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RESUMEN 

El presente reúne los requisitos para la &>""...,.., .. 1-;,,.;,.;.,, de mango en fresco para el 

mercado norteamericano. Este trabajo pretende ser una guía para las "'n'I ..... :a.I""' ... If'\~~" 

mexicanas de mango en fresco que desean exportar su 

ningún problema de inocuidad. 

a Estados Unidos sin 

En el 

definiciÓll , 

postcosecha. 

capftulo se encuentran las (1p.flPr::¡lirl;¡rl~h~ del mango en fresco: su 

aporte nubimental y 

El segundo capitulo se refiere a México, y la sftuación mundial que enfrenta en cuanto 

a e}Q;)Oft;ac;ón e de mango en fresco. También se trata J.a situadón del pais 

al que se e.xportar el Estados Unidos. 

En el siguiente capftulo se trata más a fondo la de mango en fresro, 

revisando las normas y tanto nacionales como que se 

ne.cesitan cumplir para llevar a cabo dk:.ha A fin de fadlltar la comprensión 

de dichas normas y saber romo para cada del proceso de 

acoodidonamiento de mango en fresco se tienen las reromendadones necesarias para 

que el se pueda exportar sin problema. 

En el último está la propuesta tecJilO!<)gfC:a para evitar problemas de inocuidad 

en mango mexicano de En ella se identifican las nríl'lliI')a'E'" fuentes de 

contaminadón del productn tanto en la huerta como en la con el fin de 

saber en que puntos hay que tener más cuidado y cómo minimizar los de 

contlminadón . ......:;;;;~I-'u·~. s:e habia de la situación real de las empa<:adools de mango 

en Méxtro y en base a dicha srruadón y la identificacióo de fuentes de contaminación 

se un sistema de de calidad, el sistema de Análisis ele Riesgos y 

Puntos Critkos de Control (HACCP). Dk:ho sistema se basa en la por lo que 

será la herramienta Que ::\c.¡:I ..... IU-:;:¡,r;:í que se tiene un adecuado que cumple ron 

todas las necesarias para la fi>&VT'\I'\rI~::Ir1i""n 

Finalmente, se presenta la discusión y conclusiones a las Que se llegaron con el 

presente 
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En evidenda del surgimiento de un modelo de acumulación que 

reposa en la articulación de la nueva actividad V la en 

función sobre todo de novedosos nichos de mercado, lo cual ha de la 

transformacíón de la estructura de valor del sector V la estructura oomercial. 

El mango es un fruto de gran a nivel mundial. India es el 

proc1uctor COl! cerca del SOOA> del total J.)OI'" 

Indonesia, Nigeria, Paldstán V pero se: prevee un ineremento en la 

prcdw::dé;n de varios OJltívadores en América V Asia. Esto nos indica 

que eJ potendal de V de que tiene el cultivo del mango en 

los años es bastante de de 

En la de mango se: ha venido incrementando año t:ras año debido a 

la demanda Que se tiene dentro del como en el lo que nos habla de su 

1n'\I"W"'III"r2I'1r.::Io como actividad económíca 2000). 

El mango ronsumirse en fresco o en forma orcce:>ada. ya sea como enlatado, 

COllgetado, deshidratado, etc. En nuestro se cultivan muchas variedades de esta 

entre las que destaam: Atkins', 'Haden', 'Manila', 'Kent', 'Keitt', 

• Ataulfo', e 'Irwin' de Informadón del Ministerio de 

An,I"irIIIIt"r.:a V 2000; APEM, 

Es uno de los cultivOs más importantes por su credente demanda tanto en el mercado 

nadonal como en el internacional. Se caracteriza por ser una fruta de sabor ~ .. """",~.N",, 

V con alto valor n utridonal, ya que contiene variados vítales para el 

Ul'U.cUIl~~lIU humano como los carbohidratos¡ ácido asc.órbiro V vitaminas de diferente 

tipo; es por ello que además tiene a su favor la crec.iente tendencia actual del 

consumídor a comprar alimentos más naturales y saludables. Pero se debe poner 

atendón a J05 oroblelrnas fitosanitarios Que se tienen en el cultivo para Que el 

..... 1 ... 1'.JU'o".u.J sea apto para la ya que en los ültimos años se han nl"ll'l~r\l"::I .. ll'\ 

I'It'Y'IhIAI'Tt.:lIC comerciales relacionados coo la como es el caso del en 

donde las autoridades norteamericanas mecanismos de control sanítarlo a 
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INTRODUcaÓN 

medil.!.:ts como negar la que 

certificar que esta fruta se produce en ooenas condidones sanitarias. Estas medidas se 

con .... ierten en barrera no arancelaria a las avr"Vlrl"::U"In.n,:o<: 2004; FAO, 2004). 

Recientemente, las frutas han notoriedad como vehículo de salmonellosis 

humana. Se ha demostrado la rI .. O,~"'''lri", de Salmonella en el mango nacional. Para que 

los mexicanos mantenerse en el mercado internadonal yen 

el se debe asegurar su ¡hocuidad. En reladán a los problemas 

fitosanltarios del mango, el prlndpal que el acceso de este producto 

en fresco al mercado de Estados Unidos, es la presencia de la Mosca de la Fruta. Para 

posibilitar el Ingreso del producto, se han tenido que desarrollar tratamientos como el 

hldrotérmioo o vapar ya que la autoridad sanitaria de Estados Unidos (USDA­

APHIS) este tratamiento como para autorizar la entrada de mango 

fresco a su territorio, además de que el proc:eso debe ser supervisado por un ofidal de 

dicha InstjtJJdón (APEM, 2003). 

Es Importante destacar que las mexican.¡;Js de frutas no solo de 

la demanda de producto en el al que se pretende exportar, sino también de 

sistemas de Certificación FitDsanitaria por parte de!! que 

1"I:.,-::onll"iN:>n al país importador que el no representa un fitosanitario 

para eStos; de estos sistemas son precisamente la certificación de mango. A 

efecto de cumplir con las exigendas fitosanitanas del Import:ador, debemos 

fortalecer nuestros sistemas de Certificadón en apego a la normatiVidad internacional y 

•• '""'-.."-',""". para que el crecimiento de nuestras agr-OOl(pOrtadones ~ mantenga mientras 

exista demanda para los de Méxioo 2004<:). 

A rontinuadoo se estudiará ei en cuestión (mango), así COI'l1() también el 

conjunto de eemenros y conOJrrentes de los procesos productivos del mismo: 

romo la produo:ión, acopio, transformación o conse.rvación, distribución y 

comerdallzadén. mediante el análisis de tocios estos factores se creará una 

propuesta que apoye la cadena del mango, para que así las empresas 

empac:.adoras de mango en fresco de nuestro en forma 

oportuna a la demanda ¡ntema y externa oon productos de calidad y competitivos que 

el bienestar sodal y económico de nuestro 

13 



2. Objetivos 

General: 

Elaborar una de requisitos para la ¡:,vr'VIt'1I"::VIi"\!'\ de mango en fresco y realizar 

una propuesta teclnol~óqi(::a que a resolver DrColemc!S de inocuidad para 

empresas empacadoras que comercializan su a Estados Unidos. 

Particular 1: 

Reunir la información necesaria sobre aspecblS fl:SIOIiDgIC:XlS, y biocluirnlicos 

del mango, así como su proceso de acondidooamientol que permita detectar tos 

nrt',toI.l¡:.rn:u: l:f!Cn~:>locl¡a)S y fuentes de contaminación que enfrentan las 

empresas 

Particular 2: 

Ke(DpUar los requenmientos para la a los Est:Idos Unidos del 

mango, a través de la de normas nacionales y norteamericanas ron el fin 

de establecer los requisitos para la romerdafizadón de este ............ rf, u-Iv-. 

VUliCU"U Particular 3: 

Realizar una propuesta tecnolióqi(:;a de mango al mercado 

norteamericano que cootribuya a detectar de Inocukjad para ronseguír 

un que con las ~Ificadones de iml)Ortación 
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METODOLOGÍA 

3. 

OBJETIVO GENERAl 
Elaborar una gu(a de requisitos para la de en fresco y realiZar una 

que contribuya a resolver de Inocuic:fad para empresas 
cornencialiizan su proc!ucto a Estados Unidos. 

OBJETIVO PARTIaJLAR 1 
la InrormadÓfl 
sobre 

Aspectos fislol,ógloos 
Aspectos bloqlllimk:os 
COI~)sJc:lón química 

nub1ment.al 

en fresco para 

O8JETIVO PARTIOJLAR 2 

a 
normas 

los requerimientos 
la exportación 

norteamericanas CDO el fin 
establecer los para 
la de este 
prndudo. 

