministrarle oportunamente el cono-

la llegada del buque designado,
cimiento de embarque o de una orden de entrega y/o de todoslos docu—
mentos necesarios para que el comprador pueda tomar posesidn de la

mercancfa.

Proveer al comprador,

sl lo pide, a riesgo y por cuenta de Este (ver
2.¢), el certificado de origen y factura consular.

Prestar al comprador, ai lo pide, y a riesgo y costo de &ste, toda
su colaboracidn para obrener los documentos que no mencionamos en
los artfculos precedentes, emitidos en el pals de embarque y/o de
origen, necesarios para la importacién de la mercancfa en el pals de
destino (¥ en su caso, para sSu paso, en trinsito por un tercer pafls).
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OBLIGACIONES DEL COMPRADOR

a) Hacerse cargo de 1la mercancfa desde que se ponga a su disposicisdn,
conforme a lo previsto en el artfculo 1l.b) y pagar el precto conve
nido.

b) Asumir todos los gastos de la mercancfa y todos los riesgos aue es
ta pueda correr a partir del momento en que efectivamente sea pues
ta a su disposiciSn, de acuerdo con el artfculo 1.b); a condici&n,
sin embargo, de que la mercancia haya sido individualizada en forma
apropiada; es decir, claramente puesta aparte o ldentificada de
cualquier otra manera como siendo la mercancfa objeto del contrato.

e) Asumir todos los gastos y cargos pagados por el vendedor para obte—
ner los documentos mencionados en los artfculo 1.g) y 1l.h).

d) Obtener por su cuenta y riesgo todas las licencias, permisos o do-
cumentos similares que sean necesarios para la descarga y/o la im——
portacisn de la mercancia.

) Asumir los impuestos, los gastos de despacho y todos los otros de—
rechos y tasas exigibles para la descarga y/o para la importacidn
de la mercancla.

E. COST AND FREIGHT
C. & F.,
(Costo y Flete)
Puerto de destino convenido.

OBLIGACIONES DEL VENDEDOR:

a) Proveer la mercancla de acuerdo con los té&rminos del contrato de
venta, suministrando todas las pruebas de conformidad requeridas
en el miamo.

b) Contratar el buque, pagar el flete y asumir los gastos de descarga
en el puerto de desembarque.

€) Obtener por su cuenta y riesgo la licencia o permiso de exporta—
cifn u otra autorizacisn necesaria para la exportacisn de la mercan
cia.

d) Cargar la mercancfa dentro del plazo convenido, en el bugue, a su
costa y rieagos y avisar sin demora al comprador.

e) Sujeto i apartado 2.e), asumir todos los gastos y riesgos de la mer
cancfa hasta que haya sido cargada pasando la borda del buque, de
acuerdo al plazo fijado y el apartado 2.b).

£) Suministrar al comprador, a costa del vendedor, -un juego completo de
conocimientos limpios y en forma negociable, asf como la factura de
la mercancia embarcada y la lista de empaque.

O P i s i v e o smin e A et L A
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E r 1 te la mercancla.

Pagar las operaciones de verificacifén necesarias para el embarque de
la mercancYa (calidad, medida, peso y nimero).

Pagar todos los derechos e impuestos de la mercancfa hasta su embar-
incluyendo los de la exportacidn o de las formalidades que de-

que,
ban cumplirse.
Suministrar al comprador, si lo pide, y por cuenta de este Gltimo,

el certificado de origen y la factura consular.

Procurar al comprador, si lo ptde. y _costa de Gltimo, la colaboracidn
para ir toda la rias para poder importar
la mercancia en el pafs de deu:tno (y si se presenta el caso, de paso

de la mercancia por un tercer pafs).

OBLIGACIONES DEL COMPRADOR:

a)

b)

e)

d)

e)

£)

h)

Aceptar los documentos a su presentacidn por el vendedor, y si estfn
de acuerdo a lc estipulado en el contrato, pagar el precic convenido.

Recibir la mercancia en el puerto de desembarque convenido y asumir
todos los costos y gastos que haya sufrido durante au transporte por
mar hasta el lugar de destino, excepto el flete y los gastos de la
descarga sf no fuesen comprendidos en €l flete o no hayan sido cobra
dos arte por la Compaiifa Naviera. Si la mercancfa se cotiza ("C &
f. Landed"”, loe gastos de descarga scn a cargo del vendedor (se in—
cluyen los de barcaza y de puesta en muelle).

Asumir los riesgos que pueda correr la mercancfa desde el momento en
que haya pasado los liImites o la borda del buque en el puerto de em-
barque.

Cuando el comprador fija un plazo para que sea eabarcada la mercancfa
o ige un puerto de destino y no d tiempo instrucciones preci
al vendedor, cubrird todos los gastos y riesgos deade el momento
de la expiracidn del plazo fijado para cargarla, siempre y cuando 1la
mercancfa sea individualizada.

Asumir los gastos y costos de obtencisn del certificado de origen y de

los documsntos consulares.
Asumir los gastos de obtencidn y costo de los documentos mencionados
en aparcado 1.k).

Cubrir los derechos e impuestos que se exigen durante y por efecto de
la importacisn.

Proporcionar y presentar por su cuenta y ri 8RO I licencia, permiso
u otro documento necesario para la importacién & ingreso de la mercan

cfa al pais de destino.
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COST — INSURANCE AND FREIGHT

C.I.F.

(Costo, Seguro y Flete)
Puerto de destino convenido

OBLIGACIONES DEL VENDEDOR:

a)

b)

<)

d)

)

£)

8)

h)
1)

3

k)

1

Proveer las mercancfas de acuerdo con el contrato de venta, junto con
las pruebas de conformidad requeridas en el mismo.

Contratar el buque, pagar el flete y los gastos de descarga en el
puerto de desembarque.

Obtener a su costa la licencia o permiso de exportacién u otra auto-
rizacisn de gobierno, necesaria para exportacién de la mercancfa.

Cargar la mercancfa en el buque, a su costa y riesgo y en la fecha
y puerto convenidos y avisar ein demoras al comprador.

Suministrar por su cuenta una p&Sliza de seguro marftimo contrm. los
riesgos de transporte a que d€ lugar el contrato.

Asumir los gastos y riesgos de la mercancfa hasta que haya pasado la
borda del buque en el puerto de embarque.

Procurar al comprador, a costa del vendedor, un juego completo de
conocimientos liwmpios y en forma negociable; tembi&n, la factura de
la mercancla embarcada y la pSliza del seguro ( o un certificado
del mismo, si la pSliza no estd lista todavfa).

Empacar convenientemente la wmercancia.

Pagar las operaciones de verificacifn necesarias para el eabarque de
1a mercancfa (calidad, medida, peso, recuento).

Pagar todoe 1los derechos e impuestos de la mercancfa hasta su embar-
que, inclusive los impuestos de exportaciln.

Suministrar al comprador, si 1o pid y con cargo a este Gltimo, su
colaboracifn para conseguir toda la documentacisn necesaria para po-
der importar la wmercancia en el pals de deatino (y en su caso, para
su entrada en trinsito en un tercer pafs).

Procurar al comprador, si 1o pide, y con cargo a este {iltimo, su co-
laboracifn para conseguir toda la acidn ia para poder
importar la mercancfa en el pafs de destino (y en su caso, para su en
a en trinsito en un tercer pafs)
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OBLIGACIONES DEL COMPRADOR:

a)

b)

e)

d)

-)

£)

[ 3

h)

Aceptar los documentos a su presentacidn por el vendedor y si son confor
mes con lo estipulado en el contrato, pagar el precio convenido.

Recibir la mercancfa en el muelle del puerto de destinc convenido y asu—

mir codoa los gastos que haya sufrido durante su transporte, menos el

flete y el seguro (y menos los gastos de descarga, en el caso de que ha—
d )

yan sido comprendidos en el flete y d por el .

Asunir los riesgos que corra la mercancia a partir del momento en que ha
ya sido descargada del buque en el puerto de desembarque convenido.

Pagar los gastos de cobtenciSn del certificado de origen y de los documen
tos consulare

Asumir los gastos de obtencifn de los documentos mencionados en el apar—
tado 1l.k) y 1.1).

Pagar los derechos de aduana y los demfs derechos e impuestos exigibles
para la iwmportacisn.

Obtenser y suminigtrar por su cuenta y riesgo la licencia o permiso de im
portacisn o documentscisn similar para facilitar el ingreso de la mercan
cfa sl pafs de destino.

Cuando el comprador seiiala un plazo para embarcar la mercancfa o bien
alige el puerto de destino y no da las instrucciones pertinentes oporctu—
nanente, asumirf los gastos adicionales, asf como los riesgos que esta
situacifn origina al producto deade la fecha de expiracisn del plazo fija
do s @l cargamento, con tal que la mercancfs sea individualiza ade—
cuadamente.

Indicando el puerto de destino

OBLIGACIONES DEL VENDEDOR:

a) Entregar la mercancfa conforme a los términos del contrato de vent

suministrandc cualquier prueba de conformidad requerida en el contrato.

b) Colocar la wmercancfa a disposicifn del comprador en el muelle del puer
to convenido y dentro del plazo previsto en el contrato.



- 98 -

- ¢) Obtener a su riesgo y expensas, la licencia o permiso de importa-—
ci8n, y asumir todos los derechos de aduanas. asi como cualquier
otra carga por consecuencia de su importacisn y de su entrega al
comprador.,

d) Proveer, por su cuenta, el acondicionamiento y empaque usuales de
1a mercancfa, teniendo en cuenta su naturaleza y su entrega en el
muelle. -

@) Asumir los gastos de las operaciones de verificacidn (calidad, me-—

dida, peso, recuento) necesarias para colocar la mercancfa a dispo-
sicidn del comprader de acuerdo con el artfculo 1l.b).

£) Asumir todos los gastos que sean a cargo de la mercancfa y
todos los riesgos que €sta pueda correr hasta el momento €n que la
ponga efectivamente a disposicién del comprador, de acuerdo con el

arcfculo 1.b), a condicidn, sin embargo, de que la mercancfa
haya sido individualizada de forma apropiada; es decir, claramente
puesta aparte o identificada de cualquier otra forma, siendo la mer
cancfa objeto del contrato.

&) Por su cuenta, proveer los documentos que el comprador necesite pa-—
ra recibir y retirar la mercancfa del muelle.
OBLIGACIONES DEL COMPRADOR:

a) Hacerse cargo de la mercancfa tan pronto como haya sido puesta a su
disposicidn de acuerdo con las estipulaciones del artfculo l.b), ¥y
pagar el precio convenido.

b) Asunir todos los gastos y riesgos de la mercancfa desde el momento
que haya sido efectivamente puesta a su disposicién conforme el artf-
culo 1.b); a condicidn, sin embargo, de que la mercancfa haya sido in

dividuslizada de forma apropiada; es decir, claramente puesta aparte
o identificada de cualquier otra forma, siendo la mercancfa objeto del

contrato. 24/

cotizaciones "Ex—quay', a saber: “Ex-quay" Duty paid (derechos

NOTA: Hay do.
gados por el vendedor) que es el que ae ha definido antes,

de aduana
y "“"Ex-quay'" Duties on buyer's account (derechos por cuenta del compra-
dor) an el cual las obligaciones se especifican en el artfculo 1.c),

incumben al comprador. en lugar de vendedor. Se recomienda a los contra
tantes que empleen siempre la designacisn completa de estos té&rminos,
es decir, “Ex—quay® Duty paid, o "Ex-quay" Duties on buyer's account,
pues de lo contrario podrfa haber incertidumbre en cuanto a quién co--
rresponden las obligaciones que se rijan en el arcfculo l.c).

. 21/ Camara de Comercio Internacional. C.C.I. INCOTERMS 1953.-Reglas Interna-
cionales para la interpretacisn de los t&rminos comegciales.
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A manera de resumen, hemos podido hemos podido identificar los t&rminos

b 4 las condiciones de las ofertas que los exportadores nacionales promueven

con los compradores potenciales del mercado internacional, quienes desempe-—
fian un papel de primera importancia para la apertura de mercados y para el
implemento de su participacifn en los mismos. Bajo estas circunstancias, es
conveniente determinar exactamente todos y cada uno de los elementos del cos-
to que se pagarf por los diversos pasos de manejo de la mercancfa, de su pro-
teccifn, identificacidn e individualizaci&n, hasta aqu€llos que se refieran a
servicios de transporte nacional o internacionsl, de seguros comerclales, polf
ticos, de transporte, etc., de manejo adumanal, caracterizado por derechos, im—
Ppuestos y otras percepciones de carficter oficial, que constituyen la esencia
. de una cotizacifn adecuada que incluida en la oferta de exportacifn, propicia
las solicitudes de compra en firme y el establecimiento de contratos de compra
venta internacionales en forma contfnua y creciente.

En relacifn con las ofertas, £stas deben responder clara ¥y transparente—
mente & agquellos puntos de inter&s que requieran conocer los representantes de
diversas freas de la empresa compradora o en su defecto, de la perscna que to-—
ma las declasiones, cuando las mismas dependen del criterioy evaluacifin de ella.

5.2. Conocimiento de embarque (Bill of Lading)

El conocimiento de embarque es un recibo de las mercancfas y una eviden-—
cia de contrato entre el embarcador y el transportista en donde se establecen
los derechos y obligaciones de les partes involucradas.

Es el contrato de servicio que el embarcador asume al eibirlo, es un
documento negociable. Contiene en su clausulado la descrip 5n de las responsa
bilidades tanto del embarcador como del transportista.

E1 clausulado de un B/L no es arbitrario y ha sido .probado en las cor-
tes de comercio y transporte internacionalea vigentes. ' . Conferencia de las
Naciones Unidas sobre Comercio ¥y Desarrollo ha defini” al conocimiento de em—

barque de la siguiente manera: -
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"Conocimiento de embarque significa normalmente un documento probatorio
de la carga de mercancfss en un buque" 25/

5.2.1. Principales caracterfsticas:

E1

conocimiento de embarque es un documento negociable ¥y puede ser endg

sad0 de acuerdo a la ley de Tftulos y Operaciones de Cré&dito, por lo que se
convierte en un tftulc de propiedad de las mercancfas que en £l se describen.

joe 8

a)
b)
L]
a)
e)
)

€)
h)
i)
3
k)
1)

conocimiento de embarque debe ser requisitado con el fin de establecer:
Lfnea transportista (rezbn social y domiciliio)

Nombre y nfinero de viaje del buque,

Nombre y direccifin del embarcador y del consignatario,

Origen y destino final de la mercancfa,

Puerto de carga Y puerto de descarga,

Descripcifn detallada de la mercancfa {contenido, cantidad, pesc y Vo-
Jumen),

Importe del flete pagado o por cobrar,

Estado y/o condicibn aparente de las mercancfas,

Lugar ¥ fecha de emisibn,

NGmero del conocimiento de embarque (B/L)

Nimero y sello del contenedor

Marcas y nGimeros

Generalmente, el B/L es emitido en tres originales y debe ser firmado y

sellado por la 1fnea naviera o su agente consignatarioc en el puerto de carga
© en oficinas del punto de origen de las mercancias. Una vez que un original
es presentado a la 1fnea naviera en el puerto de descarga y 1la mercancfa es

retirada,

los otros originales plerden su valor.

25/ ONU, UNCTAD. Conocimiento de embargue. TD/B/C.4/ISL/6/Rev./1971.-Nueva
York, p- 5.
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$.2.2. Funciones:

En

guientes funciones:

a)

®)

-

-]

la actualidad, el conocimiento de embarque puede desempefiar las si-—

Prueba de un contrato de transporte, en el que se estipulan las con—
diciones de prestacidn de servicio.

Recibo de las mercancfas, mediante el cual se reconoce que las mer-—
cancias ahf descritas han sido embarcadas en un buque determinado ¥y

con deatino también determinado, o bien &stas han sido recibidas por

el armador, en custodia, para su emdbarque. En este caso el documento

debe estar firmado por el porteador o alguna otra persona gque actla
en su nombre o representaciSn.

T{tulo representativo de las mercanci.as, es decir, de un valor y en
este sentido se ha convertido en un tftulo de crfdito transferible y

negociable, facilitando con elle la negociacifn de los cargamentos.

Bajo este aspecto, se concede al consignatario el derecho de tomar po

sesifn de las mercancias en el puerto de destino, pudiendo disponer
de ellas mediante el endoso del conocimeinto.

5.2.3. Modalidades:

Aparte de las funciones antes sefialadas, el conocimiento de embargue pre
senta varias modalidades:

a)

©)

Nominativo, es decir, cuando el capitfn consigna en €1 que harf entre-
ga de las mercancfas a una persona determinada, pudiendo ser el carga-

dor © un tercerc, el cual puede transmitirse, a su vez, por cesifn, me
diante endoso previo.

A la ord:en, cuando se especifica gque las mercancfas se entregarfin a

1la orden del cargador, de un terceroc o de los sucesivos endosatarios,
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en su caso. En 8ste generalmente, se indica, el arribo, avisar a de
terminada perscna ffsica o empresa.

©) Al portador. Ea una de las formas mAs riesgosas pues las mercancfas
serfin entregadas a quien presente dicho tftulo; es decir, la entrega
se harf al tenor material del mismo. Por ello, casi nadie lo usa.

d) Conocimiento mixto. Abarca la totalidad del transporte a que se ve
sometida una mercancZa, deude =1 interior de un continente hasta el
interior de otro, siempre y cuanc. comprenda un transporte miritimo
intermedio.

e) Conocimiento directo. Comprende el transporte marftimo en su totali-
dQad ¥y tiene lugar cuando una mercancfa es embarcada en un puerto, con
destino a otro, el cual no figura entre los de eacalas del buque, por
lo cual se tiene que realizar uno © mfs transbordoa.

r) Recibido para embarque. Nace de la necesidad e interfs de los carga-
dores ehtener un "Tftulo negociable" en el banco para ahorrar tiempo,
por 1o Qque las mercancias se entregan en bodega o en plerto, y, a cam
bio, se otorga el conocimiento de embarque en espers Jde ser embarcada.

&) Conocimiento embarcado, que es el més comfin, se refiere a agquel en

Que 1la mercancfa ya ha sido recibida y embarcade en el puerto. 2_.6_(

La importancia del conocimiento de embarque, no 8510 en 1o Qque se refie-—
re al transporte marftimo, s8ino tambifén en lo que corresponde a Su papel den-
tro de una openci&p de comercio internacional, hace necesario que se tenga
cuidado en determinados aspectos, Como 1lo es la emisibn de conocimientos de
embarque "limpio™, lo que significa Qque las mercancias han sido embarcadas en
perfectas condiciones y qQue el nfimero de paguetes es el correcto. La obtencifn

26/ Comisifn Nacional de Fletes Marftimos. Carta a los upuarios del transporte
internacional. México Vo. I, Nim. 20, plg. 7 —
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de un conocimiento de embargue "limpio", va a ser importante para las cartas

de crédito que se emiten para efectos de una operacidn de comercio interna—

cional.

Es necesarioc que se conozca el alcance del clausulado impreso en este
documento, asf como de la inclusifn de nuevas clfiusulas y/o anotaciones. En
el caso de mercancias que pueden dafiarse con mucha facilidad, es preferible
que el armador, a fin de limitar su responsabilidad incluya anotaciones tales
como: carga sobre cubilerta (on deck), o sin la proteccifn, o bien scbre cu-—

bierta por cuenta y riesgo del embarcador "on deck at shipper's risk". 2Y/

S5.2.4. Aspectos legales relevantes del conocimiento de embargue:

En este punto, Se pretende plantear algunos aspectos que consideramcs.
importantes por su trascendencia y por la frecuencia con que se llegan & pre
sentar, mus no es de ninguna forma 10 finico Que debe considerarse, por lo
que insistimos que el conocimiento de embarque debe ser lefdo en su totalidad

POr el anverso y reverso.

a) El segurc de la carga deberf ser contratado por el embarcador o por
el consignatario, de acuerdo al t€rmino de compra/venta (FOB, CIF, EX-
WORKS, etc.), ¥ya Qque las mercancias son embarcadas por cuenta y riesgo
de estas partes y no por el transportista debido a que este Gltimo sSlo
tiene responsabilidad limitada.

Cuando la mercancfa es transportada en contenedor, es responsabilidad

del embarcador revisar el estado ffsico de £ste, ya Que aun cuando las
unidadea frecuentemente se envfan en buen estadc, pueden sufrir averfas

b)

27/ S.C,T.-Comisidn Nacional de Fletes Marftimos.-El conocimiento de embarque.
MExico, 1982. ) A



Tambifn es importante recalcar que el contenedor
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durante el posicionamiento en cuyo caso el cliente deberf rechazarlo pa
ra evitar que su carge llegue a sufrir dafios por esta situacifn, y whs
ain, evitar gastos innecesarios, ¥e que al ser reentregado el contene-

dor a la lfnea naviera, &sta lo revisarf y si estf dafada la unidad y/o
sus accesorios, la reparacifn serf cargeda al embarcador.

es un medio de transpor—

te y no un empaque ni mucho mencs un envase, pOr lo que el embarque deberf te-

ner especial atencifn en el empagque de su carga, asf como de la estiba adecuada

dentro de la unidad, ya que esto es pOor su cuenta y riesgo, considerande que el

contenedor serf acarreado por carretera o ferrocarril y estarf sujeto al movi-

miento normal que esto implica, asf como 8l movimiento de carga y descarga del
barco y a la travesfa del mismo.

¢) Es cobligacifn del embarcador describir detalladamente las caracterfsti-

a

-

cas de los productos, la cantidad, tipo de empsque y el peso de Estos
por cada

contenedor, asf como respetar las restricciones establecidas
pars el uso de 't ed Ae rd

con su tipo y capacidad. =En ocasio
nes, en un affn de ahorrar espacio se sobrecargan las unidades lo cual

puede generar dafios & la carga y/o &l mismo contenedor, 1o cual signifi

ca una p&rdida o gasto adicional para el cliente, convirti&ndose en un
ahorro mal entendido.

Fletes.- =1 importe del conocimiento de embarque que en todos los casas

se establecerf en aSlares americanos y pu:ide estar compuesto de los si-—
evicentes rubdbros:

1. Fiete base
2.

CAF (Currercy adjustment factor); es el factor de ajuste de devalua-
cifn del aflar.

BAF (Bunker adjustmeat. factor); es el fsctor de ajuste de la fluctua
cifn de los precios del combustible.

AC (Port additional charge): es el recarge por congesntionamiento en
el puerto



8.
9.

lo.

11.

1z,
13.
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THC (Terminal handling charge); es el recargo por manejo en terminales
de contenedores.

CSC (Container service charge); es el recargo por manejo en terminales
de contenedores.

CYR (Cy receiving charge); recarge por manejo en terminelesa de contene
dores.

I/H (Inland haulage); transporte terrestre.

(T/S (Transhippment); adicional por transbordo de merca.nciaa'en el puer
to de descarga.

DOF (Documentation fee); recargo por elaboracifn del conocimiento de
embarque.

Renta de contenedor; recargo por el uso de contenedores.

Collection fee; cargo por flete "por cobrar".

Additional charges; recargos adicionales de acuerdo a las necesjdades

de otros servicios prestados.

Este flete est& establecido en bases "liner terms™, lo cual implica que

¢,

tanto los costos por operaciones de carga como de Q ga de la mer a
estfn considerados en el miamo.
e) En relacidn al costo de los fletes, 8stos son devengados desde Qque

el contenedor es subido al barco, a partir de ese momento ya no se pue
de cancelar la contratacifn del servicio por lo que la lfnea naviera
tendrf el derecho de arrestar la carga en caso de gue no sea pagado el
flete.

r) En N‘xico. en cargas de importacifn, si el consignatarioc no vacfa el

contenedor dentro de los treinta dfas calendaric contados a partir de

la terminacifn de operacifn de descarga del barco, 1a lfnea naviera

tiene el derecho de vaciar los contenedores y poder reutlilizarlos, en—
tregando la mercancfa a las autoridades aduaneras qQuienes asumen la
responsabilidad de £atas. .Los costos de demoras, almacenajes y cualquier
otro gasto que se genera por todo lo anterior, serfn por cuenta del pro
pietarioc de la mercancfa y estarfin garantizados can las mismas mercancias.
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5.3. E1l seguro de la carga:

En &1 estfn involucrados el embarcador, el asegurador y el transportis
ta. Los seguros en general han sido el resultado de la capacidad de previ-
a8i8n que ha desarrollado el ser humano al enfrentar el riesgo muchas veces

El riesgo no ha sido conocide hasta que no ha sido vivido, y
21 embarcador deberfa

Segln

concretado.
gracias a esto es posible pr
siempre asegurar la carga ya gque el porteador marftimo no lo realiza.
los Incoterms acordados por exportador/importador, el seguro de la carga co
rrerfa por cuenta del Qque asume todos los riesgos de la carga; sin embargo,

estos seguros pueden contratarse por partes Con CArgo a uno u otro. E1 asegu
Por lo que toca a Ellas,

nir sus uencias.

ro deberfa cubrir el riesgo de "averfa gruesa',
&€stas serfn de dos tipos: particular o simple, o gruesa o comfin.
de las coberturas contra riesgos que Se pueden presentar, se tiene la deno-
minada cobertura de riesgos ordinarios en transporte marftimo, que se refie—
re a los dafios materiales que pudieran sufrir los bienes por causa de incen-
dio, rayo, explosifn, varadura, hundimiento © colisiSn de barco; p€raida de
tultos por entero, ¢cafdos al mar durante las maniobres de carga, transbordo

Por el lado

© descarga y averfa gruesa.

Las otras coberturas, son especificas y se obtienen mediante convenios
adicionales al contrato de seguro y Que [Trotegen contra los siguientes ries

gos:

«~ De bodega a bodega

= Huelgas

~ Alborotos populares

= Variaciones de ruta

Robo de bulto por entero o parcial

Mojaduras de agua de mar y/o agua dulce

- Contacto con otras cargas

- Mermas y/o derrames

~ Oxidaci8n y roturas

Baterfa de capitfn del buque o su tripulaciéa .

- Guerra o motfn a flote.
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5.3.1. Seguro marftimo:

El seguro marftimo "es el contrato por el cual una persona (asegurador
se obliga, a cambio de una prima, a indemnizar a otra (saegurado),_ hasta
el 1fmite de una suma rijada, los PerjJuicios patrimoniales qQue sufra en una
expedicifn marftima" 28/ X1 elemento formal del seguro marftimo es el contrato
al cual conforman tanto sus elementos persconales (asegurador, asegurante y
beneficiario), como sus elementos materiales (cosa asegurada, inter&s jurf
dico~econfmico y el riesgo). 29/

La concrecifn del contrato de seguro y la medida en que la compafife
aseguradora puede asumir determinados riesgos, se plasman en un documento
formal denominado "poliza'. Existen por lo general dos clases de polizas
de seguro: la pSliza individual, cuya prima suele ser mAs cars y la pbliza
abilerta, que cubre todas las exportaciones, y cuya prima es mds econfmica.
Las compafifas de segurcs utilizan, por lo general, condiciones generales re
recidas cuando expiden pSlizas de seguros de transporte.

Los datos que segfin el artfculo 20 de la ley mexicana sobre el contra—
to que deberf de contener las pSlizas son:

I. Nombres, domicilios de los contratantes y firma de la empresa ase .
guradorasg

II. Designacifin de la cosa asegurada;

III La naturaleza de los riesgos garantizados;

IV. =1 momento a partir del cual se garantiza el riesgo y la duracién
de la garantfa;

V. E1 monto de la garantfa;

VI. La cuota o prima del seguroj;

VII Las demfs cl&usulas que deban figurar en la pSliza de acuerdo con
las disposiciones.

28/ uria Gonzhlez, Rodrigo. El_seguro marftimo.-Editorial Bosch, Barcelona.
1986. PEg. h.

29/ Cervantés Ahumada, Rafil. Derecho Marftimo. Sditotial Herrero, México.

1980.-Pig. 668.

~
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5.3.2. E1 seguro en la compra-venta marftima:

Cuando un exportador efectfia su operacifn de venta en t&rminos CIF, quie
re decir que, aparte de considerar en el precio con el que pretende vender
su mercancfa, €l costo de &sta y el flete que pagarf por su transporte, in-
cluye tambifn el costo del seguro de dicha mercancfa.

En el caso de los exportadores mexicanos esta f8rmula resulta ventajosa.
El vendedor (CIF) domina todos los elementos del precio, controla la
exportacifn desde el punto de origen hasta el de destino; descarta la even-

tual posibilidad d@e quedarse solo y sin proteccifn frente a su cliente ex—
tranjeroc que no le paga; sadapta las condiciones de seguro de sus proplos ir
tereses y, por Gltimo, no habrf de tener arduas discusiones con una entidad
aseguradora extranjera y permanece bajo la proteccifn y tutela del ondena-—

miento”. 30/

Estos ientos, t Qs de un experto extranjero en seguros, se
convierten en la ennumeracifn de las desventajlas que tiene, en nuestro caso,
para el importador nacional, a1l comprar por lo general en t&rminos CIF. En
muchas ocasiones los importadores mexicanos tienen que hacer frente a esas
desventajas, en cuanto al seguro se refiere, ya cuando la operacifn estf con
cluida, teniendo que hacer trfimites de reclamacifn y recobro © resarcimiento
de dafios con compafifas de segurcos extranjeras, y cuando &stas se declaran
sin responsabilidad, como comumnmente sucede, tiene que tratar con su proveedor,
el cual se ampara con una legislacifn que obviamente lo protege.

Esto no sucederfa si los importadores nacionales concretaran su operf~
cifn de compra en t&rminos "libre a bordo" (FOB), en la cual pueden asegurar
su mercancfa contra todo riesgo, en instituciones nacionales, obteniendo los
beneficios que &ste presenta, ademfs de que podr& elegir la 1fena naviera que
ms se ajuste a sus intereses y necesidades. Entre las situaciones mfis fre-
cuentes que se presentan en los departamentos de reclamos de las empresas na—

vieras, encontramos aquellas en que, por ejemplo, el importador recibe su

30/ Gonz&lez Hervia, Rafil. Manual de seguro marftimo. Editorial Mapfre.-—
Madria, 1980.
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mercancfa dafiada o incompleta, © en algunos casos no la recibe, ¥ no pue-
de obtener indemnizacifn por parte del segurc de su proveedor, ya que éste
incluyd en su venta un tipo de cobertura limitada y por tanto de bajo cos—

to.

5.3.3. Limitacidn por paquete:

Por otro lado, cuando el usuario del transporte marftimo no contrata
un seguro que cubra los riesgos por los que atravesarfi su mercancfa duran-
te el viaJe y ocurre alglin siniestro, deberi entonces dirigirse a 1la compa

fifa transportista © sus representantes y presentar el reclamo respectivo.

Cuando esto sucede, pPor lo general las clBusulas del conocimiento de
embarque establecen los lfmites de responsabilidad que, seglin 1la 1fnea que
presta el servicio, serfin tomados en cuenta para el ajuste del reclamo. La
cobertura que ofrecen dichas clfusulas es sumamente limitada y estf sujeta

a limitaciones prolongadas.

En la elﬁusula del conocimiento de embarque, concerniente al ajuste de
reclamos por pé&rdida o dafio Qe mercancfas, por 10 general se incluye la fér
mula de "ajuste de reclamos de acuerdo a ls limiteciSn por paguete", cuando
resulta conveniente aplicarla para la compaififa.

A manera personal, puedo sugerir a los usuarios del transporte marfti-
mo que, al efectulr una compra O venta que vaya a ser transportada por mar,
si se importa, que esa operacifn se efectfie en t&rminos FOB, y si se expor
ta, Que se haga en t€rminme CIF ya que en ambos cAsos Se tendri un mejor con

trol de la operaci8n.

Ademfs, que en el seguro que se contrate se cubra el mayor riesgo posi-
contra todo ries

Asimismo, ¥y como
se utilice sea
claras posible.

ble; es decir, se contrate una p8Sliza de cobertura amplia o
a°, excepto agquellos excluidos gque no pueden ser cublertos.
medida de prevencifn, me permito sugerir qQue el empague que
el apropiado, asf como que las marcas sean lo mfs seglras y

(Ver fotograrfa No. 23).
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Foto No. 23.

ey B =
LS «aBun coace~

de plancha de fibra entre las lengiletas verticales de
cada cgla de iraba con uvas de mesa ayudan a unitarizar cada hi
iera de caja izcntalmenze.,

Las lenglietas de plastico en los extremos de las cajas unitari-
zan las cajas verticalmente, dando fuerza de apilamiento y ali-

Enganches

neacifn.

Feitemamos jue las ofertas deben responder clara y transparentemente
2 aquellss puntos de Interds que requieran conocer los
A2 la empresa compradora o en su defecto.
cuando las mismas dependen el criterio y evalua
que aclaren y especifiquen
emccional y de servicio poste—
las condiciones generales de

las fechas de

representantes de
diversas fAreas de la persona
tema las Zecisiones,

Jue
Ceten conterner puntos de venta

cidn de ella.
los caracteres de orden t&cnlco, econdmico,
rior & la venta que Sean menester, asi coma
la venta qu= incluyen los t&rminos o condiciones de pago.,
embarque, qué termino inernacional de comercio se utiliza, cufles son las

garantfias que sc ofrecen, en una palabra, debe cumplir el doble propésito
de ser un instrumento de venta Junto con una fuente de informacidn, y por

otro lado, un Instrumento legal para ambas partes.

hojas técnicas o folle-
a la empresa com-—
trma de decisiones,

Tales ofertas ieben acompajarse de catbllogos,

tos, que tambpifn en forma clara y transparente informen
pradera y a las personas de la misma gue incluyen en la
asf como de la impertancia de la em—

anteriormente,
la rama industrial o

de los puntos sefialados
iznal y dentro ce

presa exportadora en el mercadnmn nzc

comercial a la ue pertenesca.




Por otro lado, las exportaciones de productos en su aspecto ffsico,
significan el desplazamiento de 1os bienes de la fidbrica o bodega del em
presario mexicano, hasta el punto convenido de entrega con su comprador.
Este punto de entrega puede ser en territorioc nacional, ya sea en fron-
tera, en aeropuerto internaciocnal o en puerto marftimo de altura, pero
también puede ser que se pacte en territorio extranjero, por tanto, las
mercanci{es tienen que pasar por una serie de maniobras de carga y descar
g8, de una unidad de transporte a otra, e incluso, a revisifn Qe su con-
tenido en las aduanas nacionales y extranjeras, por lo que se sujetan a
las disposiciones y prficticas o costumbres de los puertos, terminales,
muelles, aerocpuertos, etc., por donde transiten.

Por Gltimo, 3510 me resta decir que estas mercancfas van a ser mani-
puladas mls © menos adecuadamente, en rezdn directa del equipo mec&nico
con que se cuente ¥y podrfn ser almacenadas O estibadas en forma apropiada
© no, por lo Qque hago extensiva la invitacifn a participar en un programa
de capacitacifn constante para el adecuado manejo de productos perecede-
ros, motivo y razon de ser de este trabajo denominado: Transporte y comer

cializacibn de productos per s, via marftima.
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CORNCLUSIONTES

En el contenido de este trabajo hemos podido ennumerar, de manera cla-—
ra y concreta, los aspectos fundamentales del transporte de productos pere-—
cederos por la vifa marftimai para ellc nos hemos referido a los diversos me
dios de transporte que trasladan dichos productos, desde el lugar de origen
hasta el puerto de salida-puerto de destino en contenedores apropiados para
su cargamento. Asimismo, ha gquedado establecido el tipo de embalaje adecua-—

do para los diferentes tipos de productos perecederos.

Pudimos apreciar que el destino que se da al consumo de productos pe—
recederos cuenta con un sistema aplicable a dichas mercancfas antes de ser
comercializadas en un determinado mercado y, que como condicifn de su trans-—
porte es fundamental el cumplimiento de las formelidades a que estfi subordi-
nada esta operacidn. Propongo la reglamentacifin e implementacifn del trans—
porte multimodal en la conduccifin de productos perecederos, asf como el ade—
cuado ejercicio de la Autoridad Adusnera, relativo a la entrada, salida, ma—
niobras, transbordos y almacenamiento de estas mercancfas transportadas y cg

mercializadas via marftima.

Este trabajo ha pretendido brindar un conocimiento sobre las relaciones
entre usuarios y agentes marftimos, al dar a conocer las obligaciones de &s-
tos en el cumplimiento de sus labores, pues el embarcador deberf considerar
factores tales como la manipulacifin de que serfin obJeto sus productos, ries-
gos y condiciones bajo las cuales va a ser transportada su mercancia para apro
vechar al mfximo las ventajas que ofrezca el transporte marftime en contenedo-

res refrigerados. Considerando que dicha mercancfa es vulnerable o susceptible
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a dafios dafos, de flcil descomposicifn o contaminaciSn, puede llegar a ser

afectada por las condicicnes climfiticas a las que puede estar sometida du-
rante el trayecto marftimo, por Ser perecedera; caracterfsticas que deri-~

van de la naturalezae propia de los productos tema de este traba,lo,

En conveniente mencionar que no pretendemos exagerar la importancia
que tenga el transporte de productos perecederos, respecto a la importacidn
© exportacifn de ellos, perc sf debemos sefialar que esta actividad es un as
pecto que reviste importancie dentro de las transacciones comerciales de un
pafs como el nuestro. Considero gque M&xico se encuentra en una fase de desa
rrollo econSmico y comercial en la cual necesita de todas las divisas de
las qQue pudiera disponer, con el propSsito de proveerse una mayor car=” " 3iad de
bienes de capital, que no s8lo mantengan el desarrollo de nuestra actividad
marftima internacional, sino Que acelere el incremento de la comercializacifn
de productos; de todo tipo de mercancfas ¥y que se especialice en el transpor-—

te de contenedores refrigerados, con el fin de ofrecer mayor calidad de comer

cio mundial.

Zvidentemente, serfa de gran importancia para nuestra economfa nacio-
nal Qque nos perfeccionaramos en el transporte de estos productos, pues el
Sptimo transporte de perecederos repercute en el precio que el importador es-—
t& dispuesto a pagar al exporiador (M&xico) y eate es un efecto que tiene el
carfcter de limitador de demanda de nuestros productca. Ahora bien, gquedando
claro Qque el transporte marftimo de productos perecederas propicia en parte
Que podamos tener un auge comercial y econfmico a nivel internacional, es con

veniente mencionar que ningfin pafs del mundo es autosuficiente, por ello el
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intercambio comercial es necesario para la vida econSmica moderna y el uso

del transporte marftimo es el medio id6neo para el transporte de los pro-

ductos que nos ocupan, por contar con la ventaja de brindar una gran capa-—

cidad de cargas a costos bajos de transportacifni pues, los pafses en de-—
sarrollo dependen en alto grado de las importaciones para sus necesidades
primarias, en la bGsqueda de la industrializacisn, en tal grado que la im-
portacifn es determinante del bienestar y del futuro del rafs. Tambi&n, la
exportacidn se concibif como el costo social gque determina el beneficio de
la importacifn; sin embargo, la mayorfa de los pafses dependen de las impor
taciones y exportaciones, a la vez.
En relacidn con nuestra flota mercante nacional, cabe mencionar que

ofrece un tonelaje bajJo en comparaciBn con 18 navegacidn de altura de

Esta
otros pafses. Sin embargo, he podido experimentar que en los filtimos ailos
se ha incrementado y la tendencia futura de Mé&xico es hacia la autosuficien

cia en el transporte de perecederos vfa marftima. Tampoco pretendo minimizar
el hecho de Que nuestra actividad marftima comercial vinculada con los pere~
cederos no satisface los requerimientos para competir a aivel internacional.
Sabemos de los servicios portuarios deficientes, de nuestras naves de poca
capacidad de carga; sin embargo, propongo que la participacifn de la rlota
mercante nacional see cada vez mayor en el volumen total de mercancfas nacig
nales motivo de comercioc exterior, para ello se deberf considerar lo sigulen
te:
~ Que la flota mercante nacional aumente su nlinero de unidades y rutas
a.servir y que los exportadores e importadores comercialicen bajo ba

ses que den preferencia a las empresas navieras nacionales.
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= Que el Estado amplfe y mejore la ensafianza de las ciencias y ar-
tes marftimas para contar con personal altamente calificado que

opere nuestras naves y lleve el pabelldn de México a los distin

tos puertos del mundo. Reltero la urgente mecesidad de capacitar

al personsal que manipula esta Carga.

Debemos concientizarnos de que desde la base en que se estf sembrando,
debemos cubrir todos los procesos, hasta la obtencifn del producto en bases
muy estrictas de calidad y posteriormente buscar un tipo de empague y embala
Je que garantice el arribo del producto en condicicnes Sptimas. Debemos tra-—
bajar més en equipo, a rin de eficientizar la operacifin, disponer de una ca-
pacitacisn contfnua y profunda, con apoycs reales del gobiernc mexicanc a la
agricultura, principalmente.

- Que el Estado fomente més el desarrollo industrial de los puertos
mAs importantes del pafs, porque de esta menera podremos desarrollar mfs am-—
pliamente el comercio de exportacifn de perecederos que se produzcan en nues
tros campos, con ello habrf importante reduccifin de costos en la transporta-
cifn de perecederos producidos cerca de 1los puertos.

Con la teorfa manejada en este trabajo scobre el conocimiento de la po—
1ftica camercial vigente en México y de la motivacifin por medio de la expor-

_tuiﬁn para superar los efectos del desequilibrio camercial, queda demostra—
aungue lento, con ne-—

do Que Mfxico est& entrando en un nivel de calidad,
Gnt el dominio de co-

cesidad de apoyo ¥y presupuesto. iNo ea

nocimientos, sinc una sflida labor de trabajo am equipo!
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Ciertoc es que el transporte de mercancfas por vifa marftima genera con-—
vex‘lios en los que se opta por decisiones que regulan el comercio, las cua-—
les deben ser difundidas para el conocimiento del negocioc y concluyo afir—
mando que cualquier practica adoptada de comercic internacional debe tender

a ser general, para beneficic de todos los involucrados en =sta actividad.

En relacidn con los t&rminos internacionales de comercio INCOTERMS ana-
lizados en el apartado 5.1, es conveniente comentar que existen dos cotiza-
ciones que, aunque similares, conviene aclarar. Hay dos cotizaciones "“"Ex-—
quay”, a saber: "Ex-quay" Duty paid (derechos de aduana pagados por el ven—
dedor) que es el que se ha definido en el t&rmino denominade EX QUAY (En
muelle), indicando el puerto de destinoy "Ex—quay'" Duties on buyer's account
(derechos por cuenta del comprador), en el cuasl las cbligaciones se especi-—
fican en el artfculo l.c), incumben al comprador, en lugar de vendedor. Me
permito recomendar que se emplee sSiempre la designaciSn completa de es-—
tos témrminos, es d&ecir, "Ex-quay" Duty paid, o "Ex—-quay" Duties on buyer's
account, para evitar que exista incertidumbre en cuanto a qui®n corresponden

las obligaciones que se rijan en el articulo l.c).

Ahora bien, considero de gran importancia el hecho de resclver definiti
vamente el vieJo problema de las maniobras portuarias. Precisa organizar com
pafifas con un gran sentido de responsabilidad para hacerse cargo de este ser
vicio complementario del transporte de productos perecederos vfa marftima,
desterrando para siempre los sistemas que hasta ahora he.n_ imperadoc y que 2o
finico que han logrado es encarecer 1los servicios y obstaculizar la llegada y

aalida de navfos de puertos mexicanos. En forma personal he podido constatar
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que muchas veces, debido a esta situacifn irregular, los comerciantes me-
xicanos han tenido que usar puertos extranjeros para el embarque y‘ desem-
barque de sus mercancias en contenedores refrigerados, encareciendo en

forma absurda los costos del transporte y, por lo tanto, los precios fina
les de dAichos productos. Frecuentemente los comerciantes se quejJan por es-—
tos motivos y por tal circunstancia considero que se impone dictar urgen-—

tes medidas para remediar esta situacifn que tanto desacredita nuestra ac-

tividad marftima en el extranjero.