Normas nacloroales 
Nonmas norieame.r1ca11iJ:S 
Norma del CODf.)( 
Plan de trabajo de USDA­
APHIS 

CertlticadOO de la pLanta 
de tratamiento 
Certlfk:.ados de exportación 

OBJETIVO PARTIOJLAR 3 
Realizar una n ..... .,..,. ",>d-!:o tec.nold:'Jogk:a 
para la extoo;acl(in de mango al 

norteamer1Cano 
1V\r\,h-1 hu'I.r.:o a dete:c.tar probrelnas de 

para un 
las 

ldentfficaclón de las fuentes de 
contamtMdÓn 
Identificación de peligros 
asodados a cada 

de 

IdentloolClón de PCC 
Establecer I(mttes cn\:lct.)S para los 
PCC 
Establecer el control necesario en 
cada ?Ce 
Establecer ac:dones COI'l'eCttvas en 
caso de desvlaclÓ11 de los pCC 

Establec:ef sIstemas de registro Y 
doc.urne.ntadón 
Estabrerer procedimientos de 
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GENERALIDADES DEL MANGO EN FRESCO 

4. Generalidades del mango en fresco 

4.1 Defi n ición y ca racterístlcas t3xonóm icas 

Taxonómicamente, el mango tiene la siguiente clasificación: 

Reino: Vegetal 
Clase: Angiospermae 
Subclase: Oicoty/edoneae 
Orden: Sapindae 
Familia: Anacardiaceae 
Género: Mangífero 
Especie: Mangifera indica L. 

Ag. 1 de mango 
Fuente: SENASICA-SAGARPA (2004a) 

El mango es una fruta tropical proveniente de un árbol originario de la India. Fue 

introducido a América por los portugueses y españoles. Los primeros lo llevaron a 

Brasil y los segundos de Filipinas a México, de donde se distribuyó a varios lugares del 

caribe. 

Este árbol se Cultiva en España, China} Centroamérica, Sudamérica y Estados Unidos. 

cada árbol no produce más de cien frutos al año. Los árboles de mango pueden 

producir comercialmente durante 50 a 80 años. Sin embargo, la produa:ión empieza a 

declinar significativamente a partir de los 30 años (APEM) 2(03). 

El mango se adapta bien a climas tropicales o subtropicales secos cuyos rangos de 

temperatura 6ptlma media se encuentren entre los 20 y 2SoC, teniendo como mfnimo 

temperaturas mayores a 15OC, ya que no soporta heladas. La humedad relativa debe 

situarse por debajo de 70'% (APEM, 2003; Jagtiani et al., 1988; Ryugo, 1993). 

La temperatura tiene un rol determinante en períodos previos a la floración, así como 

en el tiempo del cuajado del fruto. 

Este frutal se adapta a cualquier tipo de suelo que sea bien drenado, con una altitud 

máxima de 600 msnm, pero se adapta mejor a suelos profundos (de 1.S a 2m), de 

textura Intermedia (franca arcillosa, franca limosa o franca arenosa), con un pH que 

varíe entre 5.5 a 7.5 (ServIdo de Infonnaci6n Agropecuaria del Ministerio de 

Agricultura y Ganadería, 2000). 
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GffiERAUDADES DEL MANGO EN FRESCO 

Los árboles son y alamzar hasta 20 metros de altura. Su tronco es 

recto y está ramificado en brazos la forma caracte.ristica es Las 

son y de color verde las flores tienen un color amarillo 

verdoso, tienen forma de gajos y están ubicadas en un Sus raíces se 

arraigan son ramificadas y bien desarroHadas (APEM, 

El fn.rto por este árbol es una aromática y rica en 

antioxidantes, vitamina C y vitamina 8s- Existen muchas variedades que t:ienen además 

formas diferentes: con forma redondos O con forma de riñón. 

El tamaño más común de su fruto es de apl'Qldma,dalmente 10 centímetros aunque 

existR::n varie:iades más yU:SI'ut:~. El color de SU vana entre amarino 

amarillo - rojizo, itn;U741li;vln rosa y a veces 

de su madurez. 

estos enlores se Intensifican 

durante el 

4.2 cambios ..... ,Io"1.{ ...... II"".I::> y frsjc~ógllcos asociados a la maduración del fruto 

la vida de las frutas se dividir en tres etapas fundamentales: 

Credmiento.- Es eJ aumento del volumen de las céiulas hasta que se alcanza el 

tamaño final deJ 

- Maduradón.- Puede iniciarse antes de que tenT1ine e credmiento y en esta 

se nl"l"W'iII,r".c:In una serIe de cambios ,JIU,,,,,,,,,,, y frsic~óglcos. 

- Senescencia.· Se caracteriza por el pmlPv:lClnrli~lnln de las células de los 

que neva a la muerte deJ ~ YUUI.UJ. 

Durante la maduración se llevan a cabo fffi6menos rlA"l,.-;viAn'lA'IC;;: y de srntesls de gran 

importancia, como los descritos a continuación 

4.2.1 Re5:ni r;;:tJ("jéln 

Los frutos se dívídlr en dos grupos en función del distinto comportamiento con 

resped.O a la activK:!ad respiratoria: frutos climatéricos y frutos no clímatérkos. El 

climaterio marca la transición del crecimiento a la senescenda. El de 
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maduración de. los frutos dimatéricos (como el mango) es caracterizado por una sefie 

de cambios bioquimicos iniciados por la de etileno y un incremento en la 

Durante el dimaterio ocurren también todos los cambios característicos de 

la maduradon: formación de color, sabor y aroma, En cambio los frutos no dlmatéricos 

(citriros, uva, no exh¡ben un Incrementn respiratorio. Este grupo de frutos 

muestra la mayona de los cambios de maduración, aunque éstos ocurren más 

lentamente y no va de una de etileno et al, 

La es un proceso catabólico Que involucra la oxidación enzimática de los 

azúcares a dióxido de carbono yagua, por la liberación de Sin 

otras su5tandas tales como áddos "'.....,'~n¡,...,...C' y p~n:ellnas también entran en 

la cadeoa Así es como el consumo de y de díóxido de 

carbono, tener efecto sobre los productos almacenados. 

La es el principal factor btol,Ogí(D respc,nS2I01e del deterioro de los procJuaJ:>S 

~¡etalles. la velocidad de es djs:l:lnta M cada y está relacionada 

con su vida útil. Una actividad elevada ronlleva a que el de vida útil 

sea más corto, lo cual implica un periodo de almacenamiento menor del Es 

por eJlo, q~ la mayor parte de los controles aplicados en se a 

redudr la velocidad de con el consecuente aumento de la vida 001 del 

et al, Yahla V Flores-Araiza, 2001). 

4.2.2 Producción de enfeno 

El etileno es una fitohol111ona n2!lturalmente !J' ... .., ......... ...,<1 por las plantas. Juega un 

muy Importante afectando su credmlento, maduradoo V senesce.nd2!l. En 

frutos acelera la maduradón (Hu/me, 1970). 

Los mangos al madurar desarrollan caracteristkas Ol1:lan,oléptic:;as, 

fislcoquímic¡:¡¡s que determinan su calidad. 

'Id ..... , ............ Y 
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4.2.3 carbohidratos 

A medida que la maduradón avanza, el almidón acumulado se hidroliza, aumentando 

la de azúcares hasta a un límite (MedJicott y Thompson, 1985). la 

glucosa, fructosa y sacarosa constituyen la de didlos que se han 

distribuido para estar en concentraciones similares en los mangos maduros. 

esr;ed,almient:e sustandas y hemiceluiosas 

debilltan las celulares y las fuerzas cohesivas que mantienen las células 

unidas, los cambios de textura en el fruto. En los estados la 

textura se hace más pero al final la estructura del fruto se 

(JagIJanl 1998). 

4.2,4 J.J1('Ilm""r,tnc:: 

El color de la es un ím,V\r!l":::tnlt-... criterio de aa:!Pt4~d()n del mango. Durante la 

maduradón el cok>r de la cambia gradualmente de verde a naranja/amarillo. 

Algunos cuttivares desarrollan un enrojecimiento, el cual ha sido atribuido a los 

anIlOC1i,nos, mientras que otros, retienen el color verde. 

El desarrollo del color es asociado con la pérdida de la textura, Incremento del 

oontenido de azúcares y dlsmlnuaón de la addez y Thompson, 1985). 

4.2.5 orgánicos 

los ádOOs orCliánicos I1IClmLnIIIV~)n conforme el fruto madura, por lo que se produce un 

descenso de la adde.z. Los ácidos considerarse como una fuente de reserva de 

de.! fruto y en consecuencia disminuyen durante la actividad mei:.aoo!lca que 

ocurre durante la maduración (Medlioott y 1985). 
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4.2.6 Compuestos nitrogenados 

las proteínas y aminoácidos libres son constituyentes menores en el fruto y no tienen 

efecto sobre la calidad comestible, Les cambios en estos compuestos indican 

varíacíones en la actividad metabólica durante las diferentes fases de crecimiento. 