Nuestro pafs reclama una verdadera polftica de fomento de transporte
marftimc de todo tipo de mercancfas, no s38lo de productos perecederos y
sin un marco legal adecuado, los avances en esta materia encontrarfin gra—

ves obatficulos que impedirfn que nueatra actividad marftima comercial al—

cance los progresos de esta investigaciSn:

» VA MARITIMA!

iXl, AUGE DE LA COMERCIALIZACION DE PIC
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APENDICE | TABLAS DE CONSERVACION DE PRODUCTOS PERECEDEROS s/

Temperatura, humedad relativa recomendadas, vida de transito y almacenamiento
aproximado para frutas y verduras

Producto P d. Vida
*C °F Relativa aproximada de
Ppor ci i

Amaranto (Amaranth) 0-2 32-36 95-100 10-14 dias
Anijse (Anis) 0-2 32-36 90-95 2-3 semanas
Apples (Manzanas) -1 -4 30-40 90-95 1-12 meses
Apricots (Albaricoques) -0,5-0 31-32 90-95 1-3 semanas
Artichokes, globe (Alcachofa,

globo) o 32 95-100 2-3 semanas
Asian pear (Pera asiatica) 1 34 90-95 5-6 meses
Asparagus (Esparrago) 0-2 32-36 95-100 2-3 semanas
Atemoya (Atemoya) 13 5 85-90 4-6 semanas
Avacados,Fuerte, Hass

(Aguacate Fuerte Hass) 7 45 85-930 2 semanas
Avocados,Lula,Booth-1

(Aguacate,Lula,Booth-1) 4 40 90-95 4-8 semanas
Avocados,Fruchs, Pollock

(Aguacate,Fruchs,Poliock) 13 55 85-90 2 semanas
Babaco (Babaco) 7 45 85-90 1-3 semanas
Bananas, green (Banano,verde) 13-14 56-58 90-95 1-4 semanas
Barbados cherry

(Cerveza de Barbados) o 32 a5-90 7-8 semanas
Bean sprouts (Retornas de frijol) 4] 32 95-100 5-9 dias
Beans,dry (Frijol seco) 4-1- 40-50 40-50 6-10 meses
Beans,green or snap (Ejotes) 4-7 40-45 95 7-10 semanas
Beans,lima,in pods
(Frijol, lima,en vianas) 5-6 41-43 95 5 dias
Beets,bunched(Remolacha),

manojos [«] 32 98-100 10-14 dfas
Beets, topped

(Remolacha,deshojada) o 32 98-100 4-5 Mmeses
Beigian endive (Endivia belga) 2-3 36-38 95-98 2-4 semanas
Bitter melon (Mel6n amargo) 12-13 53-55 85-90 2-3 semanas
Black sapote (Zapote negro) 1315 55-60 85-90 2-3 sermanas
Blackberries (Mora) -0.5-0 31-32 90-95 2-3 dras
Blood orange (Naranjas sanguina) 4.7 40-44 90-95 3-8 semanas
Blueberries (Arandano) -0.5-0 31-32 90-95 2 sermanas
Bok choy (Block choy) o] 32 95-100 3 semanas
Boniato (Boniato} 13-1S 55-60 85-90 4-5 meses
Breadfruit (Fruta de pan) 1315 55-60 85-90 2-6 semanas
Broccoli (Brocoli) o 32 95-100 10-14 dfas
Brussels sprouts (Col de Bruselas) O - 32 95-100 3-5 semanas
Cabbage,early, (Repollo,
FTempranero} o 32 98-100 3-6 semanas
Cabbage,late (Repollo tardio) o 32 98-100 +5-6 meses
Cactus leaves (Hojas de cacto) 2-4 36-40 90-95 3 semanas

#/ Continfia en la pAgina 118 hasta la 122
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Continuaci8n de la pligina 117.

Producto dad Vida
*C *F i ap! da de
@or ci

Cactus Pear (Tuna) 24 36-40 90-95 3 semanas
Caimito (Caimito) 3 38 90 3 semanas
Calabaza (Calabaza) 10-13 50-55 50-70 2-3 meses
Calamodin (Calamodin) 9-10 48-50 90 2 semanas
Canistel (Canistel) 13-15 55-60 85-90 3 semanas
Cantaloups [3/4-slip}

Cantatupo [3/4 slip) 2-5 36-11 95 15 dias
Cantalops [full-slip]}

(Cantalup [Slip entero} 0c-2 32-36 95 5-14 dias
Carambola (Caramboloa) 9-10 48-50 85-90 3-4 semanas
Carrots,bunches (Zanahoria,

mManojo) (2] 32 95-100 2 semanas
Carrots,mature (Zanahoria,

madur. o 3z 98-100 7-9 meses
Carrots,immature (Zanahoria,

tierna) o 32 98-100 4-6 semanas
Cashew apple (Maranon) 0-2 32-36 85-90 5 semanas

o 32 95-98 3-4 semanas
Celenac (Celeriac) o 32 97-99 6-8 meses
Celery (Apio) [+] 32 98-100 2-3 meses
Chard (Acelga) o 32 95-100 10-14 dias
Chayote squash (Chayote) b4 45 85-90 4-6 semanas
Chevimoya (Chirimoya) 13 55 90-95 2-4 semanas
Cherries,sour (Cerezas, amargas) [+ 32 90-95 3.7 dias
Cherries, sweet (Cerezas, dulces) -1-0.5 30-31 90-95 2-3 semanas
Chinese broccoli (Brocoli chino) o 32 95-100 10-14 dfas
Chinese cabbage (Repotlo chino O 32 95-100 2-3 meses
Chinese long bean (Ejote chino

targo) 4-7 40-45 90-95 7-10 dias
Clementine (Clementina) . 40 90-95 2-4 semanas
Coconuts (Coco) 0-1.5 32-35 80-85 1-2 meses
Collards (Col rizada) [+] 32 95-100 10-14 dias
Corn sweet (Mafz dulice) o 32 95-98 S5-8dias
Cranberries (Arandano) 2-4 36-40 90-95 2-4 meses
Cucumbers (pepino) 10-13 S$0-55 95 10-14 dlas
Currans (pasa) -0.5-0 31-32 90-95 1-4 semanas
Custard apllies (Anona) 5-7 41-45 as5-90 4-6 semanas
Daikon {Daikon) 0-1 32-34 95-100 4 meses
Dates (Datiles) -18.0 0.32 75 6-12 meses
Dawberries (Zarzamora) -0.5-0 31-32 90-95 2-3dias
Durian (Durion) 4-6 39-42 85-90 6-8 semanas

12 54 90-95 1 semana

Egpplants (Benjerena)
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continuacifn de la pfgina 118.

Producto pe dad vida
*C *F Relativa aproximada de
p M t

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
Feijoa (Feijoa) 5-10 41-50 90 2-3 semanas
Figs, fresh (Higos,frescos) -0.5-0 31-32 85-90 7-10 dias
Garlic (Ajo) a 32 65-70 6-7 meses
Ginger root (Gengibre) 13 55 65 6 meses
Gooseberries (Crosella

espinosa) -0.5-0 31-32 90-95 3-4 semanas
Granaditia (Granadilla) 10 50 85-90 3-4 semanas
Grapefruit,Calif, & Arsiz

(Toronja,Calif. y Ariz.) 14-15 58-60 85-90 6-8 semanas
Grapefruit,Fla.&Texas

(Taronja,Fla. y Texas) 10-15 50-60 85-90 6-8 semanas
Grapes,Vinifera (Uva, vinifera) -1 a-0.5 30-3 90-95 1-6 meses
Grapes, American {Uva,

americana) -0.5-0 31-32 85 2-8 semanas
Greens,leafy (Verduras hojosas) [+ 32 95-100 10-14 dias
Guavas (Guayaba) 5-10 41-50 90 2-3 semanas
Hericot vert (Haricot vert) 47 40-45 95 7-10 dfas
Horseradish (Rabano picante) -1-0 30-32 98-100 10-12 meses
Jaboticaba (jaboticaba) 13-15 55-60 90-95 2-3 dias
Jackfruit (Nanjea) 13 55 85-90 2-6 semanas
Jaffa orange (Naranja de Jaffa) 8-10 46-50 85-90 8-12 semanas
Japanesse eggplant

(Berenjena japonesa) 8-12 46-54 90-95 1 semana
jevusalem Artichoke (Tupinambu) -0.5-0 31-32 90-95 4-5 meses
Jicama (Jicama) 13-11 55-65 65-70 1-2 meses
Kale (Berza) o 32 95-100 2-3 semanas
Kiwano (Kiwano) 10-15 50-60 90 6 meses
Kiwifruit (Kiwi) o 32 90-95 3-5 meses
Kohlrabi (Colinabo) 2] 32 98-100 2-3 meses
Kumquats (Kumquat) 4 40 90-95 2-4 semanas
Langsat (Langsat) 11-14 52-58 85-90 2 semanas
Leeks (Puerro) 32 95-100 2-3 meses
Lemons (Limones) 10-13 50-55 85-90 1-6 meses
Lettuce (Lechuga) [+ 32 98-100 2-3 semanas
Limes (Limoncillo) 9-10 48-50 85-90 5-8 semanas
Lo Bok (Lo Bok) 0-1.5 32-35 95-100 2-4 meses
Loganberries (Frambuesa) -0.5-0 31-32 90-95 2-3 dfas
Logan (Longan) 1.5 35 90-95 3-5 semanas
Loquats (Loquat) o 32 90 3 semanas
Lychees (Litchi) 1.5 35 90-95 3-5 semanas
Matanga (Matanga) 7 45 70-80 «3 semanas
Mamey (Mamey) 13-15 55-60 90-95 2-6 semanas

13 55 a5-90 2-3 semanas

Mangoes {(Mango)
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. Continuacifn de la plgina 119.

Tablal. Temperatura, humedad relativa recomendadas, vida de transito y
almacenamiento aproximado para frutas y verduras
Producto Temperatura Humedad vida
*C °F Relativa aproximada de
(par ci alm. i
Mangosteen (Mangostan) 13 55 85-90 2-4 semanas
Melons (Melones)

Casaba 10 50 90-95 3 semanas

Crenshaw 7z 45 90-95 2 semanas

Honeydew 7 . 45 90-95 3 semanas

Persian (Persia) 7 45 90-95 2 semanas
Mushrooms (Hongos) o 32 95 3-4 drfas
Nectarines (Melocolon) -0.5-0 31-32 90-95 2-4 semanas
Okra (Okra [Quimbombo] 7-10 45-50 90-95 7-10 dras
Olives,fresh (Aceitunas frescas) 5-10 41-50 85-90 4-6 semanas
Onions, green (Cebolias,verdes) o 32 95-100 3-4 semanas
Onjons,dry (Cebollas,secas) o 32 65-70 1-8 meses
Omnion sets (Cebollas, plantula) o 32 65-70 6-8 meses
Orange, Calif. & Ariz.

(Naranjas, Calif. & Ariz) 39 38-48 85-90 3-8 semanas
Oranges,Flat. & Texas

(Naranjas,Fla. y Texas) 01 32-34 85-90 8-12 semanas
Papaya (Papaya) 7-13 45-55 85-90 1.3 semanas
Passionfruit (Maracuya) 7-10 45-50 85-90 3-5 semanas
Parsley (Pevejil) o 32 95-100 2-2.5 meses
Persnips (Pestinaca) 0 32 95-10 4.6 meses
Peaches (Duraznos) -0.5-0 31-32 90-95 2-4 semanas
Pears (Peras) -1.5-0.5 29-31 90-95 2.7 meses
Peas,grenn (Arvejas) [+ 32 95-98 1-2 semanas
Peas, southern (Arvejas de sur) 4-5 40-41 95 6-8 dias
Pepino {Pepino [tree melon] 4 40 85-90 1 mes
Peppers,Chili [dry]

{Chiles picantes {secos)) 0-10 32-50 60-70 6 meses
Peppers, sweel (Pimiento) 7-13 45-55 90-95 2-3 semanas
Persimmons, japanese (Caqui) -1 3o 90 3-4 meses
Peneapples (Pina) 7-13 45.55 85-90 2-4 semanas
Plantain (Platano) 13-14 56-58 90-95 1-5 semanas
Plums and prunes (Ciruelas y

ciruelas pasa) -0.5-0 31-32 90-95 2-5 semanas
Promegranates (Granada) 5 41 90-95 2-3 meses
Potatoes, earlycrop (Papas

tempraneras) 10-16 50-60 90-95 10-14 dias
Poratoes, latecrop (Papas, tardlas) 4.5-13 40-55 90-95 5-10 meses
Pummelo (Pomelo) 7-9 45-48 85-90 12 semanas
Pumpkins (Catabazas) 10-13 50-55 50-70 2-3 meses
Quinces (Membxitlo) -0.5-0 31-32 90 2-3 meses
Raddichio (Raddichio) o1 32-34 95-100 2-3 semanas
Radishes,spring {Rabano de -

primavera) o 32 95-100 3-4 semanas
Radishes,winter (Rabano de

(o] 32 95-100 2-4 meses

invierno
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Continuacifn de la phgina 120.

Tablal. Temperatura, humedad

relativa

recomendadas,

almacenamiento aproximado para frutas y verduras

de transito

b4

Producto Temperatura Humedad vida
*C “F Relativa aproximada de
@or ci .

Rambutan (Rambutan) 12 4 90-95 1-3 semanas
Raspberries (Franbuesa) -0.5-0 31-32 90-95 2-3 dias
Rhubarb (Ruibarbo) o 32 95-100 2-4 semanas
Rutabagas (Rutabaga) o 32 98-100 4-6 meses
Saisigy (Salsifi) o 32 95.98 2-4 meses
Santol (Santot) 79 45-48 85-90 3 semanas
Sapoadilla (Chico Zapate) 16-20 60-68 85-90 2-3 semanas
Scarzonera (Salsidi negro) 0-1 32-34 95-98 6 meses
Seedless cucumbers (Pepinos
sin semilla) 10-13 50-55 85-90 10-14 dias
Snow peas (Arveja china) 0-3 32-34 90-95 1-2 semanas
Soursop (Guanabana) 3 55 85-90 1-2 semanas
Spinach (Espinaca) [1] 32 95-100 10-14 dias
Squashes,summer

(Catabacita de verano) 510 41-50 95 1-2 semanas
Squashes,winter (Calabacita

de invierno) 10-13 50-55 50-70 2-3 meses
Strawberryes (Fresa) [¢] 32 90-95 5-7 dias
Sugar apples (Anona} 7 45 85-90 4 semands
Sweetpotatoes (Camote) 13-15 55-60 85-90 4-7 meses
Tamarillos (Tamarilo) 3.4 37-40 85-95 10 semanas
Tamarinds (Tamarindo) 7 45 90-95 3-4 semanas
Tangerines,mandarins, and

related citrus fruits

(Tangerinas,mandarinas, y

frutas citricas afines) 4 40 90-95 2-4 semanas
Taro root (Taro) 7-10 45-50 85-90 4-5 meses
Tomatitlos (Tomatillo) 13-1s 55-60 85-90 3 semanas
Tomatoes, mature-green

(Tomate,saz6n) 18-22 65-72 9095 1-3 semanas
Tomatoes, firm-sipe

(Tomate, maduro firme) 13-15 55-60 90-95 4-7 dias
Turnips (Nabo) o 32 9s 4.5 meses
Turnips greens

(Hojas de nabo) [+ 32 95-100 10-14 dias
Ugti fruit (Ugli) 4 40 90.95 2-3 semanas
Waterchestnuts (Castana

de agua) 1-2 32-36 98-100 1-2 meses
Watercress (Berro) o 3z 95-100 2-3 semanas
Watermelon (Sandia) 10-15 50-60 2-3 semanas
White sapote (Zapote blanco) 19-21 67-70 8590 2-3 semanas
White aspar agus (Espirrago

blanco) 0-2 32-36 95-100 2-3 semanas
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continuacifn de la plgina 121.

Tabla). Temperatura, humedad relativa recomendadas, vida
almacenamiento aproximado para frutas y verduras

de transito y

Producto Temperatura Vida

*C °F aproximada de
Winged bean (Ejote alado) 10 50 90 4 semanas
Yams (Name) 16 61 70-80 6-7 meses
Yecca root {(Yuca) o-5 . 32-4 85-90 1-2 meses

Fuente: En gran parte de Hardenbug, Watada, y Wang (7)., también de Buishard, Houwing, y

Jansen (3). Marin (11), Maxwell y Maxwell (12), (13), Oﬂho Books (l 5), Pmlasll&o (17), Pijpers,
(20),

Constant y Jansen (18). The Packer (16), Pr
Inc. (25). United Fresh Fruit and Vegetable Association (JO).

y Stores,

También se obtuvo informacion de ). R. Brooks & Son. Inc. y de Frieda Fines Produce

Specialties, Inc.
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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 esparrago, chile
pimiento, berenjena, toronja, melones, naranjas, maiz duice y tomates son de origen
wopical o cultivados en areas con climas templados. Estos productos se inciuyen con
mucho productos de especialidad debido a su importancia econémica y la demanda

por los consumidores de suministros durante todo el ano.

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 asiaticas e hispanas. Los embarcadores, vendedores al detalle y las
organizaciones de la industria estan aumentando !a demanda proporcionando recetas
e informacion de uso a los consumidores. Pequedos folletos ilustrados son colocados
en los contenedores de embarque de las productos para ser distribuidos en tas tiendas
de comestibles. Las tiendas también exhiben cintas de video y afiches. Anuncios y

articulos son puestos en revistas, periédicos y en la television.

Se necesita Nlevar a cabo mas investigacidn respecto del manejo, empaque y transporte
de muchos de estos productos, especialmente en lo que refiere al tratamiento después
de la cosecha, pre-enfriamiento y sensibilidad al enfriamiento, congelacién, pérdida de
humedad, etileno, olores, magullamiento y descomposicién. La informacién

disponible para cada producto cubierto en esta secciéon estd clasificada en las

siguientes categorias:

Nombre: Se dan los nombres comunes y el nombre cientifico de la fruta o la verdura
dentificacion e in igacidon de cada producto. A menudo

para ayudar al lector en la i
los nombres varian de pals en pals y por regitnes, y existe desacuerdo respecto del

nombre comdn “correcto” de muchos productos.

Disponibilidad: Se da la época del ano en que los productos se cosechan en los
paises. No se da una lista de todas las fuentes de un producto. Debido a los requisitos
del Departarmento de Agricultura de los Estados Unidos, no se permite el ingreso a los
Estados Unidos de algunos de estos productos provenientes de ciegtos paises sino
bhasta que se hayan desarrollado tratamientos sujetos a cambio conforme surgen
nuevos problemas de plagas y enfermedades. El permiso puede requerir que el

producto sea sometido a tratamiento previo a ingresar.
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Clasificaciones: En ausencia de clasificaciones oficiales o de la industria, se dan

descripciones de tamano y apariencia. Algunos productos tales como la pifa se
puesto que el proceso de maduracién no

cosechan completamente maduros,
Normas imternacionales de

continuara después de que han sido cosechados.
clasificacién tropical estan bajo discucién.

Tratamiento: Se mencionan Jos tratamientos después de la cosecha. Estos tratamientos
deberan satisfacer los reglamentos del pais importador. Los cultivadores, embarcadores
e importadores deberan contactar al APHIS para averiguar sobre los tratamientos de
cuarentena quimicos o de temperatura fria para insectos y enfermedades. Se requieren
tratamientos en base del tipo de producto, fuente del producto, tipo de insecio o

enfermedad, y puerto de ingreso.

Pre-enfriamiento: Se recomienda un mwitodo basado en la naturaleza del producto.

Muchos productos pueden enfriarse usando més de un método.

Temp. a y H dad Relativa: Se dan la temperatura y humedad relativa
recomendadas del producto que deben ser logradas en el pre-enfriameinto, transito y
cuando se estin

almacenamiento a fin de mantener la calidad. Sin embargo,
transpoctando productos enfriados, algunos transportistas recomiendan que el
termdastato sea fijaodo en 1-3°C (2-6 °F) sobre la temperatura recomendada de 0°C.

ibilidad del prodi al dano por enfriamiento, dano

Sensibilidad: Se subraya la
por congelacién, pérdida de humedad, dafo por etileno, olores, magullamiento o

descomposicién. Muchas frutas y verduras tropicales son altamente perecederas.

Vida en Transito y Almacer El tiempo disponible para el transito y el
1, iento esta imado para productos que estan empacados apropiadamente
y mantenidos lo mds cerca posible a la pevatura y h dad relativa recc dada
les se i ala w ira

para el producto. Muchas frutas y verduras tr
ambiental en la tienda de venta al detalle y en casa del consumidor a fin de que

maduren. El banano se madura antes de que se exhiba para la venta al Hetalle, al igual

que algunos aguacaltes, fruta kiwi y tomates,
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Empaque: Se dan lo tamafos comunes de empaque con pesos apvoximados. De lo
contrario, se hace una recomendaci6n. Sin embargo, los contenedores estandarizados,
deberan ser usados siempre que sea posible. Muchas frutas y verduras tropicales son
productos de bajo volumen y pueden empacarse en cantidades de 4.5 kilos (10 Ibs)
para minimizar el desperdicio y aumentar la flexibilidad en las ventas. Los productos
altamente perecederos deberan estar bien protegidos.

Transporte: En base a la vida de transito y almacenamiento, se hace una
recomendacién. Puesto que muchos productos tropicales son de alto valor y se
comercializan en cantidades pequenas, a menudo son enviados por aire, ain cuando
el transporte terrestre 0 maritimo puede ser empleado.

Carga: Se mencionan consideraciones especiales o métodos de carga.

No obstante a la informacion presentada en esta seccion, los embarcadores deberan
seguir las recomendaciones del importador en lo que se refiere a la clasificacion,
pesas, conteo, tipo de empaque y método de lranséone para frutas y verduras
tropicales, y otros productos de especialidad. Varias companias en los Estados Unidos
se especializan en el manejo de estos productos. Ellas pueden dar la mejor
informacién para vender un mercado en particular.

t Las fi de paa los si ti relativos a productos son:
Buishand, Houwmg, vy Jansen (3), Hardenburg, Watada, Y Waﬂ. (7), Martin (11}, Maxwell (12),
€13), Ortho Books (15), Pantastico (17), Pijpers, conslanl y Jansen (18), The Packer (16), Produce
Marketing Association (20), United Fresh Fruit and \ A iamion (28). Tambi: se
obtuvo informacion de APHIS, J.R. Brooks & Son, Inc. y de Freida’s Finest P'oduce Specialties,
inc.
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Amaranth - Amaranto (amaranthus dubius)
Disponibilidad: Todo el afo, California, Antillas.
Clasificacidn: Hojas verde oscuro, manejado como espinaca.
Pre-enfriamiento: Hidroenfriado. hielo de empaque.
Temperatura y humedad relativa: 0-2°C (32-36°F), 95-100%.
Sensibilidad: Dano por congelacicn.

Vida de Transito y almacenamiento: 10-14 dias.
Empaque: Caja de plancha de fibra encerada, jabas de madera alambrada, 9 kgs. (20

1bs).
Transporte: Remolques de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocaril,

contenedores de furgén.

Anise - Anis (pimpinella anisum)
Disponibilidad: Todo el ano, California, Puerto Rico.

Calsificacion: U.S. No. 1.
Pre-enfriamiento: Hidroenfriado, hielo de empaque.

Tei tura y humedad relativa: 0-2°C (32-35°F), 90-95%.

Sensibilidad: Dano por congelacién.

Vida de ransito y almacenamiento: 2-3 semanas.

Empaque: Caja de plancha de fibra encerada, de una pieza, o jaba de madera clavada,
conteode 1 1/2, 2, 2 1/2, o 3 docenas, 18-23 kgs, (40-50 Ibs).

Transporte: Remolques de carretera y transporte combinado de carretera ferrocarril,
contenedodres de furgén.

hofa, Globo {cynara scolymus)

Artichoke, Globe - Al
Disponibidad: Todo el ano, California, produccién maxima en marzo - mayo; Chile.

Clasificacién: U.S. No. 1 y No. 2.
Pre-enfriamiento; Hndroenfuado.

Temp: y h d relati 0°C (32°F), 95-100%.
S ibilidad Co- laci6n a menos de -1°C (30°F); pérdida de humedad;
magullamiento

Vida de ransito y almacenamiento: 2-3 semanas.
Empaque: Empacado por tamano y conteo en cajas de plancha de fibra encerada, 10
kgs (22 Ibs): 18 jumbo, 24 extra grande, 36 grande, 48 mediano, 60 o 72 pequefio.
Las alcachofas tiernas, pequenas o grandes, se empacan sueltas, conteo de 70-120.
Forros de pelicula perforados ayudarian a mantener la humedad en el empaque.
Transporte: Remolques de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocarril,
contenedores de furgdn, a principios de la temporada, y algunas importaciones por

contenedores agreos.
Carga: Cargado a mano o en tarimas. Hielo superior en los remoliques.
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Asian Pear - Pera Asidtica (Apple pear, Sandpear, pyrus pyrifola)

Disponibilidad: Agosto - octubre, dependiendo de la variedad, California;
Washington; Japén, Nueva Zelandia.

Clasificacién: Redonda como una manzana, verde, amarilla, o ciscara verde
amarillenta cuando esta madura, dependiendo de la variedad.

Pre-enfriamiento: Enfriamiento en cuarto.

Temperatura y humedad relativa: 1°C (34°F), 90-95%.

Sensibilidad: Dafos por congelamiento, pérdida de humedad, produce etileno.

Vida de transito y almacenamiento: 5-6 meses.

Er 1e: Caja de pl ha de fibra ] e ] iable, forrada de pelicula,
empaque en bandeja, 10 kgs. (22 tbs).

Transporte: Remolques de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocarril,
contenedores de furgén.

Asparagus - Espirrago (Asparagus officinalis)

Disponibilidad: California, Washington, Nueva Jersey y varios otros estados; México,
Canada, Chile, Guatemala, Nueva Zelandia, Australia, el Caribe.

Clasificacion: U.S. No. 1 Y No. 2; Washinglon extra selecto y jumba selecto, grande o
normal; Nueva Jersey 1. El esparrago de mejor calidad es recto, de media pulgada
miéximo de didmetro, y por lo menos verde en dos tercios de su extension,
Pre-enfriamiento: Hidroenfriado.

Temperatura y humedad relativa: 0-2°C (32-35°F), 95-100%.

Sensibilidad: Dano por congelacion a - 0.5°C (3 1°F); pé&dida de humedad.

Vida de transito y almacenamiento: 2-3 semanas.

Empaque: Jabas de madera clavadas en piramide, cajas de pltancha de fibra enceradas
o caja de plastico corrugado en piramide, cajas rectangulares de plancha de fibra
encerada, jabas de empaque suelto contienen 13.6 kgs. (30 ibs); 1/2 jaba -6-7.7
kgs.(13-17 Ibs); caja—16 manojos 0.7 kgs (1 1/2 Ibs) cada uno con un total de 11 kgs.
(25 Ibs); jabas - 12 manojos que pesan 13.6 kgs. (30 Ibs); los manojos se sujetan con
bandas de hule o mangas de pelicula de plastico 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 furgén, barcos de carga general, algunas importaciones en
contenedores aéreos a principio de la temporada.

Carga: Cargado a mano o en tarima. Las jabas de madera se estiban en forma cruzada.

Atemoya _ Atemoya (hibrido, Annona squamosa x A. cherimola)

Disponibilidad: Agosto-octubre, Florida.

Clasificacién: Fruta de color verde claro con forma de corazdn, con escamas, 90-140
mm (3.5-5.5"), pesando 280-450 gramos {(10-16 oz.).
Pre-enfriamiento: Aire forzado, enfriamiento en cuarts
Temperatura y humedad relativa: 13°C (55°F), 85-90
Sensibilidad: Dafios por enfriamiento; magullamiento.
Vida de transito y almacenamiento: 4-6 semanas.
Empaque: Capa unica en caja de plancha de fibra con envoltura de papel o esponja o
viruta para reducir el magullamiento. 4.5 kgs. (10 Ibs)

Transporte: Remolque de carretera, contenedores aéreos.
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Avocados - Aguacates — Variedades Fuerte, Hass, Booth - 7 (Persea spp.)

Disponibilidad: Todo el afno, California con suministros en la primavera; Florida de
agosto-diciembre con suministros en octubre; Chile, Antillas, Israel, Sudafrica, México.
Clasificaciones: U.S. No. 1 combinacién, No. 2, No. 3; reglamento de California.
Pre-enfriamiento: Aire forzado.

Temperatura y humedad relati 7°C (45°F), 85-90%.

Sensibilidad: Dafo por enfriamiento a 4°C (40°F) o menos; productor de etileno.

Vida de transito y almacenamiento: 2 semanas.

Empaque: Dos capas en cajas Bliss y jabas, empacadas en bandejas, 11-13 kgs. (25-28
1bs); capa unica, empacados en bandejas en cajas de cartén Bliss, 5.6 kgs. (12 1/2 Ibs);
cajas de cartén de capa unica, 6 kgs. (13-13 1/2 Ibs).

Transporte: Remoliyues de carretera y transporte combinado carretera- -ferrocarril,
contenedores de fugén, algunas importaciones en contenedores aéreos.

Carga: Cargas unitarias en tarima con esquineros y fleje.

Avocados — Aguacates — Variedades Lula 8ooth 1, Booth B, Taylor, Hickson, Hall

(Persea app)
Disponibilidad: Agosto-diciembre, Florida, con suministros pico en octubre; Antillas.

Clasificaciones: U.S. No. 1, combinacién, No. 2, No. 3.

Tratamientos: Maduracion controlada con etileno.

Pre-enfriamiento: Aire forzado

Temperatwra y humedad relativa: 4°C (40°F), 90-95%.

Sensibilidad: Danos por enfriamiento por debajo de 4°C (40°F); productor de etileno.
Vida de transito y almacenamiento: 4-8 semanas.

Empaque: Cajas Bliss y jabas empacadas en bandeja, en dos capas, 11-13 kgs. (25-28
ibs); capa uUnica, caja de carton Bliss empacada en bandeja, 5.6 kgs (12 1/2 Ibs); cajas
de cartén de capa unica, 6 kgs. (13-13 1/2 Ibs).

Transporte: Remoiques de carretera y transporte combinado carretera-ferrocarril,
contenedores de furgén, algunas importaciones en contenedores aéreos.

Carga: Cargas unitarias en tarima con esquineros y flejes.

Avocados - Aguacates—Variedades Fuchs, Pollock, Waldin (Persea app)

Disponibilidad: Agosto-diciembre, Florida, con suministro pico en octubre; Antillas.
Clasificaciones: U.S. No. 1, combinacién, No. 2, No. 3.

Tratamientos: Maduracién controlada con etileno.

Pre-enfriamiento: Aire forzado.

Temperatura y humedad relativa: 13°C (55 °F); productor de etileno.

Vida de transito y almacenamiento: 2 semanas.

Empaque: Cajas Bliss y jabas empacadas en bandeja, en dos capas, 11-13 kgs. (25-28
Ibs); capa Gnica, caja de cartén Bliss empacada en bandeja, 5.6 kgs (12 1/2 Ibs); cajas
de carté6n de capa anica, 6 kgs. (13-13 1/2 lbs).

Transporte: Remolques de carrelera y transporte combinado carretera-ferrocarril,
contenedores de furgén, algunas lr‘nporlacu)nes en contenedores aéveos

Carga: Cargas unitarias en tarima con esquineros y flejes,
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b - Bab (Carica pentagona)
Disponibilidad: Todo el aho; noviembre-enero, Nueva Zelandia.
Clasificacién: Embarcado verde, de color dorado suave cuando estd completamente
madura, 280-400 mm (11-16") de largo.
Pre-enfriamiento: Hidroenlriado, aire forzado.
Temperatura y humedad relativa: 7°C (45°C), 85-90%.
Sensibilidad: Dafos por enfriamiento por debajo de 7°C (45°F).
Vida de trénsito y almacenamiento: 1-3 semanas.
Empaque: Empacado en bandejas en cajas de plancha de fibra con virutas de papel.
Transporte: Contenedores de furgén, contenedores aéreos.

Saby vegcetable - Verduras Tiernas — Alcachofas, aguacates, remolacha (dorada, roja),
zanahorias, coliflor, apio, maiz, berenjena (negra, blanca), puerro, lechuga, colinabo,
tomate, amnzano, cebollas perrla (parpura, roja, amarilla), scallopini, calabacitas.
algunas con flor (acorn, courgeltte-fleur, crookneck, boneter, gota de limén, 6plalo real,

resplendor, zucchini), nabos (dorados, blanco).
Disponibilidad: Alcachofas, marzo-mayo; apio, lechuga, septiembre-marzo; malz
berenjena, tomate manzano, scallopini, calabaza, mayo-octubre; aguacate, remolacha,
zanahoria, nabo, todo el ano; California, Florida, Guatemala, Francia.

Clasificacion: Estos praductos son para los restaurantes y comercio gourmet, y la
calidad debers ser muy alta.

Pre-enfriamiento: Hidroenfriar alcachofas, remolachas, zanahorias, coliflor, apio, maiz,
puerro, colinabo, nabo. Enfriar al vacio el apio y la lechuga. Enfriar con aire forzado
los aguacates, berenjena, cebollas calabazas y tomates. Empacar en hielo manojos de

remolachas, zanahorias, colinabo, puerro y nabo.
Temperatura y humedad relativa: 0°C (32°F), 95-100% alcachofas, aguacates,
remolacha, zanahorias, coliftor, apio, maiz, puerro, lechuga, colinabo, cebolla y nabo.
13°C (55°F), 90-95 % aguacates, berenjenas y calabazas.

Sensibilidad: Estos productos son mMas perecederos en términos de magullamiento,

danos por etileno, y olores,
Vida de transito y alamacenamiento: Tan poco como una semana, especialmente para

productos con sus hojas o flores intactas.
Empaque: Cajas de plancha de fibra enceradas con agujeros para la ventilacion.
Alcachofas, conteo de 120; aguacate, 4.5 kgs (10 ibs); remolachas en manojos, conteo
de 24; zanahorias en manojos, conteo de 24; coliflor, conteo de 24; maiz, conteo de
24; cebollas perla, 12 paquetes de 284 gramos (10 02); scallopini, 4.5 kgs (10 ibs);
calabazas, 4.5 kgs (10 lbs); nabo en manojo, conteo de 24.

Transporte: Remolques de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocarril,

contenedores aéreos.
Carga: Los productos son embarcados a menudo en cargas mixtas en tarima.




- 131 -~

SBananas - Bananos (Musa spp).

Disponibilidad: Todo el afo, Hawaii, Ecuador,
Panama, Guatemala, México, Antillas.
Clasificacion: 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 maduracién a 14-18°C (58-65 °F).

Pre-enfriamiento: Aire forzado, cuarto.

Temperatura y humedad relativa: 13-14°C (56-58°F), 90-95%.

Sensibilidad: Danos por enfriamiento por debajo de 13°C (56°F); magullamiento;
productor de etileno/sensibible al etileno.

Vida de trénsito y almacenamiento: 1-4 semanas.
Empaque: cajas de plancha de fibra 1ptaimente telescopiable, forradas de pelicula, 18

kgs (40 Ibs). Algunos embarcadores sellan el forro para obtener una atmésfera

madificada y atrasar fa maduracion,
Transporte: Remolques de carretera y transporte combinado carretera-ferrocarril,
contenedores de furgén, barcos de carga a granel.

Carga: Tarima con redes o cargado a mano.

Honduras, Costa Rica, Colombia,

Barbados Cherry - Cereza de Barbados (Acerola, Cereza de las Antillas, Malpighia

glabra)

Disponibilidad: Abril-noviembre, Florida.
Clasificacién: Rojo encendido, 25 mm (1°) de diametro, carne naranja amarillerto
cuando estd madura la fruta, embarcar anicamente fruta a medio madurar.
Pre-enfriamiento: Aire forzado.

Temperatura y humedad relativa: 0°C (32°F), 85-90%.

Sensibilidad: Daio por congelamiento: 7-8 semanas.

Empaque: Cajas de plancha de fibra de una pieza, 5-9 kgs (12-20 lbs).

Transporte: Remolques de carretera y transporte combinado carretera-ferrocarril,

contenedores de furgon.

Sean Sprouts - Retofios de Frijol Mung, (Vigna radiata soya, Glycine max)

Disponibilidad: Todo el aito, Estados Unidos.
Calsificacion: Retonos firmes,
Pre-enfriamiento: Hidroenfriamiento.

Temperatura y humedad relativa: 0°C (32°F), 95-100%.
Sensibilidad: Dafos por congelacion.

Vida de transito y almacenamiento: 7-9 dias.
Empaque: Empaque para el consumidor en cajas de plancha de fibra, bolsas plasticas:

227 gr. (8 oz}, conteo de 12; 0.5 kgs (1 Ib), conteo de 10;2 kgs (5 lbs); 4.5 kgs (10 ibs).
Transporte: Remolique de carretera y transporte combinado carretera-ferrocarril,

contenedores de furgon.
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Beans, Green or Snap ~ Ejotes (Habichuelas, Phasiolus vulgaris)

Disponi idad: Todo el afo, Florida, octubre-junio, muchos otros estados embarcan
durante el verano; México, Canada

Clasificacién: U.S. selecto, No. 1, combinacion, No. 2.

Pre-enfriamiento: Al vacio o aire forzado. Alla tasa de respiracién.

Temperatura y humedad relativa: 4-7°C (40-45°F), 95%.

Sensibilidad: Danos por enfriamiento por debajo de 4°C (40°F), descomposicién por
humedad si se mantiene por arriba de 7°C (45°F); sensible al etileno.

Vida de transito y almacenamiento: 7-10 dias.

Empaque: Jabas de madera alambrada, 0.035 m3 (1bu), 12-14 kgs (26-31 Ibs), cajas de
plancha de fibra parcialmente telescopiable, 11-14 kgs (25-30 ibs), y 9-10 kgs (20-22
ibs).

Transporte: Remolque de carretera y transporte combinado carretera-ferrocarril.

Carga: Cargado a mano o0 en larimas, con provisiones para circulacién del aire
totalmente cuando los ejotes se encuentran en jabas o en cajas.

Seans, Lima - Frijol, Lima (Phasiolus lunatus)
Disponibilidad: Todo el ano, con produccién maxima en julio-octubre, California y
muchos otros estados.
Clasificacién: U.S. selecto, No. t, combinacién, No. 2.
Pre-enfriamiento: Al vacio o aire forzado. Alta tasa de respiracion.
Temperatura y humedad relativa: 5-6°C (41-43°F), 95% en la vaina.
Sensibilidad: Dahos por enfriamiento por debajo de 5°C (41°F); descomposiciéon a
temperaturas mas altas; sensible al etileno.
V.da de transito y almacenamiento: 5 dias.
Jabas de d alambrada 0.035 m3 (1 bu), 12-14kgs (26-31 Ibs); caja de
plancha de fibra parcialmente telescopiable, 11-14 kgs (25-30 tbs) y 9-10 kgs (20-22

Tral:nsporle. Remolque de carretera y tr te ¢ binado de c. -a-ferrocarrit,
totalmente cuando el Irijol esta en jabas o en cajas.
g ive - Endivia Selga ( loof Chicory, Chicoria de Willoof, Cichorium

iontybus, var. foliosum)

Disponibilidad: Todo el afo, Nueva York, Béigica, Francia, Holanda.

Clasificacién: Cabezas en forma de bala, 100-165 mm (4-6.5") de largo, quitar las
hojas verdes exteriores y amargas; sensible al etileno.

Vida de transito y almacenamiento: 2-4 semanas.

Empaque: Cajas de plancha de fibra to telesc iables forradas de pelicula o
jabas de masonite y ol con tetesc iable de plancha de fibra, 4.5 kgs
(10 lbs) con conteo de 48-56. Cada capa esta pvo(e'-da contra la luz y la pérdida de
humedad con papel de envolver parafinado azul oscwro.

Transporte: Remolques de carretera y transporte combinado de carrelera—letrocalnl
contenedores de furgon, conlenedores aéreos.

Carga: Dos cajas son amarradas juntas, las unidades se colocan en tarima con
envoltura de pelicula o con esquineros y flejes.
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Bitter Mel - Meldn Amargo 1] pear, Bitter gourd, pera bilsamo, calabaza
amarga, Memordica charantia)

Disponibilidad: Todo el ano, California, Puerto Rico.

Clasificacién: Cascara verde arrugada, hasta 330 mm (13°) de largo.

Pre-enfriamiento: Hidroenfriamiento, aire forzado.

Temperatura y humedad relativa: 12-13°C (53-55°F), 85-90%.

Sensibilidad: Danos por enfriamiento.

Vida de transito 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 Ibs), 18 kgs (40 Ibs).
Transporte: Remolques de carretera y transporte combinado de carretéra-ferrocarril,

contenedores de furgén.

Black Sapote - Zapote Negro (Diospyros ebenaster)

Disponibilidad: Diciembre-abril, Florida.
Clasificacién: Fruta de color verde olivo apagado, 60-120 mm (2.5-4.5°) de diametro,

embarcado antes de madurar.
Pre-enfriamiento: Aire forzado, enfriado en cuarto.

Temperatura y humedad relativa: 13-15°C (55-60°F), 85-90%

Sensibilidad: Danos por enfriamiento.

Vida de trénsito y almacenamiento: 2-3 semanas.

Empaque: Empaque en capa unica en caja de plancha de fibra, con envoliura o
mangas para minimizar el magullamiento , 4.5 kgs (10 ibs).

Transporte: Remolques de carretera y transporte combinado de carretera-ferracarril,
contenedores de furgén, contenedores aéreos.

'
€ j ina (Citrus

i ibilidad: Noviembre-marzo, (talia; marzo-abril, California.
Clasificacién: Pulpa rosada o roja, cascara matiz rosado, 76 mm (3°) de diametro.
Pre-enfriamiento: Aire forzado, enfriamiento en cuarto.

Temperatura y humedad relativa: 4-7°C (40-44°F), 90-95%.

Sensibilidad: Dafos par enfriamiento por debajo de 3°C (38°F).

Vida de transito y almacenamiento: 3-8 semanas.

ue: Caja de plancha de fibra total ite telescopiable, 1/2 bushel, 14 kgs (30

Empaque:
1bs), 4/5 de bushel, 20 kgs 845 Ibs), empaque de exhibicion, 18 kgs (40 bs).
Transporte: Remolque de carretera y transporte combinado de carretera-fesrocarril,

contenedores de furgén.
Carga: En tarimas o estibada en forma cruzada sobre entrepaftos.

)
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Bok Choy - 8ok Choy (Pak-choi, celery cabbage, Brassica rapa, var, chinensis)
Disponibilidad: Todo el ano, California, Florida, Nueva York.

Clasificacion: Tallos blancos, hojas verdes, 300 mm (127) de largo.
Pre-enfriamiento: Enfriamiento al vacfo, hidroenfriamiento, empaque de hielo.
Temperatura y humedad relativa; 0°C (32°F), etileno.

Vida de transito y almacenamiento: 3 semanas
Empaque: En manojos, jabas de madera clavada de la Western Growers Association,
forrada de papel, 29-32 kgs (65-70 Ibs); 1/2 jaba de madera, 14-18 kgs (30-40 lbs);
jabas de madera alambrada de 390 mm (14 1/27) 20-25 kgs (45-54 lbs); jabas de (11/2)

bushel), 23-24 kgs (50-53 Ibs).
Transporte: Remoiques de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocarril
contenedores de furgén.

Carga: Cargando a mano o en tarimas.

Boniato - Bonialo (Batas, Aerial yam, flame aéreo Discorea bulbifera)

Disponibilidad_: Todo el ano, Florida y Puerto Rico.
Clasificacion: Name de céascara roja con carne blanca.

Tratamiento: Lavado y tratado con fungicida.

Pre-enfriamiento: Enfriado en cuarto, aire, forzado.

Temperatura y humedad relativa: 13-15° (55-60°F), 85-90%.

Sensibilidad: Danos por enfriamiento por debajo de 12°C (54°F).

Vida de ransito y almacenamiento: 4-5 meses.

Empaque: Cajas de plancha de fibra total telescopiables y jabas alambradas, 23

kgs (50 Ibs).
Transporte: Remolque de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocarril
contenedores de furgén.

- Fruto de Arbol de Pan (Panapen, Artocarpus altlis)

Sreadiruit
idad: Todo el ano, Florida, Puerto Rico, Antillas, Belice.
madwro, verde maduro, y maduro

Clasificacion: Cosechado en todas las etapas —~ in
verde amarillento con manchas de color café. Las semillas se procesan y se venden

como huez, ciscara nudosa, 100-300 mm (4-127) de didrmetro.
Preenfnanuenlo- Aure Iorzado enfriamiento en cuarto.

ay h rel. 13-15°C (55-60°F), 85-90%.
Senscbllldad Dano por enfriamiento por debajo de 12°C (54°F), sensible al etileno.
Vida de transito y almacenamiento: 2-6 semanas.
E ue: Caja de plancha de fibra totalmente (elescopiable, envoltura de pelicula, 7

kgs (15 Ibs), 18 kgs (40 Ibs).
Transporte: Remolques de carretera y lransporte combinado de carretera-ferrocarril,
contenedores de furgén, contenedores aéreos.
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8 li - @rdcoli (B ica oleracea, gruo Botrytis)
Disponibilidad: Todo el ano, California, Texas, Oregén, Arizona, México, Canads

Guatemala.
Clasifica n: U.S. selecto, No. T y No. 2.
Pre-enfriamiento: Hidroenfriamiento empaque de hielo.

Temperatura y humedad relativa: O°C (32°F), 95-100%.
Sensibilidad: Muy alia tasa de respiracion y pérdida de humedad, el etileno causara

qQue se panga amarilio.
Vida de transito y almacenamiento: 10-14 dias.
Empaque: Caja de plancha de fibra encerada de una pieza, 14-18 manojos, 10 kgs (23

ibs); 4.5 kgs (10 ibs) de floretes sueltos; 1.4 kgs (21 Ibs) 152 mm (6°) lanzas.
Transporte: Remolque de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocarril,

contenedor de furgén.