En la fase dimatérica hay una disminudán de los aminoácidos provocando un 

incremento en la síntesis de proteínas. Durante la senescenda el nivel de aminoácidos 

libres incrementa, reduciendo la acl:Mdad metabólica y enzímática 

2005). 

4.2.7 Compuestos \lolátHes 

El sabor de los frutos es basado prindpalmente en el balance entre los azúcares y los 

ácidos orgáni.cos, y de numerosos compuestos aromáticos (Medlicott y Thompson, 

1985). 

los compuestos aromáticos son produddos durante la maduradón normal del mango 

para su consumo. 

Todos los cambios bioquímicos y fisiológicos mendonados son importantes porque la 

etapa de madurez a la cosecha del mango determina el de conservación y la 

calidad del fruto. Los mangos se cosechan en un estado de rMdurez la cual 

se logra de haberse formado el fruto (Barrett el al., 

la madurez fisiológica, es cuando el mango se encuentra en estado verde y ha 

desarrollado una sede de OJaJidades aparentes (tamaño, color y pero aún no 

ha desarrollado los cambios químiCOS, bioquimtcos y que le dan 

calidad al fruto, Madurez comercial es cuando el fruto está listo para ser consumido, y 

en esta etapa el consumidor reconoce los atributos tales como sabor, C~or, aroma Y 

textura, que definirá si el estado del producto le satisface para decidirse por su 

ClUl~UI:>lo; ... I'I."H y ser consumido (Medlicott y Thompson, 
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Los indices de cosecha son muy subjetivos debida a las diferendas existentes entre 

mangosr zonas productor~s, candidones de producci6n y destil"lo final (mercado 

interno o de exportacion). Sin embargo, se han tratado de definir en fundón de los 

parámetros físicos, químicos y fisiológicos Que determinan el momento óptimo de la 

cosecha. 

Los parámetros físicos más usados son: tamaño, peso, gravedad especffica, firmeza, V 

coror de la pie v la pulpa. Un mango habrá ak:.an2ado su maduFe2 fisiológi<A cuando 

tenga textura firme, color verde V sus hombros hayan crecido por arriba de( punto de 

inserción del pedúnrul0 (estando ya formados y tlenos). 

Los parámetros químicos que se utilizan son el contenido de sólidos solubles, acidez, 

contenido de carbohidratos¡ carotMoides, fonnaclón de compuestos aromáticos V 

ronstituyentes fenóftoos (FAO, 2000; Barrett el al., 20(5). 

4.3 Variedades 

Como se rnendonó anteriormente, existen gran diversidad de variedades, sin embargo 

las más CDOOddas comercialmente! se pueden agrupar en tres grupos (APEMr 2003): 

• Variedades Verdes: 'Alphonse', . Julie' y 'Amelie· . 

• Variedades Amarillas= • Ata U Ifo • y 'Manila'. 

Algunas características de las prindpales variedades se muestran en la tabla 1. 
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Tabla 1. características de las principales variedades de mango 

Variedad 
'Kent' 

'Haden' 

'Tommy Atkins' 

, Keitt' 

'Amelle' 

Características 

De tamaño grande (500 a 800 g) 
Y de color amarillo anaranjado 
con chapa rojiza a la madurez, es 
de forma ovalada orbicular, de 
agradable sabor, jugoso de poca 
frbrosidad y de alto contenido de 
azúcares. Es una variedad semi­
tardía. 

De !:amaño medio a grande (380 
- 700 g) Y Que a la madurez 
adquiere un color rojo-amarillo, 
con chapa rojiza, es de forma 
ovalada, de pulpa firme y de 
color y sabor agradables. Es una 
variedad de media estación. 

De tamaño grande (600 g) Y de 
forma oblongar oval, reslstente a 
daños mecánicos y con mayor 
penooo de conservación, pero no 
tIene las mejores característIcas 
en cuanto a sabor y aroma. Es la 
variedad más común en los 
mercados y es tardía. Esta 
variedad tiene elevada 
preferencia en el mercado de 
EE.UU. debido a su coloradón 
ro 'a. 

De fonna ovalada y tamaño 
mediano a grande (600 g) con 
una pulpa de poca fibrosidad, 
jugosa y muy firme. 

Es origi naria de África Occidental 
y tiene poco contenido de fibra. 
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Tabla 1. Características de las principales variedades de mango (Continuación) 

'Ataulfo' ....-______ .... 

'Manila' 

'ZiU' 

De tamaño mediano a pequeño, bajo en 
fibra y desarrollado en México. 

De tamaño pequeño y forma alargada y 
aplanada, de sabor fuerte, producida 
principalmente por Filipinas. 

Variedad cultivada en África del Sur, es 
de buena calidad pero su calibre pequeño 
representa una desventaja. 

rnh)f11l,d)nAg~rla del Minlstef10 de Ag"aJltura y Ganaderla (2000); 
APEM (20(3); SENASICA·SAGARPA (2004a) 

4.4 Composición química 

Existen diversas variedades de mango, pero en general el fruto presenta la síguiente 

composición química: 

Tabla 2. Composlción química del mango 

I 
Componente 

Humedad 
Fibra 

Carbohidratos 
Proteínas 

upJdos 
Cenizas 

Porcentaje (oto) 
84.80 
1.10 

11.70 
0.50 
0.30 
1.60 i 

Fuente: Muño2 y Ledesma (2002) 

Como podemos observar, el mango tiene un alto contenido de humedad. Esto es una 

característica de todos los frutos y los hace más susceptibles a la descomposición. 

También vemos que es rico en ca rbo hl d ratos, y contiene además nutrientes 

importantes, de los cuales se hablará en el siguiente apartado. 
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4.5 A,oQrte nutrimental 

El mango es un fruto nutritivo¡ en la tabla 3 se muestran los nutrimentos que nos 

aporta yen que cantidades los contiene. 

Tabla 3. Aporte nutrimental del mango en base a lOOg de fruto 

xxxxx 

Energía Kcal 52 
KJ 215 

Ácidos grasos 
Satl,lrados 9 0.06 

Han Oi nsarurados 9 0.05 
PoWnsaturados 9 0.01 

Colesterol mg 0.00 

Minerales 
calcio mg 10.00 

F6sforo mg 11.00 
Hierro mg 0.10 

Magnesio mg 9.00 
Sodio mg 2.00 

Potasio mg 156.00 
Zinc mg 0.04 

Vitaminas 
RAE (vit A) l-í9 68.50 

Ac. AsCórbico mg 2B.00 
Tiamina mg 0.06 

Ribofiavtoa mg 0.06 
Nladna mg 0.60 

Pirldoxina mg 0.13 
Ac. Fólico ~ 

Cobalarnina ¡.tg 0.00 

Porción comestible 5SO~_._, 
ftJente: Mooo:z y ledesma (2002) 

El mango tiene un contenido muy bajo de ácidos grasos, no contiene oolesterol y es 

una buena fuente de potasio, que ayuda al buen funcíonamlento de riñones y corazoo, 

así como también a la transmtsión de impulsos nerviosos. Igualmente contiene áddo 

as<:órbico, que protege contra e:'lfermedades Infecciosas y ayuda en el crecimiento y 

ciCatrización; caldo, que ayuda en la fonnadón de huesos y díentes y es necesa!io 

para el sistema nervtoso; fósforo, que produce energÍa para la formadón de células; y 

vn:amina A, Que nos ayuda en la visión y credmíentD. 



4.6 Pérdidas postcosecha 

Como parte de la problemática del mango tenernos las elevadas pérdidas postrosecha. 

Las prlnapales limitaciones con que se enfrentan los pa(ses en desarrollo son sobre 

todo ¡nfraestructurales, como la falta de buenas carreteras y suministro de energía. Sin 

embargo¡ pueden acentuarse por la falta de ínformadoo y conocimientos reladonados 

con las buenas prácticas postrosecha. 

Fil]. i Pé1dda5 ~ de mango 
Fuente: Barquero (2(06) 

Las causas principales de las pérdidas postrosecha de los culti\lOS tropicales como el 

mango son entre otras (Wang et al" 1994): 

" Desórdenes tisjol óg íc.oS 

.. Infestaciones por insectos 

" Daños mecánicos causados por una mala manípuladón a lo largo de la cadena 

dd suministro 

" Pérdida de humedad por evaporación y transplradón 

.. Envejecimiento prematuro V muerte d~ tejIdo por ¡ntemJpcióí'l de la tasa 

metaooHca en almacenamiento a temperatura superior a la óptima o muy baja 

• Corta vida en almacén debido a la biosintesls de etlleno 

• Podredumbre '1 roña a causa de la invasión de elementos patógenos en las 

frutas dañadas 

., PércHda de calidad por mala aplicación de tratamientos postcosecha 

Algunas de las principales causas de pérdidas postcos.echa se tratan a continuacíón. 

4.6.1 Desúdenes fisiológicos 

Los desórdenes fisiolégiCOS se refieren al colapso del tejido del fruto que no es causado 

ni por patógenos, ni ~r daños mecániCoS. Se pueden desarrollar como respuesta a un 
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ambiente ya sea por la temperatura o por la deftcienda nutridonal durante el 

crecimiento y el desarrollo del fruto (Wang, 

El principal desorden fisiológico es el daño por frio o "chiUinq-injuri', que constituye 

una de las más serias de la refrigeradón para extender la vida 

POStcO!;edlé1 de los productos como el mango (Couey, 1982). 

Los daños ocasionados son daños f¡síID!á~la)s permanentes e ¡rreversi~es de los 

del fruto, que se Ile\lan a cabo a temperaturas menores al límite 

temperatura mínima en la cual el fruto no presenta nrngún daño. 

que es la 

El daño por frío ocurre en la de los frutos de Pueden ocurrir 

tanto en mangos maduros, romo inmaduros. 

Algunos de los sintornas del daño por frio Que ocurren durante el almacenamiento en 

frio del mango son: deterioro¡ maduradón irregular, desarrollo de cotar y 

s.?J00r Y aumento de la susceptibilidad a enfermedades. De ligual manera el daño 

por frío puede desencadenar lo (Cooey, 1982): 

El p~rdeamiento es un fenómeno normal que se produce en 

el transcurso de las que se realizan de la recolección. 

Se pueden presentar dos tipos de (BiHot,2002): 

Con frecu.enda se preserrta corno conse<:uencia de una lesión en la 

cual la se rol orea más o menos de un color pamo. 

- Interno. - Se loc:aliza en las partes de los órganos y 

n~f'Pr:::IIlrrlPntp aparece después del daño por frío. El ~·I"! ... :;:¡mi;",nl't"'l se 

cuando el fruto Oe¡¡OUI::5 de estar sometido a temperaturas, se coloca a 

temperaturas más elevadas. 

Para Que comience el pardeamiento es 

IndIspensable que se prclduzca una modiflC2dón en la cornp.:u1jrner,tali~:jon subcelular 

que ponga en contacto a los compuestos fenólicos con las enzimas de oxidación. Esta 

1'i_~"rl'.:::.n¡""2,,·¡An celular ser debida a daños mecl n icos, choques térmicos o 

alteraciones (BiUot, 
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La de los oar:deilmié:!llQJS son debidos a la oxidación 

enzimática de los compuestos fenóficos por acción de las oxidasas o 

El desarrollo del rolar en los tratamientos es 

debido en primer a la oxidación de los compuestos fenólicos por las 1"VIi¡;t~1'l1 

oxidasas V de forma secundaria, sí Call!!ntamllerllto a la formación de nrnl"1ll1Tnc:: 

la reacción de Maillard 

Aparte de los desórdenes flsíl:>l«¡iCOS, otra causa de pér1cJjdé~ que afecta dire.ctamente 

a la cosecha se da debido a cuatro nrol'.)lernas que se presentar en el medio 

ambiente: de de los la multiplllcajjón de las y 

enfermedades que afe.ctan a las el abatimiento, la salinización y la 

contaminación de los recursos ",",-U'''CIU''. ~ de salud que 

provocan los pesbcídas en los traibaj,adc~es V en los habitantes de las pot,lacioru:!$ 

cercanas a los campos hortofrutirolas. Estos ser atribuidos a las 

rnrnn.:lnlzu:: que de culti\l'O ¡nsustentables en las regiones en las que 

cabe mencionar que las oe.n:.lid(~s en po~m)sa:ha de estas frutas son 

25-40%, aunque pueden variar mucho, pueden Jr de un 10 por cie'lto a un SO por 

ciento, tanto en los desarrollados romo en desarrollo. Estas se 

IJIUIUU':.;cJ1 a lo de la cadena del suministro, desde ~ momento de la reoJtecdón 

hasta eJ embal,i:lJe, a IlllaGen':l mi en t:o, transporte, venta al pormenor V consumo. En la 

se deben a la combinad6n de en ri/Cllc:.::Irnnlll'l 

infraestructuras V medios logístilCOS rI/ClIf'i"';.olIlf"\h"", malas n ..... ,mr:::II<:: falta de 

CDIloclmieflIDs sobre mamPlUla<:lOO po~;ta)secha y un mal sistema de comercializaciÓn 

de nmhlpln;:\<:: de VIYUU'.........., SAGARPA, 

Se calcula que las nMrliA,.e en mango superan el 300k de la pro(luCCi()n en tomo a las 

frut3s y hortalizas de alto consumo en el mercado. Tal situadón ha motivado a 
&>I"I'II'IJ"jClI,nA,:.r una sene de ínvestigaciones que han permitido el 

sector de las frutas y métodos de conservadón y 

transformación que disminuir las Pér-clldlas. Asr mismo, las lnvest:igadones han 

un conodmient:o más de las variedades de mango. 
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4.6.2 

de las 
en la tabla 4. 

que afectan al cultivo deJ mango causando nt!or,rtlrl:::IC se enJistan 

Tabla 4. PI as ue afectan al cultivo del man o 
TIPO DE NOM8RE CIENTIFlCO 
PLAGA 

Inse.c.to A/euf()Qlnthus SP'I sp. wogluml 
Ashl>Y- (Homoptera: Aleyrodidae) 

Insecto Anastrepha sp., sp. oblicua, sp. 
st:ria/.a (O/prera: Tephrllidae) 

NOM8RE 
COMÚN 

Mosca prieta de 
los cítricos I 

de 

PRODUCTO 

Citricos, mango, gLa'faba, 
níspero, zapote, guanábana. 

dtrlros, aguacate, 
"OC¡al'U", guayaba, papaya, 
zapote, maracuyá. paya. 

Insecto OIrysomphalus sp., sp. aonldll.lm, Escama 
sp. t1k.:lyosperml (UfJfIiJeU5), 

(Homoptt.:ra: DliJspldidae) 

de la Citr1cos, aguacate, banano, 
mango. 

lllSedD Att;J sp., sp. reph3lo~ sp. Zompopo, 
mex:lciJnil" 

DCl.tJspiOO5lJS 
(Hymenoptera .- o 

Cl..lateiata. 

Inse.cm Ofigonyc/JtJs sp., sp. pun~ Araila roja Aguacate, ~, 

Pano hus e/tri 
InsedD SoIenopsis sp., sp. gemln.Jta Hormiga brava, Citrtcos, mmngG, plña/ pftaya. 

(FabrlcJus), (Hymenoptera: hormiga de fuego 
FormJck:J.ae)j SaJenopsls sp. 

Insecto Thrlps tilbad Undeman Piña, sandía, mMtgo. 
(lhysanoptera: TMpidae) 

Insecto sp. phoenlds 

Insecto Planocoa:us dtrl RIsso OxhiñWa Mango, ob"iCdS, papaya. 
(Homoptera: CocddiJe) harinosa 

1nsedD $p. Horlde.rtsls Escamas Mango, 
Cocddae) 

Insecto Toxoptera sp., sp. cJtrlcJdllS, sp. ameos, manga, fresa. 
Aurantil 

!llsecto Ceratitls sP'j sp. CdpltaliJ 
a. 

Insecto Escamas Mango, dtr\cos.. 

Insecto Coccus sP'j Escamas Mango, cftrlcos, papaya. 
(ffomo lera: 

Insectos ANtJeptes trifasdalD Mango, I'!"l.arañon. 

Nematodo Meloldogyne sP'J sp. irtCOgnlliJ, Nematodo Piña, CitriOlS, 
sp. JavanJca agaUador de rai2 plátano, melón, papaya, 

sandía, guayaba marn.ano, 
durazno, marañoo, 
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TlPO DE PLAGA 

Ne matOO o 

Nematooo 

Nematodo 

Nematodo 

Nematodo 

ClENHfICO 
Pratylenchus sp. 

HeIIcot:ylenchus sp.; 
sp. MultJcinctus 

RotylencfuJS sp. 

T rtcIlodoru; sp. 

XJp/llnema sp. 

Nematodo lesionador 

Nematodo en espiral 

Fuente: Morton (1997) 

Piña, manga, 
cítricos, pltitaoo, 
melón, !í.andía, 

papaya, manzaoo, 
durazoo, fTes.a, 

durnzoo, 
guayaba, m.;¡r;V"INr.'I_ 

marañon. 
Aguacate, plátano, 

mango, meón, 
papaya, plM, 

durazno, guayaba. 