Srussels Sprouts-Col de Bruselas (Brassica olearacea, grupo Gemmifera)

Disponibilidad: Todo el ano, California y México.
Clasificacion: U.S. No. 1 No 2.
Preenlrlamlemo Hndroengnamuemo aire forzado, empaque de hielo.
y hu dad r iva: 0°C (32°F), 95-100%
Sensubrlldad Alla tasa de respiraciéon y pérdida de humedad; el etileno causard que se
ponga amarilio.
Vida de transito y almacenamiento: 3-5 semanas.
Empaque: Caja de plancha de fibra con conteo de 12,284 grs o 340 grs (10 0 12 02)

en copas envueltas en pelicula.
Transporte: Remolque de carrera o transporte cormbinado de carretera-ferrocarril,

contenedores de furgén.
Carga. Hielo superior.

I | Op ia ficus i

Caclus Leaves - Hojas de Cacto (
Disponibilidad: Todo el ano, California, México, Repuablica Dominicana,
Bahamas, Belice, Chile, Haiti.

Clasificacion: Hojas verdes frescas, 6 mm (1/4%) de grueso, sacarie las espinas
Pre-enfriamiento: Aire forzado, enfriamiento en cuarto.

Tempx y ht dad relativa: 2-4°C (36-40°F), 90-95%.

Sensibilidad: Danos por congelacaén. pérdida de humedad.

Vida de trinsito y al, : 2-3

Empaque: Caja de plancha de hbva er d ] ] iable, o jabas de
madera clavada, forrada de papel, 4.5 kgs (10 ibs), 9 kgs (20 lbs).

Transporte: Remolques de carretera y transporte combil de car ferrocasril,

contenedores de furgon.

Italia,
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Cactus Pear - Tuna (Prickly pear, Opuntia ficus indica)

Disponibilidad: Todo el ano, California, México, Repdablica Dominicana, lhalia,
Bahamas, Belice, Chile, Haiti.

Clasificacion: Fruta verde ovalada, 64-100 mm (2 1/2-4°), color café rojizo cuando estd
madura.

Pre-enfriamiento: Aire forzado, enfriamiento en cuarto.

Temperatura y humedad relativa: 2-4°C (36-40°F), 90-95%.

Sensibilidad: Danos por enfriamiento, pérdida de humedad.

Vida de transito y ailmacenamiento: 3 semanas.

Empaque: Caja de plancha de fibra encerada, totalmente telescopiable, empaque de
exhibicién en envoltura de papel de seda, conteo de 45, S0, 60 o 70, 8 kgs (18 [bs).
Transporte: Remolques de carretera, transporte combinado de carretera-ferrocarril,
contenedores de carga.

Caimilo - Caimito (Star Apple, Chrysophylium cainito)

Disponibilidad: Febrero-mayo, Florida.

Clasificacién: Fruta verde o purpura, dependiendo de la variedad, 64—80 mm (2 1/2-3°)
de diametro.

Pre-enfriamiento: Hidroenfriamiento, aire forzado.

Temperatura y humedad relativa: 3°C (38°F), 90%.

Sensibilidad: Danos por enfriamiento.

Vida de transito y almacenamiento: 3 semanas.

Empaque: Bandejas empacadas en caja de plancha de fibra, 4.5 kgs (10 Ibs).
Transporte: Remolque de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocarril,
contenedores de furgén, contenedores aéreos.

Calabaza - Calabaza (Curcurbita pepo)
Disponibilidad: Todo el ano, Florida, Nueva jersey, Republica Dominicana, Costa
Rica.
Clasificacién: Calabaza, muchos colores, formas, tamanos. ~
Pre-enfriamiento: Enfriamiento en cuarto.
Temperatura y humedad relativa: 10-13°C {(50-55°F), 50-70%.
Sensibilidad: Danos por enfriamiento a 4°C (40°F); descomposicién con alta
humedad.
Vida de transito y almacenamiento: 2-3 meses,
Empaque: Sacos de malla de plastico, 23 kgs (50 Ibs), tolvas de plancha de fibra o de
madera alambrada, de carga a grane!, 363 kgs (800 Ibs),
Transporte: Remolques de carretera o transporte combinado de carretera-ferrocarril,
contenedores de furgén.
C. din - Cal. din (Citrus microcarpa)
Disponibilidad: Todo et afo, Florida.
Clasificacién: Amarillo verduzco a anaranjado, 25-30 mm (1 1/4") de didmetro.
Tratamiento: Encerado, fungicida, etileno para quitarie el color verde.
Pre-enfriamiento: Cuarto, aire forzado.
Temperatura y humedad relativa: 9-10°C (48-50°F), 90%.

. Sensibilidad: Danos por enfriamiento.
Vida de trinsito y almacenamiento: 2 semanas. .
Empaque: Cajas de plancha de fibra totalmente telescopiable, jabas de madera
clavada, con forro de papel, 0.028 m3 (4/5 bu), 21 kgs (47 Ibs); 0.017 m3 (1/2 bw), 11
kgs (25 Ibs).
Transporte: Remolque de carretera y transporte combinado de caretera-fesrocarril,
contenedores de furgon.

PR AL ki ki L by s
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Canistel - Canistel (Egg fruit, zapote amarillo, Pouteria campechiana)

Disponibilidad: Todo el afo, Florida.

Clasificacidn: Fruta de cascara de color amarillo anaranjado, 40-127 mm (1 31/2-5°) de
diametro, en forma de trompo.

Pre-enfriamiento: Enfriamiento en cuarto.

Temperatura y humedad relativa: 13-15°C (55-60°F), 85-90%.

Sensibilidad: Dafno por enfriamiento.

Vida de transito y almacenamiento: 3 semanas.

Empaque: Caja de plancha de fibra de una pieza, envuelto, empaque en bandeja, 4.5
kgs (10 Ibs).

Transporte: Remolque de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocarril,
contenedores de frugdn, contenedores aéreos.

C toupes - C. ] (Cucumis melo)

Disponibilidad: Todo el afo, California, Texas, Arizona, México, Repdablica
Dominicana, Honduras.

Calsificacion: U.S. selecto, No. 1, comercial, No. 2.

Tratamiento: Hidroenlfriamiento, aire forzado, empaque de hielo.

Temperatwra y humedad relativa: 25°C (36-41°F), 95% cuando no completamente
maduro (3/4), 0-2°C (32-36°F) para cuando completamente madwo.

Sensibilidad: Dafos por enfriamiento a la fruta no completamente maduro; 5-14 dias
cuando completamente maduro.

Empaque: Medio cartén, caja de plancha de fibra encerada de una pieza o jaba de
madera alambrada o clavada, conteo de 12, 14, 18, 24 6 30, 24-25 kgs (53-55 |lbs);
jaba estandar, 32 kgs (701bs); jaba jumbo conteo de 18-45, 16-18 kgs (36-39 |bs).
Transporte: Remolques de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocarril,
contenedores de furgén.

Carga: Hielo superior.

C. 1a - Carambola (Star fruit, fruta estrella, Averrhoa carambola)

Disponibilidad: Agosto-febrero, Florida, Belice.

Clasificacién: Firme con cascara lustrosa, la fruta madura es de color amarillo
anaranjado con bordes color café, hasta 100 mm (47) de largo, con vista transversal en
forma de estrella.

Pre-enfriamiento: Aire forzado, cuarto.

Temperatura y humedad relativa: 9-10°C (48-50°F), 85-90%.

Sensibilidad: Danos por enfriamiento, pérdida de humedad.

Vida de transito y almacenamiento: 3-4 semanas.

Empaque: Caja de plancha de fibra encerada, de dos piezas, con tapadera, almohadilla
de plastico con el fondo para reducir el magullamiento, 4-4.5 kgs (8-10 1bs).
Transporte: Remolques de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocarrit,
contenedor de furgén.



Carrots - Zanahoria (Daucus carota)

Disponibilidad: Todo el afo, California, Texas, Arizona, Florida, Canada; México.
Clasificacion: Zanahorias deshojadas, U.S. extra No. 1, No. 1 jumbo, y No. 2;
Zanahoria en manojos, deshojadas, U.S. No. 1, comercial.

Tratamiento: Remojo previo al almacenamiento para reducir la descomposicién,
Pre-enfriamiento: Hidroenfriamiento, enfriamiento al vacio, empaque de hielo.
Temperatura y humedad relativa: 0°C (32°F), 98-100%.

Sensibilidad: Aita tasa de pérdida de humedad, especialmente para zanahorias en
manojo, 2 semanas; e! etileno causard amarguara.

Vida de transito y almacenamiento: zanahoria madura, 7-9 meses: zanahoria en
manojo, 2 semanas; zanahoria no madura, 4-6 semanas.

Empaque: Zanahorias deshojadas en bolsas de pelicula de 0.5 kgs (1 Ibs), en bolsa
maestra de pelicula, 23 kgs (50 Ibs); zanahoria en manojo, empacada en hielo, en caja
de plancha de fibra encerada, de una pieza, 2 docenas de manojos 10-12 kgs (23-27
ibs).

Transporte: Remolques de carretera y transporte combinado de carretera-fesrocarril,
contenedores de furgson, vagones de ferrocarril.

Carga: Cargado a mano o en tarimas.

Cashew Apple - Marafon (Anacardium occidentale)

Disponibilidad: Florida.

Clasificacién: De color rojo o amarillo, 100-200 mm (4-8°) de largo, también se
procesa la semilla.

Pre-enfriamiento: Aire forzado.

Temperatuwa y humedad relativa: 0-2°C (32-36°F), 85-90%.

Sensibilidad: Dano por congelacion.

Vida de transito y almacenamiento: 5 semanas.

Empaque: Caja de plancha de fibra de una pieza, 4.5 kgs (10 lbs).

Transporic: Remolques de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocaril,
contenedores de furgdn.

Caulifl - Coliflor ( ica oleracea, grupo botrytis)

Disponibilidad: Todo el afo, California, Obregén, Arizona, Texas, Canada, México,

Guatemala.
Clasificacion: U.S. No. 1.

Tratamiento: Agua clorinada para reducir la desc icién, § el color.
Cabezas cubiertas con hojas durante el crecimiento para evitar que se pongan
amarillas.

Pre-enfriameinto: Enfriamiento al vacio, hidroenfriamiento, enfriamiento al hidrovacio.
Temperatura y humedad relativa: 0°C (32°F), 95-98%.

Sensibilidad: Daﬁos por congelac-én a-0.5°C (31°F); sensible al etileno.

Vida de ra 0 vy almac o: 3-4

Empaque: Envuelto con pelicula per d. o en bandejas de plancha de fibra,
12-16 cabezas, 10 kgs (23 Ibs); jabas de madera clavada, 20-23 kgs (45-50 Ibs).
Transporte: Remolques de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocarril,
contenedores de furgén.

Carga: Bandejas de plancha de fibra unitizadas en tarimas, jabas cargadas a mano.
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Celeriac - Celeriac (Celery root, Apio, Raiz de Apio, Arraccacia xanthorrhiza)
Disponibilidad: Todo el afo, California, Puerto Rico, Republica Dominicana,
Venezuela.

Clasificacién: La raiz deberd ser firme con carne tierna, 57-102 mm (2 1/4 - 4") de
didmetro, recortar tope de tallo y raices en rama.

Pre-enfriamiento: Hidroenfriamiento.

Temperatura y humedad reiativa: 0°C (32°F), 97-99%.

Sensibilidad: Congelacién a —1°C (30°F), alta tasa de pérdida de humedad.

Vida de transito y almacenamiento: 6-8 meses.

Empaque: Cajas de plancha de fibra, jabas de madera alambrada, 0.039 m3 (1 1/9 bu),
16 kgs (35 Ibs). Otros tamanos usados incluyen 0.028 m3 (4/5 bu), 0.017.m3 (1/2 bu),
y 0.020 m3 (5/9 bu). También se emplean jabas de madera, 9 kgs (20 Ibs), 16 kgs (35

ibs).
Transporte: Remolque de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocarril,

contenedores de furgon.

Celery - Apio (Apium graveolens)
Disponibilidad: Todo el ano, California, Florida,
Guatemala.

Clasificacion: U.S. extra No. 1, No. 1 y No. 2.
Pre-enfriamiento: Enfriado al vacio, hidroenfriamiento al hidrovacio.

Temperatuwra y humedad relativa: 0°C (32°F), 98-100%.
Sensibilidad: Alta tasa de pérdida de humedad, danos por congelacién a -0.5°C
{3 1°F); sensible al etifeno.

Vida de trinsito 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 alambradas de 368 mm (14 1/2°).
Corazones de apio en bolsas de pelicula 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
Ibs). -

Transporte: Remolques de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocarril,

contenedor de furgén.
Carga: En tarima o cargado a mano.

Michigan, Canadi, Meéxico,

Chay - Chay (Sechium eudle)
Disponibili i 1 yo, California, Meéxico, Centro América, Nueva
Zelandia.

Clasificacion: Cascara corrugada blanca o verde dependiendo de la variedad, en forma
de pera, 76-110 mm (3-4") de largo.

Pre-enfriamiento: Aire forzado, enfriado en cuarto.

Temperatura y humedad relativa: 7°C (45 °F), 85-90%.

Sensibifidad: Danos por enfriamiento, pérdida de humedad; sensible al etileno.

vida de transito y almacenamiento: 4-6 semanas.

Empaque: Caja de plancha de fibra con tabiques, cada unidad en una bolsa de
pelicula, capa anica, conteo de 24-30, 9 kgs (20 Ibs).

Transporte: Remoique de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocarril,
contenedores de furgon.

Carga: Cargado a mano o unitizado en tarimas.
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Annona cherimola)

4 (Anon, A

Disponibilidad: Todo el ano, California, Nueva Zelandia.
Clasificacion: Cortar el tallo cerca de la fruta, la cual debera ser firme y de color verde

ifi ion:
palido a amarillo cremoso, 100 mm (4°) de didmetro o mas, pesando 250-600 gr (8.8-

Cheri _ Chirimoy

21 oz).
Pre-enfriamiento: Aire forzado, enfriamiento en cuarta.

Temperatura y humedad relativa: 13°C (55°F)
Sensibilidad: Magullamiento; danos por enfriamiento, productor de etileno.

Vida de transito y almacenamiento: 2-4 semanas
Empaque: Empaque en capa unica en cartones de plancha de fibra con envolutra de
papel, mangas de papel, mangas de espuma, o viruta para reducir el magullamiento,
conteo de 12,

Transporte: Remolque de carretera y transporte combinado de carretera-fesrocarril,

contenedores de furgén, contenedores aéreos.

Chinese Broccoli ~ Brocoli Chino (Kailan, Gui lon, Brassica var.)
Disponibilidad: Florida, Republica Dominicana.

Clasificacion: De flores amarillas, tallos verde claro con hojas
Pre-enfriamiento. Hidroenfriamiento, empaque de hielo.
Temperatuwra: Danos por congelacion.

Vida de transito y almacenamiento: 10-14 dias.
Empaque: Jabas de madera alambrada, cajas de plancha de fibra enceradas, 16-18 kgs

(35-40 Ibs); jabas, cajas, 11 kgs (25 Ibs).
Transporte: Remolque de carrelera y transporte combinado de carretera-ferrocasril

contenedores aéreos.
Carga: Hielo superior.

is, var. pek

Chi Cabt; - Repolio Chino (Pe-tsai, Napga, B ica camp

Disponibilidad: Todo el ano, California, Florida, Nueva York, Nueva Jer
Clasificacién: Tallos de hojas cortas, cabeza cerrada, hojas de verde amarillento a

verde oscuro, hasta 580 mym (23°) de largo.
o al vacio, empaque de hielo.

Pre-enfri. Enfri.
Temperatura y humedad relativa: 0°C (32°F), 95-100%.
Vida de transito y ali : 2-3 meses

d ] da de la tern Growers A iation, forradas de

3 Jabas de [
papel 14-18 kgs (30-40 lbs); jabas de madera alambrada de 368 mm (14 1/2°), 20-25
kgs (45-54 Ibs); jabas de madera alambrada de 390 mm (15 1/27), 23 kgs (50 ibs);
jabas alambradas de 0.052 m3 (1 1/2 bu), 23-24 kgs (50-53 Ibs).

Transporte: Remoique de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocarril,

contenedores de furgon.
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Chinese Long Bean - Caupi (Asparagus bean, Cow pea, Vigna unguiculata ssp.
sesquipedalis)

Disponibilidad: Todo el afo, California, México, Republica Dominicana.

Clasificacion: Vainas verde grisiceo hasta 900 mm (35") de largo, recortadas a 300
mm (12°).

Pre-enfriamiento: Hidroenfriamiento.

Temperatura y humedad relativa: 4-7°C {(40-45°F), 90-95%.
Sensibilidad: Danos por enfriamiento: 7-10 dias.

Empaque: Jabas de madera alambrada, 16-18 kgs (35-40 lbs).

Transporte: Remolque de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocarril,
contenedores de furgson,

Clementine-Clementina (Citrus reticulata cv.)

Dispo ilidad: Noviembre-febrero, California, Florida, Marruecos.

Clasificacién: Fruta citrica color naranja, de forma ovalada un tanto plana, 50-75 mm
{2-3°) de diametro.

Tratamiento: Quitar el color verde con gas estileno.

Pre-enfriamiento: Aire forzado, enfriado en cuarto.

Temperatura y humedad relativa: 4°C (40°F), 90-95%.

Sensibilidad: Dafos por enfriamiento a 0.5°C (33°F),

Vida de transito y almacanamiento: 2-4 meses.

Empaque: Cajas de madera agujeradas, caja de plancha de fibra totalmente
telescopiables, 0.017 m3 (1/2 bu), 11 kgs (25 lbs); 0.028 m3 (4/5 bu), 20 kgs (45 Ibs).

Transporte: Remolque de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocarril,
contenedores de furgén,

Carga: En tarima 0 sobre enwepanos.

Coconut - Coco (Cocos nucifera)

Disponibilidad: Todo el afvo, Puerto Rico, Honduras, Republica Dominicana, lamaica,.
Clasificacion: Puerto Rico No. 1 y No. 2,
Tratamiento: Bano de cera o envolutura de pelicula para evitar pérdida de humedad.
Pveen(namnenlo. Hidroenfriamiento, aire forzado.

peratuwa y b dad relativa: 0-1°C (32-35°F), B80-85% para transito vy
almacenamlemo por largos periodaos, 13-16°C (55-60°F), B0-85% por dos semanas o
menos.
Sensibilidad: Pérdida de humedad; congelacién a 32°C (26°F), un cambio rapido de
8°C (15°F) en {a temperatura causara agrietamiento.
Vida de transito y almacenamiento: 1-2 meses (2 semanas a la temperatura ambiental).
Empaque: Sacos tejidos de plastico o de bramante, conteo de 40-50, 34-36 kgs (75-B0
ibs), cajas de plancha de fibra totalmente telescopiables, conteo de 20-25, 17-18 kgs
(37-40 Ibs).
Transporte: Remolgque de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocarril,
contenedores de furgon.
Carga: Cargado a mano o en tarimas con cinta adhesiva de filamento. *
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Dalkon - Kaiken (Black Radish, Rib negro, Raph, i var. niger)

Disponibilidad: Todo el afo, Florida, California, Repliblica Dominicana.
Clasaf'cacoén l!al'z blanca Iarga hasta 300 mm (12°) de largo, generalmente deshojada.

Tempaalura v humzdad relativa: 0-1 °C (32-34°F), 95-100%.

Sensibilidad: Pérdida de humedad.

Vida de wansito y al o: 4 meses, deshojado, 2 en manojo.
Empaque: Caja de plancha de fibra totalmente lelescopuable. jabas de madera
atambrada, 0.039 m3 (1 1/9 bu), 23 kgs (50 Ibs); cajas, jabas, cajas agujeradas, 11 kgs
(25 ibs).

Transporte: Remolique de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocarril,
contenedores de furgon.

- ( Durio zibethinus)

Disponibilidad: Abril-julio, B8ah Ubli Domini Haiu,
Cenwoamérica, Sur América.

Clasificacion: Cascara espinosa de color verde olivo, 150-380 mm (6-15") de largo,

150-250 mm (6-10°) de diamevo, pesando hasta 18 kgs (40 Ibs); cosechar verde para
minimizar el olor.

iavmemo Awe 1orzado Cuarto
T yh 46°C (39-42°F), 85-90%.
E dact un olor muy ofensivo cuando estd madurando, mantener

Jamaica,

D
aou'ospr rod
Vida de y almac i 68
Empaque: Empagque de caretera y transporte combinado de carretera-ferrocaril,
contenedores de furgon.

Carga: Nomcrencarlasmmas

Eggplant - Berenjena (Solanum melongena)
Disponibilidad: Todo el afio, Florida, Nueva jersey, México, Repoblica Dominicana,
Jamaica

U.S. seb No. 1 y No. 2.

.“-‘ e Aire fe do, hidroenfriamiento,
vh o relati 12 °C (54°F); sensible al etileno; maguilamiento.
v-da de tamito y almac

irndivi

o de fi
kgs (33 lbl)
Transporte: Remolque de carretera y transporte combinado de casvetera-fertocarril,
contenedores de furgén.

Carga: Enlavimasocr‘adoamano

en papel, en empague de exhibicién en cajas de
de una pieza o jabas alambradas, 0.039 m3 (1 1/9 bu), 15
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Daikon - Kaikon (Black Radish, Ribano negro, Raphanus sativus, var. niger)

Disponibilidad: Todo el ano, Florida, California, Republica Dominicana.
Clasificacién: Ralz blanca larga hasta 300 mm (12”) de largo, generalmente deshojada.
Pre-enfriamiento: Hidroenfriamiento.

Temperatura y humedad relativa: 0-1°C (32-34°F), 95-100%.

Sensibilidad: Pérdida de humedad.

Vida de transito y almacenamiento: 4 meses, deshojado, 2 semanas, en manojo.
Empaque: Caja de plancha de fibra totalmente telescopiable, jabas de madera
alambrada, 0.039 m3 (1 1/9 bu), 23 kgs (50 Ibs); cajas, jabas, cajas agujeradas, 11 kgs

(25 lbs).
Transporte: Remolque de carretera y transporle combinado de carretera-ferrocarril,

contenedores de furgén. . .

Durian - Durion ( Durio zibethinus)

Disponil dad: Abril-julio, Bahamas,

Centroameérica, Sur Ameérica.
Clasificacion: Cascara espinosa de color verde olivo, 150-380 mm (6-157) de largo,

150-250 mm (6-10") de diametro, pesando hasta 18 kgs (40 Ibs); cosechar verde para

Republica Dominicana, Haitl, Jamaica,

minimizar el olor.
Pre-enfriamiento: Aire forzado, cuarto.

Temperatura y humedad relativa: 4-6°C (39-42°F), 85-90%.

Sensibilidad: Desprende un olor muy ofensivo cuando esta madurando, mantener
alejado a otros productos.

Vida de transito y almacenamiento: 6-8 semanas,

Empaque: Empaque de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocarril,
contenedores de furgén.

Carga: No embarcar en cargas mixtas.

Eggplant - Berenjena (So/anum melongena)
Disponibilidad: Todo el ano, Florida, Nueva Jersey, México, Republica Dominicana,

Jamaica.
Clasificacién: U.S. selecto, No. 1 y No. 2.
Pre-enfrlamnemo Alre forzado, hidroenfriamiento.

peratura y b Hati 12°C (54°F); sensible al etileno; magullamiento.

Vnda de transito y almacenam-enlo 1 semana.
Empaque: Envuehas individualmente en papel, en empaque de exhibicion en cajas de
plancha de fibra enceradas de una pieza o jabas alambradas, 0.039 m3 {(1"1/9 bu), 15
kgs (33 Ibs).

Transporte: Remolque de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocarril
contenedores de furgén.

Carga: En tarimas o cargado a mano.
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Feijoa - Feijoa (Pineapple guava, guayaba pifia, Feijoa)
California; marzo-junio, Nueva

Disponibilidad: Tod el ano, septiembre-enero,
2Zelandia; Florida.

Clasificacion: Fruta de cascara verde, 30-100 mm (1.2-47) de largo, 25-250 mm (1-27)
de diametro.

Pre-enfriamiento: Aire forzado.

Temperatura y humedad relativa: 5-10°C (41-50°F), 90%.

Sensibilidad: Danos por enfriamiento por debajo de 5°C (41 °F).

Vida de wansito y almacenamiento: 2-3 sernanas.

Empaque:; Plancha de fibra o planchas de madera empacadas en celdas, conteo de 25-
49, 4.5 kgs (10 Ibs).

Transporte: Remoique de carretera ¥, transporte combinado de carretera-ferrocarril,

contenedores de furgén.
Figs-Higos-Mission, Calymirna-varieties, variedades Calymirna, mission (Ficus carica).

Disponibilidad: Abril-septiembre, California.
Clasificacién: Cascara amarilla o parpura, dependiendo de la variedad, en forma de

pera, 80 mm (3.5") de largo.
Pre-enfriamiento: Aire forzado.
Tempetalura y humedad relativa: ~0.5-0°C (31-32°F), 85-90%.
d: Cor ion a —2°C (28 °F); praductor de elileno, magullamiento.
Vida de transito y almacenamiento: 7-10 dias.
Empaque: Empaque celular, bandeja de plancha de fibra, una capa, 2-4 kgs (5-8 Ibs);

capas, 5-7 kgs (10-15 Ibs).
Remolque de carretera transporte combinado y caretera-ferrocarril,

Transporte:
contenedores de furgén, contenedores aéreos.

Ginger Root - gengibre (Zingiber officinale)
Dlspom llldad Todo el afo, Hawaii, América Central, Sud América, Antillas.
o No. 1, cascara apretada de un color café claro.

Preen am-emo. Aire forzado, enfriado en cuarto.
Sensibilidad: Danos por formacién de moho y brotacién bajo alta humedad.

vida de transito y almacenamiento: 6 meses.
Empaque: Empacado suelto, cajas de plancha de fibra totalmente telescopiables, 13.6

kgs (30 ibs).

Transposte: Remolque de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocarril,
contenedores de furgén.

Granadilla - Granadilla (Yellow Passionfruit, Passiflora edulis, var. flavicarpa)

Disponibilidad: Todo el ano, California, Nueva Zelandia, Australia, Sud Africa
Clasificacién: Fruta amarilla o anaranjada, 50-80 mm (2-3°) de didmetro.

Pre-enfriamienta: Aire forzado.
Temperatura y humedad relativa: 10°C (50°F), 85-90%

Sensibilidad: Danos por enfriamiento.

Vida de tréansito y almacenamiento: 3-4 semanas.

Empague: Empaque celular en planchas de fibra o de madera, comec de 25-49, 4.5
kgs (10 ibs).

Transporte: Remolque de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocarril,
contenedores de furgén, contenedores agreos.
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Grapefruit - Toronja (Citrus paradisi)

Disponibilidad: Todo el ano, Florida, Texas, Arizona, California, Bahamas, Israel,
Meéxico, Repuablica Dominicana.

Clasificacion: 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, Combinacién, No. 3; Florida Especial.
Tratamiento: Encerado, Fungicida; remocion del verde con etileno; curacién para
almacenamiento a temperatura fria o tratamiento frio a 16°C (61°F) o 21°C (70°F) por
7 dias, wratamiento frio para desinfestacién de la mosca de la fruta bajo supervisién de
APHIS,

Pre-enfriamiento: Enfriamiento en cuarto.

Temperatura y humedad relativa: 10-15°C (50-60°F), 85-90% para la fruta de la
Florida y Texas, (variedades Duncan rosada sin semiila, Marsh sin semilla, y variedad
rojo rubi sin semilla), dependiendo del tiempo en la temporada; 14-15°C (58-60°F),
B85-90% para la fruta cultivada en California y Arizona.

Sen lidad: Dafos por enfriamiento a 7°C (45°F), la fruta de Florida y Texas de
principio de temporada podran sufric danos por enfriamiento a menos de 15°C (60°F).
Vida de ransito y almacenamiento: 6-8 semanas.

Empague: Cajas de plancha de fibra totalmente telescopiables, 0.028 m3 (4/5 bu),
0.024 m3 (7/10 bu), 18 kgs (40 Ibs). Empagues para el consumidor en bolsas de
pelicula de 4 kgs (8 Ibs), conteo de 6; bolsas de peliculas de 2 kgs (5 Ibs), conteo de
10.

Transporte: Remolque de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocarril,
contenedores de furgon.

Carga: Unitizado en entrepafos, cargado a mano.

Grapes, Table - Uva de Mesa (Vitus vinefera)

Disponibilidad: Todo el ano, California, Arizona, Nueva York, Michigan, Georgia,
Pennsylvania, Chile, Canada, México.

Clasificacién: Europea o Vinédfera — U.S. Extra Selecto de Mesa, Extra Selecto de
Exportaciéon, Selecto de Mesa, Selecio de Exportacién, No. 1 de Mesa. Amerciana—
U.S. Selecto de Mesa, No. 1 de Mesa No. 1 de Jugo. Las uvas no madurarén después
de su cosecha.

Tr iento: F i te de didéxido de sulfuro para las uvas Vinéfera unlcamenle, o
almohadillas umpfegnadas de dioxido de sulfuro para li la desc i6n; 10
ppm de residuo maximo.

Pre-enfriamiento: Aire forzado.

Temperatuwra y humedad relativa: —1°C  —-0.5°C (30-31°F), 90-95%, para las uvas
Vinédferas; —0.5° a 0°C {31-32°F), 85% para las uvas Americanas.

Sensil idad: Dafos por congelacion, —2°C (28°F) para la Vinéfera, —1°C (30°F), para
{a Americana.

Vida de transito y almacenamiento: 1-6 meses para las variedades Vinéferas, 2-8
semanas para las variedades Americanas.

Empaque: Cajas agujeradas de plancha de fibra, de espuma de poliestireno, o de
madera, forros de pelicula perforada, 10-11 kgs (22-24 Ibs); algunas con almohadillas
de dioxido de sulfuro.

Transporte: Remolque de carretera y transporte combinado de carreleta-'e"ocarnl
contenedores de furgén, buques de carga a granel.

Carga: unitizada en tarimas con esquineros y flejes.
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Guava - Guayaba (Psidium guajava)
Disponibilidad: Septiembre-enero, California; enero-marzo y junio-octubre, Florida.
Clasificacién: Cosechar en etapa verde madura, 90-120 mm (3.5-4.5°) de didmetro.
Pre-enfriamiento: Aire farzado.

Temperatura y humedad relativa: 5-10°C (41-50°F), 85-90%

Sensibilidad: Danos por enfriamiento a 2°C (36 °F), productor de etileno

vVvida de transito y almacenamiento: 2-3 semanas.

Empaq;:e Planchas de fibra o de madera forradas con pelicula, empaque celular, 4.5
kg (10 lbs).

Transporte: Remolque de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocarril,
contenedores de furgén.

Haricot Vest-Haricot Vert (Phaseolus vulgaris)
Disponibilidad: Todo el ano, Francia, Bélgica, Paises Bajos, Senegal.

Clasificacion: Este frijol repador tiene vainas planas delgadas, rectas y largas, que se
cosechan antes de madurar por su calidad tierna.

Pre-enfriamiento: Hidroenfriamiento.

Temperatura y humedad relativa: 4-7°C (40-45°F), 95%
Sensibilidad: Danos por enfriamiento por debajo de 3 °C (38 °F); sensible al etileno.

Vida de transito y almacenamiento: ?-10 dias
Empaque: Bandeja de plancha de fibra con malla de plastico, 5 kgs (17 Ibs).

Transporte: Contenedores aéreos, remaiques de carretera

{Armoracia rusticana)

Hor fisbs - RAL i
Disponibilidad: Todo el ano, Missouri, Obregén.
Clasificacion: U.S. selecto, No. 1 y No. 2.

Tratamiento: Proteger contra la luz, si no las raices se pondrin verdes.
Pre-enfriamiento: Hidroenfriamienlo, enfriamicnto en cuarto.

Temperatura y humedad relativa: —1° a 0°C (30-32°F), 98-100%.

Sensibilidad: Danos por congelacion a —2°C (29°F), alta tasa de pé&rdida de humedad.

Vida de transito y almacenamiento: 10-12 meses.
Empaque: Bolsas de pelicula, 23 kgs (50 lbs), 27 kgs (60 lbs). 2 kas (5 tbs).
Remoique de carretera y transporte ferrocarril,

Transporte:
contenedores de furgén.

jaboticaba - jaboticaba (Jaboti Myciaria caulifior)

Disponibilidad: Marzo-junio, Florida.
Clasificacion: Fruta de color marrén oscuro, 25 mm (17) de didmetro.

Pre-enfriamiento: Enfnamnenlo en cuarto.
T ayh relati 13-15°C (55-60° F), 90-95%
Sens-bnlodad Danos por enfriamiento, pérdida de humedad, absorbe olores.

Vida de transito y almacenamiento: 2-3 dias.
Empaque: Planchas de fibra, 4.5 kgs (10 ibs),
Transporte: Contenedores adreos.
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Jackfruit - Nanjea (Jak Fruil, Jaca, Artocarpus heterophylius)

Disponibilidad: Todo el afo, Florida, Puerto Rico
Clasificacién: Fruta de color verde amarillento, grande y nudosa, 200-500 mm (8-207)

de largo.
Pre-enfriamiento: Aire forzado, enfriamiento en cuarto
Temperatura y humedad relativa: 13°C (55°F), 85-90%.
Sensibilidad: Danos por enfriamiento, magulflamiento.

Vida de transito y almacenamiento: 2-6 semanas.
Empaque: Envolver, colocar entre almohadillas o empacar con viruta en caja de

plancha de fibra totalmente telescopiable, conteo de 2-3.
Transporte: Remolque de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocarril,

contenedores de furgon, contenecdores-adreos.

Jaffa Orange - Naranja jatfa (Citrus sinensis)
Disponibilidad: Todo el ano, Israel, California.
Tratamiento: Se usa el etileno para quitar el color verde.

Pre-enfriamiento: Aire forzado, en cuarto.
Temperatura y humedad relativa: 8-10°C (46-50°F), 85-90%.
Sensibilidad: Danos por enfriamiento.

Vida de transito y almacenamiento: 8-12 semanas
Empaque: Caja de plancha de fibra totalmente telescopiable o jaba de madera clavada,

4.5 kgs (10 tbs), 9 kgs (20 lbs).
Transporte: Remolque de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocarril,

contenedor de furgon.

-8 i [} (Solanum melongena)
Disponibilidad: Febrero-abril, California, México.
Clasifica n: Variedades blanca y negra, angosta y larga.

Pre-enfriamiento: Aire forzado.
Temperatura y humedad relativa: 12°C (54°), 90-95%.
Sensibilidad: Danos por enfriamiento a 10°C (SO°F)

Vida de transito y almacenamiento: una semana.

Empaque: Caja de plancha de fibra totalmente telescopiable, 0.039 m3 (1 1/9 bu), 15
kgs (33 Ibs), cajas solidas de plancha de fibra, 5 kgs (11 ibs).

Transporte: Remoique de carretera y transposte combinado de carretera-ferrocarril,
contenedores de furgon.

i bu (Sunchoke, Helianthus tuberosus)

lem Artichoke - T
ibilidad: Octubse-abril, California, Maine.
acion: Firme, duro, raices de color café claro.

Pre-enfriamiento: Hidroenfriamiento.

Temperatura y humedad relativa: 0°C (32°F), 90-95%.

Sensibilidad: Congelacion a —2.5°C (27.5°F), alta tasa de pérdida de humedad.

Vida de transito y almacenamiento: 4-5 meses.

Empaque: Cajas de plancha de fibra de una pieza con 12 bolsas de pem:ula de 340 gr.

(12 0z) 0 0.5 kg (1 Ib) empacadas para el consumidor.
Transporte: Remolque de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocarril,

contenedores de furgén.
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Jicama - picama (Pachyrhizus tuberosum)

Disponibilidad: Septiembre-junio, Florida, México.

Clasificacion: Rafz bulbosa de color café claro, hasta 200 mm (8”) de ancho.
Tratamiento: Remojo en hipoclorito para reducir la descomposicién,

Pre-enfriamiento: Enfriamiento en cuarto. .
Temperatura y humedad relativa: 13-18°C (55-65°F), 65-70%.

Sensibilidad: Danos por enfriamiento a temperaturas mas bajas; brotacién a
temperaturas mas altas; descomposicién a humedades mas altas.

Vida de transito y almacenamiento: 1-2 meses.

Empaque: Cajas de plancha de fibra totalmente telescopiables, 9 kgs (20 Ibs).
Transporte: Remolgue de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocarril,
contenedores de furgén.

Kiwanos - Kiwanos (Horned Melon, African Horned Cucumber, Meldn cornudo,
Pepino cornudo africano, Cucumis metuliferous)

ilidad: Agosto-octubre, California; febrevo-junio, Nueva Zelandia.

acion: Fruta espigada, 100-150 mm (4-6°) de largo, de color amarillo
anaranjado cuando esta maduro.

Pre-enfriamiento: Enfriamiento en cuarto.

Temperatura y humedad relativa: 10-15° (50-60°F), 90%.

Sensibilidad: Danos por enfriamiento, magullamiento.

Vida de transito y almacenamiento: 6 meses.

Empaque: Caja de plancha de fibra totalmente telescopiable, empaque en bandeja con
tabiques, viruta de papel, conteo de 9.

Transporte: Remolque de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocarril,
contenedores de furgén.

Kiwifruit - Kiwi (Chi ry, G ila china, Actinidia Chinensis)

Disponibilidad: Noviembre-abril, California; mayo-octubre, Nueva Zelandia; también
Chile, Fran: Australia.

Clasificacion: U.S. sefecto, U.S. No. 1, US. No. 2. 49 tamafio minimo. inspeccién
obligatoria en California.

Tratamiento: La fruta verde puede madurarse con etileno.

Pre-enfriamiento: Hidroenfriamiento, aire forzado.

Temperatura y humedad relativa: 0°C (32°F), 90-95%.

Sensibilidad: Danos por congelacién a -2°C (29°F); productor de etileno/sensible al
etileno.

Vida de transito y almacenamiento: 3-5 meses.

Empaque: Planchas de fibra o de madera empacadas celularmente, forradas de
pelicula, conteo de 33, 36, 39, los conteos més populares en el rango de 25-49, 2.5-4
kgs (5.5-8.5 ibs); bolsas de pelicula, 0.5 kg (1 Ib); cajas de plancha de fibra de una
pieza, forradas de pelicula, con lengcetas plasticas de traba, 7 kgs (16 Ibs).

Transporte: Remolque de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocarril,
contenedores de furgén. .

Carga: Cargas unitarias en tarima.




;
|
i
v
{
i

- 149 -

Kohirabi - Colinabo (Brassica oleracea, convar, acephala, var. gongulodes)

Disponibilidad: Todo el ado, California.

Clasificacion: Raiz de un verde palido con las hojas adheridas, 60-75 mm (2.5-3") de
diametro.

Pre-enfriamiento: Hidroenfriamiento, empaque de hielo.

Temperatura y humedad relativa: 0°C (32°F), 98-100%.

Sensibilidad: Dafos por congelacion a —1°C (30°F); alta tasa de pérdida de humedad.

Vida de transito y almacenamiento: 2-3 meses.

Empaque: Cajas de plancha de fibra forradas de pelicula, 12, 18, 24 manocjos, 3-5
unidades por manojo, empaque de hielo.

Transporte: Remolque de carretera y transporie combinado de carre(era-ferrocarnl

contenedores de furgon.

Carga: Hielo superior.

Kumquat - Kumquat (Citrus fortunelia)

Disponibilidad: Noviembre-julio, Florida, California, Chile.

Clasificacion: Pequena fruta citrica color naranja, 25-64 mm (1-2.5") de largo.
Pre-enfriamiento: Aire forzado, enfriamietno en cuarto.

Temperatura y humedad relativa: 4°C (40°F), 90-95%.

Sensibilidad: Danos por congelacién.

Vida de transito y almacenamiento: 2-4 semanas.

Empaque: Caja de plancha de fibra de una pieza, 4.5 kgs (10 Ibs); caja de plancha de
fibra con 16 bolsas de pelicula, 227 grs (8 oz), conteo de 20.

Transporte: Remolque de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocarril,
contenedor de furgdn, contenedores aéreos.

Leeks - Puerro (Allium ampeloprasum)

Disponibilidad: Todo el ato, California, Nueva Jersey, Michigan, Virginia.

Clasificacion: Hojas verdes en tallos blanqueados 50-76 mm (2-37) de la raiz.
Pre-enfriamiento: Hidroenfriamiento, empaque de hieto, enfriamiento al vacio.
Temperatura y humedad relativa: 0°C (32°F), 95-100%.

Sensibilidad: Danos por congelacién a —0.5°C (31 °F), pérdida de humedad.

Vida de transito y almacenamiento: 2-3 meses.

Empaque: En manojos con banda de hute, 1-2 docenas por manejo, en jabas de
madera alambrada o clavada forradas de pelicula, o cajas de plancha de fibra
enceradas con capas de hielo, 1-2 docenas de manojos. Los tamanos incluyen 4/5
bushel, 9 kgs 20 Ibs); 1/2 jaba, 13.6 kgs (30 Ibs). Empacado también en bolsas de
peticula de 0.5 kg (1 Ib), conteo de 10.

Transporte: Remolque de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocarril,
contenedores de furgén.

Carga: Cargado a mano o en tarimas.
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Lemons - Limén Real (Citrus limon)

Disponibilidad: Todo el afio, Arizona, California, Florida, Espafa.

Clasificacion: U.S. No. 1, Exportacién No. 1, Combinacién No. 2; verde oscuro para
almacenamiento prolongado

Tratamiento: Encerado, fungicidas, curacién en almacenamiento previo al embarque a
14.5-15.5°C (58-60°F) por uno a cuatro meses.

Pre-enfriamiento: Enfriamiento en cuarto.

Temperatura y humedad relativa: 10°-13°C (50°-55°F), 85-90% para fruta
acondicionada.

Sensibilidad: Damos por enfriamiento por debajo de 14.5°C (S8°F) para fruta no
condicionada, por debajo de 7°C (45°F) para fruta acondicionada.

Vida de transito y almacenamiento: 1-6 meses.

Empaque: Caja de plancha de fibra totalmente telescopiable, 17 kgs (38 Ibs).
Transporte: Remolque de carretera y transporte combinado de carretera, ferrocarril,
contenedores de furgén, buques de carga a granel.

Carga: Unitizada en tarimas o entrepafos, cargada a mano.

Limes - Limon-Key, Mexican, Persian varieti Variedad Key, Mexi Persa
(Citrus aurantiifolia, Citrus latifolia)

Disponibilidad: Todo el ano., Florida, México, Bahamas, Colombia, Republica
Dominicana, Haitf, Honduras.

Ciasificacién: U.5. No. 1, Combinacién para limones persas.

Pre-enfriamiento: Enfriamiento en cuarto.

Temperatura y humedad relativa: 9-10°C (48-50°F), 85-90%.

Sensibilidad: Dafo por enfriamiento: 6-8 semanas.

Empaque: Caja de dos piezas con tapadera, 4.5 kgs (10 Ibs), caja de plancha de fibra
totalmente telescopiabie, 17 kgs 38 Ibs).

Transporte: Remolque de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocarril,
contenedor de furgén.

Carga: Unitizada en tarimas y entrepanos, cargada a mano.

Lo Bok - to Bok (Black radish, Chi dish b, negro, t chino,
Raphanus sativus, var. niger)

ad: Todo el ano, California, Republica Dominicana.

iento: Hidroenfriamiento.

Temperatura y humedad relativa: 0-2°C (32-35°F), 95-100%.

Sensibilidad: Danos por congelacion; alta tasa de pérdida de humedad.

Vida de transito y almacenamiento: 2-4 semanas.

Empaque: Caja de plancha de fibra encerada totalmente telescopiable, jaba de madera
alambrada, 18 kg {40 1bs); cajas, jabas, cajas agujeradas, 11 kgs (25 Ibs).

Transporte: Remolque de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocarril,
contenedores de furgén.

Longan - Longan (Euphoria longana)

ibitidad: Julio-agosto, Florida, Bahamas, Republica Dominicana, Haiti, Jamaica.
Ciasificacion: Fruta de color café claro, 25-40 mm (1 - 1.57) de didmertro.
Pre-enfriamiento: Aire forzado.

Temperatura y humedad relativa: 1.5°C (35°F), 90-95%.

Sensibilidad: Dafos por congelacion, alta tasa de pérdida de humedad.

Vida de ransito y almacenamiento: 3-5 semanas.

Empaque: Caja de plancha de fibra de una pieza, 4.5 kgs (10 Ibs).

Transporte: Remolque de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocarril,
contenedores de furgon.
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Loqual Loquat (Japanese plum, Nispero del Japon, Eriobotrya japonica)
Disponibilidad: Todo el afo, abril-mayo, Catifornia, Chile.