Pero las principales pérdidas postcosecha se deben a la plaga de la mosca de la frut.a. 

4.6.3 de la Mosca de la Fruta 

La presenda de las moscas de la fruta del 

Incrementando el costo de nrr""IJ.--r .. ~n y retrasando el 

des:arroll-o de la Industria frutícola al cerrarse los mercados para la oVI"vvt-;:¡rirÍon Las 

moscas de la fruta representan el 

(FAO, 2000). 

1"\ ...... .hiJ:,'n"I:II frt:osanitcJrio para la frutí<:ultura 

En Mé.xlco esta s ocasionar pérdidas de hasta el 25 % de la producción 

nadonal debk10 a los daños directos provocados por las larvas. 
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F1g. 3 Mosca de la Fruta 
Fuente: SENASlCA-SAGARPA (2006) 

Por tal motivo, la Sec:retaría de Desarrollo Rural, Pesca y 

Alimentadoo (:::¡'~,l:J.PI.l'U"A 

denominado La 

erradicar esta "",,.¡,tt'llr1:::.1 

en el año 1992 inldo un amblcioso proyecto frtosanitario 

Nadonal contra Moscas de la Fruta (CNCMF), a fin de 

Actualme.nt:e la CNCMF está constituida como una Dirección de que forma parte 

de la estructura de la Direcdón General de Sanidad Veqetal , quien a su 

vez, de! Servido Nacional de InOOJidad y calidad Agr'Oaliirl'lE~nt~ria 

(SE:NASIC::A). La estructura interna de la Direttlón de la campaña Nacional contra 

Moscas de la Fruta esta conformada por dos Subdirecciones. Una de ellas es la 

Subdirección de Operadooes de Campo, cuya función es la de supervisar y evaluar el 

impacto de las ac.dones de detección y combate que se realizan en cada uno de los 

estados, tal romo se tndica en la NOM-D23-ffiO-1995, por la que se establece la 

r_ ..... "'· ...... Nadonal contra Moscas de la Fruta. 

Con las acciones de la CNCMF, se ......,. .... ,1"1" .... controlar y eliminar las moscas de la fruta 

de importancia económica y cuarentenalia, para establecer Zonas Libres, de Baja 

Prevalencia y Huertos temporalmente Ubres de Mosos de la Fruta, mediante la 

apllk:aC:tón del Integrado de oon la de! medio 

ambiente, programando de manera secuendadas y coordinadas !.as adlvidades de 

monitoreo y control. 

El concepto de Huerto Temporalmente Libre de Mosca de la Fruta (HTMLF), es una 

alternativa frtosanitaria, para movilizar fruta a nive1 nacional sin tratamiento 

cuarentenario, de zonas bajo control fitosanitario hada zonas libres Sonora) y 

de Para la Certificación de HTlMF se requieren aplicar medidas 

fitosanitarlas estrictas y permanentes a efecto de lograr la ausenda de la en un 
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determinado. La nlVlr;::¡r";r.n de la CNCMF en los estados es resJ:>onsabmOj!Kj de 

los Organismos Auxiliares de Sanidad de acuerdo a la estructura OOE~tjva de 

cad a e.ntid ad 

Las acdones del de se basan en la aplicación de diferentes 

técnicas de destacando en su apliíca<jOn el Control y Autoc:ída, por lo 

que para satisfacer esta existe otra Subdirección de mantener 

la de moscas de la fruta estériles y con los estándares de 

calldad internaóonal establecidos para organismos en laboratorio y en 

niveles de cría masiva, los que se en diferentes entidades del 

Respecto a la Normatividad rorresl~onidiente a la 

Mexicanas, puloliCaclciS en el Diario OfICial de la fe(ler.3IC1()n 

existen Normas Ofidales 

donde se establecen los 

lineamientos para la oorrecta así como los reqUiSitos que deben 

los de frutos que se movilizan en el t:erritofio esto, con el 

de proteger las Zonas Ubres y de Prevalenda, de una infestaci6., 

mediante la movilización de frutos de mosca de la fruta, que no 

con las fitosanitarias de acuerdo a la NOM-075-FITO-1997. 

Otra act:ívidad de la Q\lCMF, es la de una eventual introducdón y/o incursiÓn 

de especie de mosca de la fruta exótica 00 presente E!(l nuestro territorio; por 

ello se opera un Sistema de para la Detecdón de Moscas Exóticas de la 

Fruta, el cual es en toda la Mexicana de manera permanente 

durante todo el año. la identíffcaciÓfl de la permite los Darámetn:>s 

bioocológifCOS de cada de moscas de la fruta, así como los métndos de 

las I"\nlV'1r~I~"'C: espejes de moscas de la fruta de importanda económica en México¡ 

así como las especies de interés cuarentenario, se. mencionan a continuación. 

Existen OJatra especies de Importanda económIca para 

A. A. Id:rlata Y A. mientras que las especies de moscas de la 

fruta de interés cuarentenario son: Ceralitls Bact:rocera B. 
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rll,"'AII·h¡J~..:ID B. oleiJe y An,astre.t:",a SlJSpensa. De dichas especies 2 son las que 

atacan al mango: 

La mosca mexicana de la fruta, que es de tamaño medio y de 

color café amarillo. Sus alas tienen bandas de color café amarillento pálido y presenta 

de 9 a 10 dientes por lado de forma redondeada. 

Rg. 4 AnasIrepIla /tJd:!ns 
Fuente: FAO (2:000) 

la mosca der mango, .... n.r:HMl"IiCII'lllhR OlJJfIt1l.11J 1~~l"Inll;<lrt 

de color café amarillo. Sus 
presenta de 9 a 11 dientes por 

Rg. S Anastrepha obllqua 
fuente: FAO (2000) 

y en el caso del estado de Chiapas, un atto riesgo de introducci6n de !a 

mosca del Medrt:erráneo en la fronteriza ron 

ello la del Sistema de Vigilancia consta de una mavor densidad de trampas, 

al resto e la R~)Ubl¡c:a, esto a fin de de.t.ectar OpOrtunamente la introducdÓll 

de dicha Ylo brotes de la misma. la es a tralJés del Programa 

Moscamed. 

A continuaci6n observar el estado en el que se encuentra la campaña Contra 

Moscas de la Fruta en México (SENASlCA, SAGARPA, 2(06). 
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ESTATUS DE LA CAMPAÑA CONTRA MelSCAS DE LA FRUTA, . 
(SEfrfIEMSRE, 20~) . 

ZONAS 

lAJA PREVALENCIA 
aAJOCOMTROL~O~~O 

Rg. 6 Estatus de la campai'\a rontra Mosas de la Fruta 
Fuenre: SENASICA·SAGARPA (2006) 

4.6.4 Hongos y Bacterias 

El cultivo también se puede ver afectado por hongos y bacterias como las que se 

muestran en la tabla S. 
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Tabla 5. y bacterias que afectan al OJltívo del mango 

HONGO IBACTERl PRODUCTO 

papaya, piña, pltaya. 

Hongo 

Hongo 

Hongo 

Hongo 

Hongo 

Fuente: lOvl$olo V Kran2 (1997) 

Las del mango son causadas por enfermedades tales romo 

antrao'losis por CoIJeJ:otrichum sp., basal por sp. V 

BolTyOáiplokJfia sp., enfermedades causadas por Pesta/otia sp., sp., y 

M::tnnof).('}('f1/rt;;J sp., por del y entre 

otros Los síntomas de estas enfermedades ooservarse en la 

tabla: 

35 



GENERAUDADES DEL MANGO EN FRESCO 

Tabla 6. Síntomas de enfermedades del mango y sus agentes causales 

Síntoma 
Lesión redondeada, hundida, café oscuro 

casi negro o negro 
-lesión húmeda, ligeramente suave, color 

café claro 
Pudrición basal suave, acuosa, extensiva, 

'-_ con olor ácido penetrante 
Lesión redondeada} hundida negra seca 
Lesión negra, seca, no hundida, de forma 

no definida 

Agente Causal 
CoIletotrichum g/oeosporioides 

Hendel50nula sp. 

Lasiodiploidia (= BotryodiploldJa) 
theobromae 

Pesta/otla SfJ. 
Conyot/Jirfum sp. 