Clasificacién: Fruta de color amarillo anaranjado, en forma de pera, 25-90 mm (1-3.57)
de largo.

Pre-enfriamiento: Aire forzado.

Temperatura y humedad relativa: 0°C (32°F), 90%.
Sensibilidad: Dafmos por congelacion.

Vida de transito y almacenamiento: 3 semanas.

Empaque: Empaque celular en planchas de fibra o de madera, contec de 25-49, 4.5
contenedores de furgén, contenedores aéreos.

Lychee - Litchi (Lilchi, lichi, Litchi chinensis)

Disponibilidad: Junio-julio, Florida, México; sepliembre-octubre, Cahfornla, Bahamas,
Republica Domicana, Haiti, Jamaica.

Clasificacién: Fruta aspera de color rojo anaranjado, 25-50 mm (1-2°) de diametro.
Pre-enfriamiento: Aire (orzado.

Temperatura y humedad relativa: 1.5°C {35°F), 90-95%.

Sensibilidad: Danos por congelacién, aita tasa de pérdida de humedad.
Vida de transito y almacenamiemo: 3-S5 semanas.

Empaque: Caja de plancha de fibra de una pieza, 4.5 kgs (10 lbs).

Transporte: Remolque de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocarril
contenedores de furgén y contenedores aéreos

Malanga - Malanga (Cocoyam, Yautia, Xanthosoma ssp.)

Disponibilidad: Todo el ano, Florida, Puerto Rico, Republica Dominicana.
Clasificacién: Bulbos peludos de color café, 100-200 mm (4-107) de largo.
Pre-enfriamiento: Aire forzado, enfriamiento en cuano.

Temperatura y humedad relativa: 7°C (45°), 70-80%.

Sensil:ilidad: Danos por enfriamiento; descomposiciédn a humedades y temperaturas
mas altas.

Vida de transito y almacenamiento: 3 meses.

Empaque: Cajas de ptancha de (ibra ventiladas totalmente telescopiables, jabas de
madera alambrada, viruta para reducir el magutlamiento, 11 kgs (25 1bs), 23 kgs (50
1bs); sacos de brin o plastico tejido, 23 kgs (50 lbs).

Transporte: Remolque de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocarril,
contenedores de furgon.

(A
Dnspomblhdad Jul|o—oc1ubre Flonda

Clasificacién: Ovalado, 150-230 mm (6-97) de largo, cascara color café, carne rosada,
ligeramente suave cuando esta maduro.

Tratamiento: Se necesita investigacidn para tratamiento aceptable de cuarentena para
su ingreso a los Estados Unidos.

Pre-enfriamiento: En cuarto.

Temperatura y humedad relativa: 13-18°C (55-65°F), 85-90%.

Sensibilidad: Daios por enfriamiento; magullamiento; pérdida de humedad; productor
de etileno.

Vida de transito y almacenamicnto: 2-6 scmanas.
€Empaque: Plancha de fibra, envuelto, mangas de espuma, o viruta, 3 kgs (7 1bs).

Transporte: Remolque de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocarril,
contenedores de furgén, contenedores aéreos.

Calocarpum sapota)
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Mango - Mango (Variedades Haden, Irwin, Keilt, Kent, Oro, Tommy Atkins, Mangifera indica)
Dlspombmdad Junio-septiembre, Florida; febrero-septiembre, Puerto Rico, México, Antillas,
América Central, Chile.

Clasificacién: De color amarillo vedrduzco rojizo, dependiendo de la variedad; embarcar
unicamente la fruta que ha empezado a cambiar del color verde, Keitt y Kent son variedades
mas grandes, pesando hasta 1 kg (35 0z) en comparaciéon con 0.5 kg (18 oz) para las dermas
variedades.

Tratamiento: Sumergir fruta verde madura en agua caliente para retardar la descomposicion.
Usar etifeno o temperatura ambiental para madurar. La fumigacién con EDB estd siendo
reemplazada con un tratameinto de dobre inmersiéon en agua caliente para la erradicacion de la
mosca de la fruta.

Pre-enfriamiento: Aire forzado.

Temperatura y humedad relativa: 13°C (55°F), 85-90%.

Sensibilidad: Danos por enfriamiento a 10°C (50°F), especialmente Haden y Keitt; productor
de etileno.

Vida de transito y almacenamiento: 2-3 sémanas.

Empaque: Una capa, caja de plancha de fibra de 2 piezas con tapadera, conteo de 9-16, 4.5-6
kgs (10-14 Ibs).

Transporte: Remolque de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocarril,
contenedores de furgon.

Carga: Unitizada en tarimas.

Mangosteen - Mangostan (Carcinia mangostana)

Disponibilidad: Todo el ano, Puerto Rico, México, Belice, Antillas, Trinidad y Tobago.
Clasificacion: Fruta purpura, 40-80 mm (1.5-3%) de diametro, debera ser cosechada madura.
Pre-enfriamiento: Aire forzado.

Temperatura y humedad relativa: 13°C (55°F), 85-90%.

Sensibilidad: Dafos por enfriamiento; productor de etileno.

Vida de transito y almacenamiento: 2-4s emanas.

Empaque: Empaque celular en planchas de fibra o de madera, conteo de 2549, 4.5 kgs (10 Ibs).
Transporte; Remolque de carretera y  transporte combinado de carretera-ferrocarril,
contenedores de furgon.

Melons - Melones - Varieades Casaba, Crenshaw, Honeydew y Persa (Cubumis melo)
Disponibilidad: Todo el ano, California, Texas, Arizona, México, Gualemala, Costa Rica, El
Salvador, Honduras, Jamaica, Panama.

Clasificacion: L.S. No. 1, Comnercial, No. 2 para melones Honeydew.

Ti i i de etil por 18-24 horas para la maduracion uniforme de melonres

v
Honeydew a 20°C (68°F).
Pre-enfriamiento: Enlnam-enlo por aire forzado.

Temperatura y h relativa: 7-10°C (45—50°F), 90%. Los melones Casaba deberan
mantenerse a 10°C (S50°F).

Sensibilidad: Danos por enfriamiento por debajo de 7°C (45°F); el Honeydew es productor de
etileno.

Vida de transito y almacenamiento: 3 semanas, Casaba, Honeydew; 2 semanas, Crenshaw,
Persa.

Empaqgue: Caja de tamaio de 2/3, caja de plancha de fibra estilo Bliss, 184 mm (7.25%) de
profundidad, conteo de 4, 5, 6, B, 11 - 16 kgs (25-35 Ibs), empacado también en jabas de
madera clavada, con viruta.

Transporte: Remolque de carretera y
contenedores de furgon.

Carga: Unitizada en tarimas o cargada a manao,

transporte combinado de carretera-ferrocarril,
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Okra - Ocra (Quimbombaé, Abe/moschus esculentus)
Disponibilidad: Todo el ano, California, Florida, Texas, México, Republica
Dominicana,.
Ciasificaciéon: U.S. No. 1.
Pre-enfriamiento: Aire forzado.

Temperatura y humedad relativa: 7-10°C (45-50°F), 90-95%.
Sensibilidad: Danos por enfriamiento por debajo de 7°C (45°F); pérduda de humedad
sin embargo, no ponerle hielo encima ni rocear con agua; o, al

etileno,
Vida de ransito y almacenamiento: 7-10 dfas.
Empaque: jabas de 0.035 m3 (1 bu), 14 kgs (30 Ibs); jabas de 0.020 m3 (5/9 bu), cajas

de plancl';a de fibra de 1 pieza, canasta de 11 litros (12 quartos), 8 kgs (18 Ibs).
Transporte: Remolque de carretera y ransporte combinado de carretera-ferrocarril,

contenedores de furgén, contenedores aéreos.

ia, Ve te, Parson Brown, P
Arizona, Texas; Reptblica
1

y

Oranges - N, i i Navel, Val
Hamlin (Citrus sinensis)

Disponibilidad: Todo el afo,
Dominicana, jamaica.
Clasificacién: U.S. Selecto No. 1 Brillante, No. 1 Combinacién, No. 1 Dorado, No.
Bronce, No. 1 Rojizo, No. 2 Brillante, No. 2, No. 2 Rojizo, No. 3.

Tratamiento: Encerado, fungicidas o almohadillas tratadas con difenilo en el empaque
para limitar 1a descomposicién; etileno para quitar lo verde.

Pre-eniriamiento: Enfriamiento en cuarto, aire forzado, hidroenfriamiento.

Temperatura y humedad relativa: 3-9°C (38-48°F), para la fruta de California y
Arizona; 0-1°C (32-34°F) para la fruta de la Florida y Texas.

Sensibilidad: Danos por enfriamiento por debajo de 3°C (31°F),

Vida de rransito y almacenamiento: 3-8 semanas, fruta de California y Arizona, 8-12
semanas, fruta de la Florida y Texas.

Empaque: Caja de plancha de fibra ! jat

exhibicién, 18 kgs (40 ibs); 0.028 m3 (4/5 bu), 20 kgs (45 lbs), 0.024 m3 (7/10 bu), 20

kgs (45 ibs); 0.049 m3 (1 2/5 bu), 39 kgs (86 Ibs).
Transporte: Remolque de carretera y bransporte cobinado de carretera-ferrocarril,

contenedores de furgon.
Carga: Unitizada en entrepanos, tarimas o carga a mano.

California, Florida,
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Papaya - Papaya — Variedades Pawpaw; Solo, (Carica papaya)

Disponibilidad: Todo el afmo, Florida, Hawaii, Puerto Rico, México, Antillas, Belice,
Chile, Filipinas. X

Clasificacién: Hawaiana No. 1, cosechada en estado sazon, comercilaizada de 1/4 a
3/4 madura, de verde a amarillo anaranjado.

Tratamiento: Doble remojo en agua caliente para la erradicacién de la mosca de la
fruta y control de la descomposicién cuando estd 3/4 madura. Madurar a 21-27°C (70-
81°F).

Pre-enfriamiento: Aire forzado.

Temperatura y humedad relativa: 7-13°C (45-55°F), 85-90%.

Sensibilidad: Danos por en!nam-enlo por debajo de 7°C (45°F); magullamiento;
productor de ctileno.

Vida de ransito 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 unica, caja de plancha de fibra de una
pieza, conteo de 6-12, 4.5 kgs (10 [bs).

Transporte: Contenedores aéreos, remolque de carretera y transporte combinado de
casretera-ferrocari!, contenedores de furgén.

Passionfruit - Maracuya (Passiflora edulis)

Disponibilidad: Todo el afo, abril-agosto, Florida; noviembre-enero, California;
febrevo-junio, Nueva Zelandia, Australia. .
Clasificacién: 50-80 mm (2-3%) de diametro, la fruta madura tiene cascara arrugada
color parpura.

Pre-enfriamiento: Aire forzado.

Temperatura y humedad relati 7-10°C (45-50°F), 95%.

Sensibilidad: Danos por enfriamiento, pérdida de bumedad; productor de etileno.
Vida de transito y almacenamiento: 3-5 semanas.

Empaque: Empaque celular en planchas de fibra o madera, conteo de 24-49, 4.5 kgs
(10 Ibs).

Transporte: Remwolque de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocarrif,
contenedores de furgén, contenedores aéreos.

Pepino - Pepino (Mellu'f.ruil, Treemelon, Solanum muricatum)

Disponibilidad: Agosto-diciembre, California; febrero-junio, Nueva Zelandia.
Clasificacion: De forma ovalada, SO-100 mm (2-4°) de largo, rayas purpuras en una
cascara amarilla verduzca, se tornard amarillo cuando la fruta esta madura.
Pre-enfriamiento: Aire forzado, enfriar en cuarto.

Temperatura y humedad relativa: 4°C (40°F), 85-90%.

Sensibilidad: Danos por enfria: nto.

Vida de transito y almacenamiento: un mes.

Empaque: Empaqguce en bandeja de plancha de fibra, 4.5 kgs (10 lbs).

Transporte: Remolque de carretera y transporte combinado de carrelera-ferrocarril,
contenedores de furgdn.
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Peppers - Pimiento (Capsicum spp.)
Disponibilidad: Todo el

ano, Florida, Texas, California, México, Republica
icana; pimientos gourmet, marzo-noviembre, Florida, Jamaica, Paises Bajos.
Clasificacién: U.S. Selecto, No. 1 y No. 2. La calidad, incluyendo el tamafio vy la
apariencia de los pimientos gourmet, es muy elevada. Los colores incluyen el purpura,
amarilio, rojo y blanco.

Tratamiento: Encerado ligero.

Pre-enfriamiento: Aire forzado.

Temperatura y humedad relativa: 7-13°C (45-55°F), 90-95%.

Sensibilidad: Danos por enfriamiento por debajo de 7°C (45°F); sensible al etileno.
Vida de transito y almacenamiento: 2-3 semanas.

Empaque: Caja de plancha de fibra de una picza, 0.039 m3 (1 1/9 bu), 13 kgs (28 lbs);
0.035 m3 (1 bu), 11 kgs (25 bs); chile gourmet, cajas de plancha de fibra sélidas
totaimente telescopiables, 5 kgs (11 tbs).

Transporte: Remolque de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocarril,

contenedores de furgdn, contenedores aéreos.
Carga: En tarima o carga a mano.

Persimmon - Caqui, Kaki, (Diospyros kaki) )

Disponilidad: Todo el afo, octubre-enero, California, ltalia, israel, Espana.
Clasificaciéon: Fruta de amarillo a anaranjado, 100 mm (4”) en diametro; reglamentos
del Estado de California.

Tratamiento: La astringencia, que cause arrugamiento de 1a boca del consumidor, es
extraido con diéxido de carbono o tratamiento con etileno. Sin embargo, el etileno
causard maduracion, reduciendo 1a subsiguiente vida de anaquel.

Temperatura y humedad relativa: -1 °C (30°F), 90%.
Pre-enfriamiento: Aire forzado.

Vida de transito y almacenamiento: 3-4 meses.

Empaque: Planchas de fibra o madera, forradas de pelicula, 4-5 kgs (9-11 lbs), caja de
plancha de fibra de una pieza, empaque en bandeja, dos capas forradas en pelicula,
10 kgs (22 tbs).

Transporte: Remolque de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocarril,
contenedores de furgén.

Pineapple - Pifa (Ananas comosus)

Disponibilidad: Todo el afo, Hawaii, Pueto Rico, México, Republica Dominicana,
Honduras, Costa Rica, Filipinas, Colombia, Costa de Marfil.

Clasificacion: U.S. Selecto, No. 1 y No. 2; Hawaii Selecto, No. 1, y Cocktail. No
seguira madurando después de 1a cosecha.

Tratamiento: Fungicida para reducir 1a descomposicion.

Pre-enfriamiento: Aire forzado, enfriamiento en cuarto.

Temperatura y humniedad relativa: 7-13°C (45-55°F), 85-90%,.

Sensibilidad: Danos por enfria nOo: 2-4 semanas.

Empaque: Cajas de plancha de fibra de una pieza y totalmente telescopiable, 9 kgs (20
Ibs), 18 kgs (40 lbs).

Transporte: Contenedores aéreos, remolque de carretera y transporte combinado de
carretera-ferrocarril, contenedores de furgén.

Carga: A mano y unitizada en tarima.
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Plantain - Plitano (Musa spp).
Disponibilidad: Todo el ano, Caribe, Centro América, Sud América.

Clasificacion: Embarcado verde.
Tratamiento: Se pueden colocar almohadillas absorbentes de etileno en las cajas
Pre-enfriamiento: Aire forzado, enfriamiento en cuarto, enfriamiento en transito.
Temperatura y humedad relativa: 13-14°C (56-58 °F), 90-95%.

Sensibilidad: Dafos por enfriamiento a 12°C (54°F); productor de etileno/sensible al
etileno; magullamiento.

Vida de trénsito y almacenamiento: 1-5 semanas, dependiendo del grado de madurez.
Empaque: Cajas de plancha de fibra !l e telescopiabl forradas de pelicula, 23
kgs (50 ibs).

Transporte: Remolque de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocarril,

contenedores de furgon.
Carga: Carga a mano o unitizada en tarimas.

4 -G da (Punica g

Disponibilidad: Agosto-diciembre, California; julio-marzo, Israel,
Clasificacion: Fruta de cascara roja gruesa, 76-100 mm (3-4°) de diametro; reglamentos

del Estado de California.
Pre-enfriamiento: Hidroenfriamiento, aire forzado.

Temperatura y humedad relativa: 5°C (41°F), 90-95%.

Sensibilidad: Danos por enfriamiento después de dos meses a 5°C (41°F), puede
mantenerse a 0°C (32°F) por un mes sin dano alguno.

Vida de transito y almacenamiento: 2-3 meses.

Empaque: Empaque celular o en empaques de exhibicién con virutas de plastico,
conteo de 24-30, dos capas, cajas agujeradas de madera clavada o cajas de plancha de

fibra de una pieza, 11 kgs (25 Ibs).
Transporte: Remolque de carretera y transporte combinado de carr carril,
contenedores de furgén.

Carga: Unitizada en tarimas.

’ o - P (Citrus 8 is)
Disponibilidad: Enero-febrero, California; octubre-febrero, Florida; diciembre-abril,

Israel.
Clasificacién: Fruta de verde claro a amarillo, dependiendo del grado de madurez,

200-300 mm (8-12°) de diametro.
Pre-enfriamiento: Aire farzado.

Temperatura y humedad ralativa: 7-9°C (45-48 °F), 85-90%.

Sensibilidad: Danos por enfriamiento.

Vida de wransito y almacenamiento: 12 semanas.

Empaque: Cajas de plancha de fibra de dos piezas, 4.5 kgs (10 lbs). caja de plancha de
fibra 1] 1ite telescopiable de 0.028 m3 (4/5 bu), 18 kas (40 Ibs).

Transporte: Remolque de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocarril,

contenedores de furgén.




- 157 -

Pumpkin - Calabaza (Cucurbita maxima y Cucurbita moschata)

Disponibilidad: Todo el anfo, Colorado, California y muchos otros estados
norteamericanos en octubre; Puerto Rico, Costa Rica, Republica Dominicana, Jamaica;
Venezuela.

Clasificacién: Los colores y tamaios varian, dependiendo de la variedad.
Pre-enfriamiento: Enfriado en cuarto.

Temperatura y humedad relativa: 10-13°C (50-55°F), 50-70%.

Sensibilidad: Dano por enfriamiento por debajo de 10°C (50°F).

Vida de transito y almacenamiento: 2-3 meses.

Empaque: Tolvas de madera o plancha de fibra para carga a granel, 363-408 kgs (800-
900 Ibs); sacos de malla, 23 kgs (50 [bs}); 1/2 jaba de madera alambrada o clavada, 18
kgs (40 Ibs); jabas de 0.039 m3 (1 1/9 bu), 19 kgs (42 Ibs),

Transporte: Remolque de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocarril,
contenedores de furgén.

Quince - Membrrillo (Cydonia oblonga)

Disponibilidad: Todo el afo, agosto-septiembre, California; julio-abril, Argentina,
Chile,
Clasificacion: De redondo a forma de pera, fruta de un color amarillo verduzco, 125
mm (5%) de largo.
Tratamiento: Fungicidas para evitar la descomposiciéon. Madurar a 20°C (68°F) para
procesamiento.
Pre-enfriamiento: Aire forzado, enfriamiento en cuarto.
Yemperalura Y humedad ralativa: —0.5°C (31°F), 90-95%.

C 1 @ —20°C (28°F); productor de etileno.
Vida de rinsito y almacenarmiento: 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 ibs).
Transporie: Remolque de carrelera y transporte combinado de carretera-ferrocarril,
contenedores de furgén.

Raddichio - Raddichio (Chicoria de hoja roja, Cichorium intybus, var. foliosum)

Disponibilidad: Todo el ano, halia, Florida, California.

Clasificacion: Pequenas cabezas compactas de color puarpura, 100-125 mm (4-5°) de
didmetro.

Pre-enfriamiento: Enfriamiento al vacio.

Sensibilidad: Congelacion por debajo de 0°C (32°F), alta tasa de pérdida de
humedada.

Empaque: Bandejas de madera clavada, plancha de fibra o espuma de poliestireno,
cubiertas de pelicula perforada, conteo de 16,3 kgs (7 Ibs); contenedores de plastico
con dos cabezas cada uno y folleto de recetas.

Transporte: Remolque de carretera y transporte combinado de carretera- fenocarnl
contenedores de furgdn, contenedores adreos.
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Rhubarb - Ruibarbo (Rheum rhabarbarum)

Disponil ad: Todo el ano, Washington, Oregon, California,

Clasificacion: U.S. Selecto, No. 1, No. 2; normas del Estado de Washington para el
producto cultivado en invernadero o sétano, Extra Selecto, Selecto. Recortar, dejando
6mm (1/4°) de hoja superior.

Pre-enfriamiento: Hidroenfriamiento, aire forzado.

Temperatura y humedad relativa: 0°C (32°F), 95-100%.

Sensibilidad: Danes por congelacién a —2°C (28°F); alta pérdida de humedad.

Vida de trinsito y almacenamiento: 2-4 semanas.

Empaque: En manojo o suelto en caja de plancha de fibra ventilada de una pieza,
fuertemente encerada, forrada de pelicula perforada, 9 kgs (20 Ibs); 10 bolsas de
pelicula perforada de piezas de 25 mm (1°) o tallos enteros, 0.5 kg (1 Ib), en caja de
plancha de fibra, 4.5 kgs (10 lbs).

Transporte: Remolque de carretera y Wransporte combinado de carretera-ferrocarril,
contenedores de furgén.

Salsify - Salsifi (Oyster plant Tragopongon porrifolius)
Disponibilidad: Septiembre-junio, California, Béigica, Paises Bajos, Costa Rica ,

Antillas, Francia.
Clasificacién: Raices delgadas de un color café claro, deshojadas, 230-300 mm (9-12°)

de largo.
Ple-enlnamlenlo' Hldroenfr iento.
peraturay h dad r t 0°C (32°F), 95-98%.

Sens-b-hdad Daﬂos por congelacsén a =1°C (30°F); alta 1asa de pérdida de humedad.

Vida de transito y almacenamiento: 2-4 meses.
Empaque: 5 bolsas de pelicula, de 2 kgs (S Ibs) cada una, en cajas s6lidas de plancha

de fibra, 10 kgs (22 Ibs).
Transporte: Remolque de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocarril,

contenedores de furgén.

Sapodilla - Chico Zapote (Achras sapote)

Disponibilidad: San Crist6bal, Santa Lucia, San Vicente.