AspergiJlus Níger Lesión redondeada, café claro, de borde 
definido, suave, epidermis arrugada, 

micelio café o n~ro 
f--------:--~-===-..:=:..;=....:::......:....:..::--..:....::=---------+_---,. ----------

Lesión verde oscuro a negro, de borde 
húmedo, irregular, hundida. Necrosis 

interna extensiva 
Fuente: Wang et al., (1994) 

ErwJnlasp. 
-

Antracnosls es una de las enfermedades de mayor impcrtanda en el cultivo del mango 

tanto en precosecha como en postcosecha, en todas las regiones procJuctoras del 

mundo y está asociada a condiciones de lluvias y alta humedad relativa. Esta 

enfermedad ataca por igual a hojas jóvenes e Inflorescencias, y en los frutos en 

desarrollo forma infecciones latentes, las cuales desarrollarán una vez que el fruto 

madure. Esto es un grave problema en la fase de postcosecha y ocasiona que se 

apliquen castigos al precio de cada embarque en los mercados finales, situación que 

afecta a los exportadores de mango mexicano (MENA, 2000). 

FIQ. 7 FfUtO Y hoja de mango enn antrarnosls 
Fuente: MENA (2000) 
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PRODUCOÓN y cv,..,.r>.n·rAru .... ' DE MANGO EN FRESCO 

5. Prod ucaón y I=vn"""'+'::tIri"in de Mango en fresco 

5.1 México y la Situación Mund¡al 

De~iPUié:s d~ aguacate yel plátano, el mango es la fruta m.3S comercializada en 

el mundo. El mango está tomando tanta importanda mundial que ya 

existe un merG'ldo esClecitioo e.sCI€CI,alizadals) en el que se registran rotizaciones 

de vigencia inf:emadonal (~Il,(::¡AKI-';l¡-~1 2(04). 

El mango es en el Hemisferio Norte y el Hemisferio Sur, de ahí Que exista 

producci6n todo el año y que a nivel comercial las necesidades 

de abastecimiento del Hemisferio Norte oon la prodUcción del Hemisferio Sur. 

A continuación podernos observar la estadonalídad de la cosecha de los productores 

de mango en el mundo: 

Ag. a Est:aclonalidad de la cosecha de· productores de mango 
Fuente: APEM (2003) 

Como apreciarse en la figura, la estacionalidad de la c:osec:ha de los países del 

Hemisferio Sur (Sudáfrica, Eruador, Perú y Brasil), que se da entre agosto él marzo, se 

complementa con las cosechas de los del Hemisferio Norte (Guatemala, 

Honduras, Costa Rica, filipinas y Pakistán), que OOJITe entre abril y 

septiembre. Esta caractenstica es fundamental en el negocio del mango fresco y 

además ayuda a planificar el abastecimiento a los del Hemisferlo Norte, Que son 

los compradores de la fruta (APEM, 2003). 
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5.1.1 Producdón Mundial 

La ...... "IVU'\". ..... ".I .. mundiaJ de mango se clasifica en más de 500 va riedades I de los OJáles 

sólo 12 se comercializa mundialmente, los mangos rojos, tales como las 

variedades 'Kent', 'Haden', AUdns' e 'Irwin' que se 

prindpalmente, al mercado de Estados Unidos y (Cámara de 2002). 

El principal UI\.,/uU'1...U..1I mundial de mango es IndIa, p.articipando con el 39% del total de 

la lo que representa 10.8 millones de toneladas. En la se 

encuentra China con una de 3.673 millones de toneladas, partídpando con 

el 13%. Estos dos representan más del SOOAl de la produoción mundial. Otros 

nrrll1lJrh"lir24=: importantes son China, Tailandia, Pakistán, México, Indonesia, entre otros 

(Ministerio de AgriculbJra¡ 2006). 

Los prirn:ipales prclductores a nivel mundial de mango en el año 2005, se 

pueden aprecIar en la figura 9: 

Indonesia. 
5.3% 

Nigeria 
2.6% o too 

Fig. 9 Principales países productOfeS de mango 
Fuente: FAO (2005) 

A nivel continental, el asiático es el más representati\lO con el 73% de partíc¡pacjón 

los asiáticos que concentran la producción son: India, China, Tailandia, Pakístán 

Indonesia y FiHpinas. Por otro lado tenemos a América, continente en el OJal los 

países mas destacados soo México y Brasil con SA% y 3°,..6 de partidpación 

reSloecovameflte (M¡,n¡ct,fIIM de Agricultura, 2006). 

39 



PRODUcnÓN y EXPORTAOÓN DE MANGO EN FRESCO 

Según la FAO, la superficie mundial dedicada al ruttivo del mango ha venido 

Incrementándose significativamente a lo largo de los últimos 10 años, alcanzando en el 

año 2005, 31870,070 hectáreas, De la misma manera la producción de este fruto ha 

sobrepasado los 27 millones de toneladas. Esto por una creciente tendenaa def 

consumidor a comprar alimentos ricos en fibra como son Las frutas y los vegetales 

(Ministerio de Agricultura, 2006). 

La producción y la superftde mundial del mango, como se puede observar en la figura 

10, evidendan e4 crecimiento sostenido a lo largo de la última década. 

nI. Has. 
4,500,000 -r----"'"--- -----------.............. -- ,-,-, J'Q,OOO,()OC¡ 

04,OOú,OOO 

~,600,OOO 

1995 1996 1997 199t 1m 2'()XI 2001 2002 z.ooo ~ 2005 

r~~·~T~1 
FIg. 10 EvolucIón de la rxoduc:cJón y superñde cosechada mundial de mango 

Fuente: FAO (2005) 

Para et año 2005 se obtuvo un incremento de 25% en la producción mundiat del 

mango en relación a lo obtenido en el año 19951 miel1tros que la wperfide cosechada 

credó en 35% (Ministerio de AgriOltturaJ 20(6). 

La superrlCie mundial cultivada se distribuye en SO países del mundo. De los cuales, 

son India (1, 500,000 hectáreas), China (298,700 hectáreas), Tallandía (290,000 

hed2ire3s), México (173,837 hedá rea s.), IndonesIa (162,000 hectáreas), AHpinas 

(138,000 hect:áreas), Nigeria (125,000 hectáreas) y Pakis"tán (99,000 hectáreas) los 

que cuentan con una mayor superrlCLe. 
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~~~_._. __ ._-~-,-~~-~-----~._-- ~--~. 
El prindpal productor latinoamericano de mango orgáníco es Colombia, que produ~ 

arrededor del 490k de la fruta. Mmaco produce el 25%1 mientras que la República 

Dominicana ocupa el tercef' lugar romo productor de mal'l9a orgániro (12%), De las 

28,000 toneladas producidas solamente el 23% ~ exporta coma fruta fresca yef 77% 

restante se destina el la producción de productos procesados, princIpalmente puré. El 

mango orgánico fresco se exporta principalmente a los Estados Unidos (39%) y a 

Europa (36%). El mango deshidratado tiene como mercado final los Estados Unidos al 

igual que el purli y el mango coogebdo. Por último, se espera que M los pr&rimos 

años aumente lentamente la producción de mango orgánico ya que existen poros 

proyectos productivOs en transidón a orgánico (SAGARPA-SDR/ 2Q0(4). 

El mayor consumo de mango se localiza en los paises productores, concentrándose en 

los parses asiáticos V latinoamelicanos (lamzúa y Ponte, 2003). 

5.1. 2 Exportadón Mundial 

Las exportaciones ~den a la ofert3 y demanda del mercado mundial. Cabe 

destacar Que en los últimos años se ha incrementado el consumo de productos 

hortofrutícolas y que del total de estas exportaciones I el 9SOk de la exportadón de 

mango se reaHza en frest::ú, mientras que ~ restante 2°h c.orresponde a "fruta 

elaborada", es decir, pulpa y jugo ~ mango. (Hg. 11). 

Las exportaciones mundiafes de mango se han mantenido constantes entre los años 

2000 y 2002, para IUe(]o incrementarse signifICativamente en e1 año 2003 (en 

tDneiadas métncas) en alrededor de 29% con respecto al año anterior (ADUANAS, 
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2(03). Para el año 2004, las exportaoones mundíales alcaruaron las 957,349 

toneladas, cifra Inferior a la del año 2003 en caSl 7tYo, debido a la mida en la 

producción mundial de este fruto {Ministerio de Agricultura, 2006). 

A continuación pode.roos observar la evoIudón de las exportaciones mundiales de 

mango en el periodo 2000 - 2004. 

US$ 
700ldJ 

00),000 

500.000 

400.000 

300 ,(JO() 

200.000 

100,000 

ni. 

Ag. 12 Evolución de las exportaciones mundiales de mango 
Fuente: FAO (2i)()5) 
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1 /JQO InJ 
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En cuanto a los principales pafses expQrtadores, en ej año 20041 el principal pa(s 

exportador de mango fue Méxlal con una participación de 23%, lo que representa 

227,277 toneladas, le sigue Tailandia con 13% tooeladas), BrasiJ coo 12% 

(11;181 toneladas), Pakistán con 9% (82,292 tonelada$) V Perú ron el 6% (59,830 

tDl"Ieladas). A estos cinco paises les correspondió el 63% det mercado mundial del 

mango. (fíg. 13), (Ministerio de AgriOJlwra, 2006). 
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FIg. 13 de mangl 

Los factores que han influido de forma V dinámica en los procesos de 

comercialización de los productos frescos han sido los cambios que se han registr¡ado 

en el sistema de comercialización; por en la distribuOOo de frutas y hortalizas 

frescas se ha una disminudón de la reativa de los mercados 

terminales y un aumento significativo en el volumen de distribuoon de las cadenas de 

y de comida rápida. Esto ha generado mayores intercambios 

comerciales direct.ns con los y ha disminuido la importancia de los 

rnmerti:mtes detallistas. Este aspecto est1l abriendo oportunidades para ofrecer al 

consumidor final oroCJU(:!:OS semielaborados más frescos. 

También están ocurriendo cambios iml'lot"\r'!-::In./"p.c a nivel mundial en los patrones de 

consumo de ya que los individuos tienen mayor concienda que !a de 

frutas; y hortalizas frescas trae bendldos a su salud. Por la demanda de estos 

productos ha mostrado un incremento en los ultimJs años que también 

puede atribuirse a los cambios en !.os estilos de vida romo el resultado de los esfuerzos 

de programas que aconsejan él la pobladón el ronsumo de frut:íls y hortalizas en 

estado fresco (Galán, 1993; Mercado. 

Dentro de los cambios en los patrones de consumo¡ también es importante señalar Que 

cada vez es más frecuente enCOlltrar consumidorflS que buscan mezclas de productos, 

eXistiendo una tendencia por productos novedosos que induyen nuevas 
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variedades, frutos exó!kos, productos orgántcos V productos precortados (Mercado, 

2004). 

5, 1. 3 MexTco como país exportador 

México es el prindpai exportador yel cuarto productor a nivel mundiall la producción 

naclOOal ha oscilado en 1.5 millones de toneladas, produddas en una superfide de 

poo::) más de 170 mil hectáreas loc.alizadas prlnCipalmente en los estados de' pacifico 

deJ país desde Sínaloa hasta Ch~pas y en el Golfo de México, en VeracnJz (SN.;AAPA­

SD~ 2004; Servicio de InformaciÓn Agropecuaria del Ministerio de Agricultura y 

Ganadería, 2000). 

Las principales zonas productoras son: Nayarit (273,394 toneladas), Guerrer<J (226,322 

toneiadas), Veracruz (211,479 tooeJadas), Sinaloa (216,668 toneladas), Chiapas 

(175,058 toneJadas), Daxaca (171,440 toneladas), y Michoacán (107,211 toneladas). 

La estacionalidad de la pro:Jucdón se sitúa entre Febrero a Agosto (APEM, 2003) Y se 

puede observar en la figura 14. 

En ero .. Febrero 
F ebre ro-Marzo 
Marzo .. Abrif 
AbrU-Mayo 
Mayo.Junlo 
Junio..Jullo 
.Juno-.Agosto 
Agosto..septiembre 

Ag. 14 EstaOOf'h!ílidad cIeIlTIátlgO en Mb:icn 
Fuente; SAGARPA-SDR (2004) 

La superficie sembrada en México ha venido creciendo sostenidamente. En el año 2004 

fue de 171,890.24 hectáreas, de las cuales se cosecharon 40/ 892,70, obteníendo una 
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orcídu,Cd()n total de 1, toneladas, con un rendimiento anual de 

8.68 too Iha. El precio medio rural anual de todas las variedades cultivadas en México 

fue de pesos por tonelada. La total anual un valor de 

149/ 034,714.76 pesos. 

Tabla 7. sembrada V oosechada, precio medio rural 
y valor de la producción de diferentes variedades de mango 

Variedad 

(ha) (ha) 

Corno se apreciar en la tabla 7, las variedades que se siembran en MéxiCO son: 

Mango 'Haden', 'Keitt' I ' Ataulfo', Atkins' I 'Manila', 'K.ent', 

'Manillilla' y 'Crlollo' 

se en 23 estodos de siendo es1Ds: 

Daxaca, Jalisco, Guerrero, Sinaloa, Nayarit, Chiapas, Veracruz¡ 

Sonora, Colima; San Luis Tabasco, 

california Sur, y Zacatec.as. 

El estado Que tiene la mayor senbrada es Daxaca, con 16, 693 hectáreas 

de las cuales se cosecharon 15, 813.00. Con una de 

118,003.30 toneladas V un rendímíento de 7.46 ton lha. El medio 

rural de esta fue de por tonelada, siendo el valor de la 

IJIVi..lI.l\.I ..... UI. de 790,821.02 pesos. 
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En la tabla 8, se mue;tran los diferentes estados de la República y su comportamiento 

estadístico de la sembrada y producd6n, rMdimiento promedio y 

valor de la producción. 

Tabla 8. Superficie rendimiento, medio rural 
y valor de la producción de los diferentes estados de la Repúb!lca que siembran mango 

- «-
Estado -. ProdlJOdón RendlmJento Predo Valor 

"""" .... ,-.. .. (ton) (ton/ha} medio Prnducdón 
(M) (M) ruraf (pesas) 

($jtonl 
1~7n1~ TOTAl 46,105.50 40,892.70 365,190.29 8.'5 1.915.72 

Oaxaca 16,693.00 15,813.00 118003.30 7.'46 2523.58 297,790,,282.88 
JaHsco 511.2.00 4907.00 46,052.45 9.39 ~ 945.21 S9~t<18O.00 

Guerrero 4636.25 3699.25 31~7.49 8.62 11St06 36.715,980.00 
SínaJoa 3..673.00 2, 775.00 37150.00 13.39 248229 91,474 100.00 

MI ctIoat;:;6n 3,617.95 3320.15 22.244.27 6.70 17"15.98 3B-ª38,On.33 
f-'-¿m~ 2.5as.00 2,484.00 28031.43 11.29 1420.84 ~Cuna1t;900 

Navar;t 1,.875.75 565.25 8199.00 12.:n 1937.38 158&t600.00 
Chiapas 1681.65 1,564.40 21637.30 13.83 1 ()()O.37 21 L645 22.0.00 
VeracnJ2 1))33.00 1633.00 2úJ 94.05 12..31 1.688.86 33,936 110.00 

Tal'l"\l!luioas 955.00 955.00 .u. ~.50 2.82 t,261.63 3 W1tc;t)OO 

M<'.reIos 531.80 531.80 7,4' ¡2.BO 14.09 2. 314.66 17~":t')MM 

Yucatan 453.00 426.50 5.,& 1..50 13.60 1.518.70 8,810~ 
Sonora 429.00 4tOO 729.50 17.79 1,532.SO 1, 118,2.S0. 00 
Colima 418.35 331.35 3,r278.00 9.89 1)45.35 "M182)42.00 

San LIJs 412.00 389.00 2,786.00 7.16 1,191.02 3,318,119.61 
Potosi 
México 407.00 407.00 3163.00 7.77 653.40 2,0156 700.00 

TabasCO 346.00 299.00 2. 495.00 8.34 2,452.91 6,1.20.000.00 
DvraflOO 222.00 222.00 1,051.70 4.74 3683.37 3873~.OO 

Baja 125.75 112.00 634.00 5.66 2,244.48 1,423,000.00 
GaUfanla 

SUr 
Puebla 117.00 117.00 917.00 7.84 2))46.02 1,876 200.00 

Hk:lalgo 101.00 102.00 788.00 7.73 2 1522B 1 696,000.00 
~t¿ro 68.00 68.00 489.00 7.19 2189.88 1070,360.00 
Zacatecas 30.00 30.00 166.00 5.53 4,891.57 812,000.00 

Fuente: SAGARPA-SDR (2004) 

Todos estos datos son sólo una muestra de que en México se consigue cosechar una 

buena parte del U/1t.ivo sembrado, teniendo aderrtás buenos rendimientos en muchas 

variedades de mango. 

En cuanto a la rentabilidad de este LJ'UOLIUl-'-LI. tenernos que los principales costos de 

producdón son los que se muestran en la tabla 9: 
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Tabla 9. Costos de producción de 1 hectárea de mango 

Como podemos observar en la tabía 9, los principales mstos de producción son por el 

concepto de cosecha, riego, fertWzadoo V cootrot de enfennedades, 

En cuanto a rentabilidad, podernos observar la situaciÓn de los priocípales estados 

produd:ot"es en la tabfa 10: 

Tabla 10. Rentabilidad de produccioo de mango en 40s prindpah~ estados productores 

De acuerdo a la tabla 10 tenemos un buen rendim;ento en los principales estados 

productores de mango, además de que el cultivo es rentable ya que los lngresos 
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superan a los costos de producdón, generando utilidades y una alta relad6n 

beneficio/cesto. 