Clasificacién: Fruta ovalada de color café, de superficie aspera, 30-80 mm (1 1/4-3")
de iargo.

Pre-enfriamiento: Enfriamiento en cuarto.

Temperatura y humedad relativa: 16-20°C (60-68°F), 85-90%.

Sensibilidad: Danos por enfriamiento.

Vida de transito y almacenamiento: 2-3 semanas.

Empaque: Empaque celular en planchas de fibra o madera, conteo de 25-49, 4.5 kgs
(10 Ibs).

Transporte: Remolque de carretera y transporte combinado de carretera-fesrocarril,
€O ores de carga, cor dores adreos.
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Scorzonera - Escorzonera (Black salsify, Salsifi negro Scorzonera hispanica)

Disponibilidad: Octubre-mayo, Bélgica, Palses Bajos.
Clasificacién: Raiz de color café negro, 200-400 mm (8-16~) de largo

Pre-enfriamiento: Hidroenfriamiento, enfriamiento en cuarto.

Temperatura y humedad relativa: 0-1°C (32-34°F), 95-98%.

Sensibilidad: Dasfos por congelacion, pérdida de humedad.

Vida de transito y almacenamiento: 6 meses.

Empaque: Bolsas de pelicula, 2 kgs (5 ibs), caja de plancha de fibra totalmente

telescopiable, 10 kgs (22 ibs).
Transporte: Remolque de carretera y transporte combinado de carrelera—lerrocarnl

contenedores de furgon.
h cuc bers, Pepino de

Seedless Cucumbers - Pepino sin it (Gr
invernadero, Cucumus sativas)

Disponibilidad: Todo el ano, cutivado hidropdnicamente en invernaderos en muchos
estados, Palses Bajos, Espana.

Clasificacion: U.S. Selecto, No. 1 y No. 2.

Tratamiento: Encerado y con envoltura encogida para reducir la pérdida de humedad

Pre-enfriamiento: Aire forzado, enfriamiento en cuarto.
Temperatura y humedad relativa: 10-13°C (50-55°F), 85-90%.

Sensibilidad: Dafos por enfriamiento por debajo de 7°C (45 °F), el etileno hace que el
pepino se ponga amarillo; pérdida de humedad.

Vida de transito y almacenamiento: 10-14 dias.
Empaque: Envoltura encogida, 2 capas en bandejas de plancha de fibra, conteo de 12-

20, 7 kgs (16 Ibs).
Transporte: Remolque de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocarril,
ontenedores de furgén, contenedores aéreos.

Snow Pcas - Arveja China (Sugar peas, Psium sativum, convar. axiphium)
Disponibilidad: Todo el afo, mayo-septiembre, California, Florida, Republica
Dominicana, Guatemala.

Clasificacién: Vvariedades de vainas planas comestibles; usar U.S. Selecto y No.
hidrovacio, aire forzado,

1

como guia.
Pre-enfriamiento: enfriamiento al
empaque de hielo.
Temperatwa y humedad relativa: 0-1°C (32-34°F), 90-95%.
Sensibilidad: Dafos por congelacién a —0.5°C (31 °F), pérdida de humedad

Vida de transito y almacenamiento: 1-2 semanas.

Empaque: Cajas de plancha de fibra ventiladas, enceradas, de una pieza, o jabas de

madera alambrada, 4.5 kgs (10 Ibs), 9 kgs (20 lbs).
Transporte: Remolque de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocarril,

contenedores de furgén.
Carga: Unitizada en tarimas.

Hidroenfriamiento,
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- Calabacita (vari fes de ciscara suave tales como Yellow
Strightneck, Yellow Cr k, White 1] Zucchini, Sunburst, Spaghetti,
Cucurbita pepo)
Disponibilidad: Todo el ano, Florida, California, Texas, y muchos otros estados;
México, Costa Rica, Repiibtica Dominicana, Jamaica.
Clasificacion: U.S. No. 1, No. 2.
Pre-enfriamiento: Enfriamiento en cuarto, aire forzado.
Temperatura y humedad relativa: 5-10°C (41-50°F), 95%.
Sensibilidad: Danos por enfriamiento por debajo de 5°C; magullamiento; sensible al
etileno.
Vida de ransito y almacenamiento: 1-2 semanas.
Empaque: Cajas de plancha de fibra, cajas agujeradas de madera, 11-13 kgs (24-30
Ibs); cajas agujeradas y cajas de 3/4, 8-10 kgs (18-22 |bs), jabas de madera, cajas de
plancha de fibwra de 0.017 m3 (1/2 bu), 9.5 kg (21 tbs).
Transporte: Remolque de carretera y lransporte combinado de carretera-ferrocarril,
contenedores de furgéon. .

Squash, Winter - Calabacita-Variedades de ciscara dura, Acorn o Table Queen,
Turban, Delicata, Bulternut, Sweet Dumpling, Kobocha, Golden Nugget, Buttercup
(Cucurbita Maxima y Cuburbita Moschata)

Disponibilidad: Todo el afo, Florida, California, Texas y muchos otros Estados;
México, Cosla Rica, Republica Dominicana, Jamaica.

Clasificacion: U.S. No. 1 y No. 2.

Pre-enfriamiento: Enfriamiento en cuarto, aire forzado.

Temperatura y humedad relativa: 10-13°C (50-55°F), 50-70%.

Sensibilidad: Danos por enfri i por debajo de 10°C (50°F), sensibie al etileno.
Vida de transito y almacenamiento: 2-3 meses.

Empaque: Cajas de plancha de fitra, jabas de madera, 0.020 M3 (5/9 bu), 9 kgs (20
Ibs); jabas de 0.039 m3 (1-1/9 bu), 10 kgs (42 Ibs); jabas de madera atambrada, 20-23
kgs (45-50 lbs); tolvas de plancha de fibra 0 madera para carga a granel, 363-408 kgs
(800-900 Ibs).

Transporte: Remolque de carretera y transporte ¢ binado de car ocarril,
contenedores de furgén.

Strawberries - Fresa (Fragaria spp.)

Disponibilidad: Todo el afo, California, Florida, Canada, México, Nueva Zelandia,
Ecuador, Casta Rica, Chile.

Clasificacion: U.S. No. 1, Combinacién, v No. 2. También se ofrecen empaques
gourmet con tallos largos.

Tr iento: E de fera modificada para limitar la descomposicién.
Pre-enfriamiento: Aire forzado.

Temperatura y humedad relativa: 0°C (32°F), 90-95%.

Sensibilidad: Congelacién a —0.5°C (31°F)

Vida de wransito y almacenamiento: 5-7 dias.

Empaque: Bandcja de plancha de fibra de cicrre automitico, empaque de exhibicion
Hlenado al volumen, o canastas de 0.5 de titro (1 pinta) con conteo de 12 o canastas de
1 litro (1 cuarto) con conteo de 6, 4.5-6 kgs (10-14 Ibs). Las cargas en tarima se cubren
con una bolsa de plastico y se aplica una atmésfera modificada de didxido de carbono
elevado.

Tr porte: Cor dores aéreos, remolques de carretera.

Carga: Unitizada en tarimas en los remoliques.
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Sugar Apple - Anona (Sweetsop, Annona squamaosa)
Disponibilidad: Junio-septiembre, Florida.
Clasificacién: Furta verde escamosa de forma de corazén, 100 mm (4°) de largo.
Pre-enfriamiento: Aire forzado, enfriamiento en cuarto.

Temperatura y humedad relativa: 7°C (45°F), 85-90%.

Sensibilidad: Danos por enfriamiento; magullamiento.

Vida de ransito y almacenamiento: 4 semanas.

Empaque: Envuelto, capa unica, caja de plancha de fibra de una pieza, 4.5 kgs (10

1bs).
Transporte: Remolque de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocarril,

contenedores de furgén, contenedores aéreos.

Tamarillo - Tamarillo (Tree tomato Cyphomandra betacea)

i lidad: Todo el ano, Nueva Zelandia, Haitl.

Clasificacién: Fruta ovalada, de cascara anaranjada a roja o purpura, dependiendo del
grado de madurez, 40-70 mm (1.5-2.5%) de largo.

Pre-enfriamiento: Aire forzado, enfriamiento en cuarto.

Temperatura y humedad relativa: 3-4°C (37-40°F), 85-90%.

Sensibilidad: Danos por enfriamiento.

Vida de transito y almacenamiento: 10 semanas.

Empaque: Plancha de fibra o de madera empacadas celularmente y forradas de

pelicula, conteo de 25-49, 4.5 kgs (10 Ibs).
Transporte: Remolique de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocarril,

contenedor de furgén, contenedores aéreos.
Tamarind - Tamarindo (Tamarindus indica)

Disponibilidad: Todo el ano, mayo-julio, agosto-noviembre, Florida, Puerto Rico,
México, Antillas, Centro América,

Clasificacion: Tanto las vainas verdes como las maduras de color café se embarcan; 50-

200 mm (2-8°) de largo.
Pfe-en'namlenlo Aire lovxado. enfriamiento on cuarto.
y ht dad iva: 7°C (45°F), 90-95%.

Sensubllsdad Dav\os por en!ﬂamlenlo
Vlda de transito y almacenam-emo. 3-4 semanas.

se: Cajas telescopiabl de plancha de fibra forradas de pelicula,
empaque suelto, 18 kgs (40 Ibs); bolsas de pelicula 0.5 kg (1 Ib), 4.5 kgs (10 Ibs).
Trasnporte: Remolque de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocarril,

contenedor de furgén, contenedores aéreos,

Tangerines - Tangerina (Citrus reticulata)
Disponibilidad: Octubre-mayo, California, Florida, Arizona, México, Espana.
Clasificacion: U.S. Selecto, No. 1 Bronce, No. 1 Rojizo, No. 2, No. 2 Rojizo y No. 3.
Tratamiento: Encerado; fungicidas; etileno para 1a maduracion.

Pre-enfriamiento: Enfriamiento en cuarto, aire forzado.

Temperatura y humedad relativa: 4°C (40°F), 90-95%.

Sensibilidad: Danos por enfriamiento a 1°C (33°F).

vVvida de transito y almacenamiento: 2-4 semanas.
Empaque: Caja de plancha de f(ibra totalmente lelescopiable o jaba de madera

alambradél, 0.028 m3 (4/5 bu), 22 kgs (48 Ibs); 0.017 m3 (1/2 bu), 11 kgs (25 lbs);

bolsa de pelicula de 1.4 kg (3 1bs), conteo de 16.
Transporte: Remolque de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocarril
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Taro Root - Taro (Dasheen, Eddo, Colocacia esculenta)
Dispanibilidad: Todo el afno, Florida, Hawaii, Samoa Americana,

América, Antillas.
Clasificacion: Rafces segmentadas de color café, hasta 140 mm (5.57) de largo;
deberan estar libres de cortes para limitar la descompensacion,
Pre-enfriamiento: Enfriamiento en cuarto.

Temperatura y humedad relativa: 7-10°C (45-50°F), 85-90%.

Sensibilidad: Danos por enfriamiento.

Vida de transito y almacenamiento: 4-5 meses.

Empaque: Sacos de brin, cajas de planchas de fibra totalmente telescopiables, 23 kgs

Centro y Sur

(50 Ibs).
Transporte: Remolque de carretera y, transporte combinado de carrelera-!errocarnl

contenedores de furgén.

Tomatillo - Tomatillo (Physalis peruviana)

Disponibilidad: Todo el ano, California, México, Centro América.
Clasificacion: Fruta verde con cubierta de color café griséceos, 40 mm (1 1/2°) de

diametro.
Pve-enfnarmenlo Enlnamlento en cuarto, aire forzado.
dad 13-15°C (55-60°F), 85-90%.

Temp
Sensibilidad: Dahos por enlr-am-enlo

Vida de transito y almacenarmiento.

Empaque: Caja de plancha de fibra de una pieza, 4.5 kgs 10 Ibs)

Transporte: Remolque de carretera y transporte combinado de carrelera-fesrocarril

contenedores de furgon.

Tomatoes - Tomate (Lycopersicon esculentum)
Disponibilidad: Todo el afo, Florida, California y muchos otros estados; Canada,
Meéxico, Republica Dominicana, Jamaica, Paises Bajos.
Clasificacién: U.S. Nao. 1, Combinacién, No. 2 y No. 3.

Traumnenlo Etileno para la maduracion rapida y uniforme.

P- Enfri, o en cuarto, aire forzado.
h : 18-22°C (65-72°F), 90-95% para tomates verde

yr
maduro, 13-15°C (55-60°F) para tomates maduros firmes.
Sensibilidad: Danos por enfriamiento de tomates sazones a 13°C (55°F), danos a
tomates maduros por debajo de 7°C (45 °F); productor de etileno.
Vida de transito y almacenamiento: 1-3 semanas, sazén; 4-7 dfas maduro firme.
Empaque: Caja de plancha de fibra con tapadera, empaque suelto, 11 kgs (25 Ibs),
bandeja plana de plancha de fibra, empaque de exhibicién de 2 capas, 8-11 kgs (18-
25 lbs); caja agujerada de plancha de fibra con tapadera, empaque de exhibicién de 3

capas, 11-15 kgs (24-33 1bs).
Transporte: Contencdores aéreos, remalque de carretera y transporte comblnado de

carretera-ferrocarril, contencdores de furgén.
Carga: Las cajas y cajas agujeradas se cargan a mano, las planchas en tarimas
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Ugli Fruit - Ugli (Citrus hybrid)
Disponibidad: Febrero-junio, Florida, jamaica.

Clasificacion: Fruta citrica de un color verde amariliento, 160 mm (6.27) de diametro.
Tratamiento: Quitar o verde con etileno.

Pre-enfriamiento: Aire forzado, enfriamiento en cuarto.

Temperatura y humedad relativa: 4°C {(40°F), 90-95%.

Sensibilidad: Danos por enfriamiento.

Vvida de rransito y almacenamiento: 2-3 semanas.

Empaque: Caja de plancha de (ibra totalmente telescopiable, 0.028 m3 (4/5 bu), 18
kgs (40 ibs); 2 kgs (5 Ibs) o 4 kgs (8 [bs) en bolsas de pelicula en cajas de plancha de

fibra,
Transporte: Remolque de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocarril,

contenedores de furgdén.

-C de Agua (Trapa natans, Eleocharis dulcic)

Disponibilidad: Todo el ano, Georgia.

Clasificacién: Rafz en forma de bulbo, de piel color café, 40 mm (1.57) de didmetro.
Tratamiento: Remojo en hipoclorito de sodio para reducir la descompaoasicion.
Pre-enfriamiento: Aire forzado.

Temperatura y humedad relativa: 0-2°C (32-36°F), 98-100%.

Sensibilidad: Alta tasa de pérdida de humedad.

Vida de transito y almacenamiento: 1-2 meses.

Empaque: Empacado en bolsas de pelicula con musgo esfagno hamedo.

Transporte: Remolque de carretera y transporte combinado de carreteva-ferrocasril,

contenedor de furgén.

Watercress - Berro (Nasturtium officinale)

Disponibilidad: Todo el ano, Florida, California, Antillas.

Clasificacion: Tallos delgados largos con hojas verde oscuro en forma de corazén.
Pre-enfriamiento: Hidroenfriamiento, enfriamiento al vacio, empaque de hielo y hielo
superior en almacenamiento.

Temp: y b dad relati 0°C (32°F), 95-100%.
Sensibilidad: Alta tasa de p da de h dad ible al
Vida de transito 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 alambrada con forros de pelicula, 12
manojos, 3 kgs (7Ibs), 24 manojos, 6 kgs (14 ibs). Los manojos también son colocados

en bolsas de pelicula en cajas.
Transporte: Remolque de carretera y transporte combinado de carreteva-ferrocarril,

contenedores de furgén.




-~ 264

Watermelon - Sandia (Citrullus lanatus, cucurbiv

Disponibilidad: Todo el afo, marzo-octubre, Florida, Texas, California y muchos otros
dos; noviembre-junio, Meéxico, Panama, Guatermala, El Salvador, Republica

Dominicana, Venezuela, Honduras, Costa Rica.

Clasificacién: U.S. Selecto, No. 1 y No. 2.

Pre-enfriamiento: Enfriamiento en cuarto.

Temperatura y humedad relativa: 10-15°C {50-60°F), 90%.

Sensibilidad: Danos por enfriamiento por debajo de 10°C; sensible al etileno.

Vida de transito y almacenamiento: 2-3 semanas.

Empaque: Bandejas planas de fibra con divisores, conteo de 2 0 3, 27-34 kgs (60-75

Ibs); tolvas de plancha de fibra o de madera para carga a granel, 454-544 kgs (1000-

1200 Ibs).
Transporte: Remoique de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocarril,

contenedores de furgén.
Carga: Algunas sandias son cargadas a granel sobve paja.

White Asparagus - Espirragos Blanco (Asparagus officinalis, var, altilis)
Disponibilidad: Febero-abril, California, 8élgica, Paises Bajos.

Clasificacién: U.S. No. 1 y No. 2 como guia.

Pre-enfriamiento: Hidroenfriamiento.

Temperatura y humedad relativa: 0-2°C (32-36°F), 95-100%.

Sensibilidad: Dafos por congelacion a ~0.5°C (31°F); alta tasa de pérdida de

humedad.

Vida de transito y almacenamiento: 2-3 semanas.

Empaque: Jaba en piramide de madera o bandeja de plancha de fibra con manojos en
mangas de pelicula, 4 kgs (9 Ibs), 7 kgs (15 Ibs); almohadillas de humedad en la jaba.

Transporte: Remolque de carretera y transposte combinado de carretera-ferrocarril
contenedores de furgsn.

While Sapote - Zapole Blanco (Casimira edulis)
Disponibilidad: Mayo-agosto, Florida; agosto-noviembre, California.
Clasificacion: Fruta amariila a vorde amarillento, 60-120 mm (2 1/2-4 1/2°) de
diametro.
Pre-enfnamlemo- Enfnamlemo en cuarto.

sway b fati 19-21°C (67-70°F), 85-90%.
Sensublhdad. Dano por enfriamn.'mo.

Vida de transito y almacenamiento: 2-3 semanas.
Empaque: Envuelto, en capa Gnica, caja de plancha de fibra de una pieza, 4.5 kgs (10

1bs).
Transporte: Remolque de carretera y transporte combinado de carretera-ferrocasril,
contenedores de furgén, contenedores aéreos.

Winged Sean - Ejole Alado (Asparagus pea, Psophocarpus tetragonolobus)

Disponibilidad: Florida.
Clasificacion: Cosechar vainas comestibles a la mitad o 3/4 de su madwez para
obtencr un producto tierno.

Pre-enfriamiento: Hidroenfriamiento, aire forzado.

Temperatura y humedad relativa: 10°C (S0°F), 90%. .

Sensibilidad: Danos por enfriamiento.

vida de transito y almacenamiento: 4 semanas.

Empaque: Jabas alambradas o cajas de plancha de fibra de 0.017 m3 (1/2 buw).
Transporte: Remolque de carrelera y transporte combinado de carretera-fevrocarril

contenedores de furgsn.



- 165 -

Yam - Name (Dioscorea spp., incluyendo rotundata (fame blanco), alata (Aame de
agua), caynensis (iiame amarillo de Guinea), esculenta (hame patata), bulbifera (name
aéreo), trifida (fama cush-cush)
Disponibilidad: Todo el ano, Caribe, Centro América.
Tratamiento: Fumigacién con bromuro de metilo; curacién a 29-32°C (84-90°F) a
humedad relativa de 90-95% por 4-8 dias.
Pre-enfriamiento: Enfriamiento en cuarto.
Temperatura y humedad relativa: 16°C (61°F), 70-80%.
Sensibilidad: Danos por enfriamiento por debajo de 13°C (55°F), descomposicidon
bajo alta humedad, sensible al etileno.
Vuda de transito y almacenam-ento. 6-7 meses.

: Cajas de ¢ ha de fibra totalmente telescopiables con envoltura de papel
o viruta para reducir el magullamiento, empaque suelto, 11 kgs (25 lbs), 23 kgs {50
Ibs), contenedores de furgén.
Carga: Carga a mano o unitizada en tarimas.

Yucca Root - Yuca (Cassva, Casaba, Manihot esculenta)

Disponibilidad: Todo el ano, Florida, México, Centro América, Sur América, Antillas.
Clasificacion: Raiz gruesa, piel color café, carne blanca, 150-250 mm (6-10°) de largo.
Tratamienlo: Hipocloruro de sodio para reducir la descomposicion.

Pre-enfriamiento: Hidroenfriamiento, aire forzado.

Temperatura y humedad relativa: 0-5°C (32-41°F), 85-90%.

Sensibilidad: Magullamiento.

Vida de transito y almacenamiento: 1-2 meses.

Empaque: Cajas de plancha de fibra totaimente telescopialbes, 23 kgs (50 Ibs) con
viruta o envoltura y relleno de papet.

Transporte: Remolque de carretera y transporte combinado de carretera-fesrocarril,
contenedores de furgén.
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AFENDICE IV

TABLA DE ESPECIFICACIONES DE UNA FLOTA DE CONTENEDORES REFRIGERADOS

"t EXTER DIMENSIONES INTERNAS DIMENSIONES D¢
{mes.) (mis) LA PUERTA {mts.)
L ANCHO JMTO  JANCHO AU

MWL 40)  JESTANDAR  JANALOGKO | 1219 24 259 11.56 226 23 226 218

CRIU 582 ESTANDAR  IANAIOGICO | 1219 4 259 11.5 29 225 29 3

OLU 587  [ESTANDAR  JMIKCROMRO- 1219 143 259 11.56 29 2 29 20
JCESADOR

TRLU150  [ESTANDAR  JWCROPRO- 1219 24 259 11.5 29 225 29 211
JCESADOR

Gt 1219 N 28 11.56 29 250 228 24
663664  JCUBE JCESADOR

U496 (HIGH MICROMO- 1219 24 28 11,56 28 250 w28 247
CUsE JCESADOR

TOLU 591 (HIGH MICROPRO- 1219 24 i} 11.56 29 19 29 24
jCuse ICESADOR

NOTAMPORTANTE:

LAS CAPACIDADES MINIMAS ¥ MAXIAS DE CARGA DE LOS CONTENEDORES, ESTAN SUJETAS AL DISENO ¥ ESPECIFICACIONES DEL CONSTRUCTOR Y/ PROPIETARIO,

PORLO QUE S& RECOMIENDA VERIFICAR LAS CAPACIDADES EN LA PARTE TRASERA DEL CONTENEDOR

- 13T -



APENDICE V

EXICALI RUTAS DE TRANSITO Y CENTROS DE ACOPIO

RUTA DE TRANSITO
. CENTRO DE ACOPIO
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