México es el principal del mundo de mango fresco, cubriendo el 80% del 

merc:ado de E.U., Canadá (6%) y (2%). La participadón de las 

variedades en la es: 'Tommy Atkins' (49%), 'Haden' (23%); 'Kent' 

(240,(,); Y 'Keítt' (3%). Durante varios años han efectuado investigadones 

combínando variedades y localidades que les ha penrütido ofertar mango desde 

mediados de marzo hasta de InformaciÓfl deJ 

Ministerio de Agricultura y Ganadería, 2000). 

Los estados Pl'rIf'Il'Iri':;v!f1.n::><:: han sido: Michoi:K:.Cln con 46.23% de 

Nayarit (20.44%) Y Sinalca 

Para exportar mango de acuerdo el fas legi5lad~nes de Estados Unidos, México 

cuenta ron empacadoras coo sistema de tratamiento hldrotélTlliro en diferentes 

estados del como se puede observar en la siguiente tabla: 

Tabla 11. ¡;;;;mn::lr"":lll"lr\l"'::Ic de mango ron sistema hidrotélTlllro en México 

Estado No. de Em!pa~t:aé:llor;~s 
Michoacán 

N.ayadt 
Sin aloa 

Jalisco 
Colima 

Guerrero 
Nuevo León 

22 
15 
10 
7 
3 
3 
1 
1 

84 
Fuente: Consejo Estatal del Mango, A.C. (2(04) 

De acuerdo a las estadísticas, México es el prindpal de mango de Estados 

Unidos y destina a este país e! SOOJÓ de sus exportaciones. Las variedades 

que exp0¡t3 a este mercado en especial son: 'Tommy' 'Kent' (2QDIc), 

'Haden' (18%), 'Atautfo' (14%)1 'Keitt' (9%) (APEM¡ 2003). 
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Estados. UnIdos es nuestro principal sodo comercial, además es el príndpal ímportador 

de Mango, así lo indican el centro de Inteligenda de Mercados de la Subsecretaría de 

Negocia don es Comerciales de la Secr~ria de Economía (Minaya, 1999). 

Canadá es el segunda destino de las exportaciones de mango, este mercado 

representó en ~ año 2004 para México 13.6 millones de dólares. esto es el 59% de las 

importaciones de mango de ese país. 

Japón junto con Francia representaron para Méxíco 3.1 millones de dólares. En lo que 

respecta al mango que es importado por Japón, este proviene prindpalmente de 

Fílip¡nas (60%) V México (27%), (SAGARPA~SDRr 2(04). 

En los 5 últimos años, Brasil, Ecuador y Perú han surgido como importantes 

exportadores, con destino principal hada los EE. UU., compHjeooa con ~co en eJ 

inielo V final de la temporada de exportación (debido a Que en el hemisferio sur la 

época de cosecha es opuesta 6 mesesJ allá es verano aJando aquí es invierno), 

teniendo sus picos de exportación cuando en México no hay produroón (Zarazúa y 

Ponce, 2003). 

Los preaos de mango convencional y orgániro son afectados por varios factores: 

origen, variedad yen esp€rial por la estaclonalidad de la oferta. La cosecha me:JOc;ana 

alcanza su mayor magnfuJd en los meses de junio y julío. Sin embargo, debido a este 

factor, los precios akanzan su mayor valor a principios de añol los mangos 

procedentes de Chiapas, Cdmpeche y Oaxaca son beneficiados por esta situación 

(SAGARPA-SDR, 20(4). 

5.1,4 Problemas de exportación en México 

En los últimQ5 años se han presentado problemas comerciales relacionados con la 

inocuk1ad de productos frescos que han afectado el mercado de exportadón de ciertos 

productos mexicanas. Tal es el caso del mek)n cantaloupe en el 2002, en donde las 

autoridades norteamericanas le atribuyeron a este producto brotes de Salmonellosis, 

cerrando completa~nte la fronteIa a la exportación de dicho producto. Otro ejemplo 

es el caso de Chiapas en el 2006, donde cerca de lS mil toneladas de mango de 
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exportación se perdieron a causa de que se detectaron larvas de la Mosca de la Fruta 

en 18 lotes de diversas empacadoras de la entidad. El hecho de que se presenten 

probfemas de este típar proV'O(:a que se ímpongan mecanismos de control sanitario a 

través de medidas como negar la entrada del producto hasta que México pueda 

certiflGlr que esta fruta se produce en buenas condiciones sanitarias. Dichas medidas 

se convierten en barrera no aran cetaria a las exportaciones (SAGARPA, 200-4; 

SENASICA-SAGARPA,2007). 

Algunos de los principales problemas que enfrenta la fruta de ~ón son tos 
siguJent(tS: 

5.1. 4.1 Daños por látex 

tos daños. por látex representan un importante motivo de rechazo para fruta de 

exportación. Se ha medido que los rechazos por esa causa pueden alcanzar hasta 30% 

de fruto cosechador lo que induye látex derramado aún cuando la fruta está pendiendo 

del árbol, tanto como aquél presente debido a malas prácticas de manejo postcosedla. 

Por esta razón, se han realizado drversos trabajos para establecer estrategías para el 

manejo en de diferentes- variedades de mango, tal es ~ caso de( trabajO 

que hizo Marin (1996), dónde durante una cosecha se realizaroo extracciones del látex 

de a~unas variajooes de mango en dos diferentes etapas del dia. La primera 

ex.t:raa:ión se realizó a las 9am y la segunda a las 2pm. Se permitló que durante doce 

horas et látex reposara para Que 'a fraa:í6n acetosa se separara. Se midió el volumen 

total de látex y la propordÓfl de aceite, referida tanto el frota como a peso fresco 

(Marín, 1996). 

Los wlúmenes de látex fueron superiores en. la mañana comparados con los de la 

tarde. Pese a ello, las fracdones de aceite se mantuvieron en volumen, lo que implica 

una mayor proporción de aceftes en Ja tarde que en la mañana. Para la cosecha 

entonces, se debe tomar en cuenta este evento por medio del seguimie.nto de una 

diSCiplina de trabajo. 
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Diferentes variedades exhiben distintas cantidades de látex y propordones de fracción 

acetosa, lo que también permíte intui, la necesidad de g.enerar estr3tegías más o 

menos complejas de manejO postcosecha para cada variedad, tendientes a ver 

dísmíouído el porcentaje de rechazo (Mario" 1996). 

El daño o quemadura por látex en el mango es un problema de gran importancia, pues 

deteriOra significativamente la aparienda del producto y reduce S4l valor COmercia(, al 

no poderse negociar como fruta de calidad superior con resped;o a la competencia en 

los diversos mercados internacionales. La aparienda desagradabte de la mancha es 

confundida por los consumidores ron síntomas de pudtidón y puede hacer que las 

frutas no se vendan cuando las manchas son grandes. 

Dial V Rodríguez¡ en estudios realizados en 19% con fruta ron destino al mercado 

norteamericano, encontraron que en el rechazo en fenea et lá~ constituyó la príncipal 

causa, con más de un 2()O;b; en planta empacadora se detectó más del 60% del total 

de fruta de red1azo. Ante esto, personal técnico de 'a planta empacadora recomendó 

efutuar el IIdeslechado" de la fruta dlrednmente. en finca utilizando en el proceso una 

solución de SQSii cáustica, a un pH de 11, Sín embargo fruta tratada con esta sotlldón 

presentaba problemas de lenticeJas oscuras y hundidas (Rcx:fríguez, 1996), 

5.1.4.10años por calor 

Los daños (X)r calor también constituyen un motivo de rechazo para tal fruta de 

exportacl6n. Este tipo de. daño se refleja en forma de manchas obscuras. La evolución 

de ¡as manchas en la fruta se acelera al aumentar la temperatura, espedalmente para 

tratarrtieI1tos prolongados corno ei tratamlento hidrotérmíco para el control de la mosca 

Anutrepha obIlqua(46.1°C por 75 él 90 minutos) (Wang et. al., 1994). 

5.1.4.3Daños por patógenos 

Otro tipo de daño que sufren las frutas es el que les provocan los patógenos. 

Recientemente, las frutas han ganado notoriedad corno vehíru!o de sa'mooelosis 

humana. Estudios aplicadOS a mango nacional han demostrado la presencia de 
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Salmonella en el mismo, Para Que los mexicanos mantenerse en el 

mercado internacional Ven el estadounidense, se debe asegurar su inocuidad. 

5.1.5 Impúrtadón Mundíal 

En los últimos 20 años el consumo de frutas frescas se ha venido incrementando en el 

mundo, espedalmente en l-os del Hemisferio Norte, debido a una mayor 

preocupación por la salud, incremento deJ salario per del niver de vida, 

mayor apertura hacla nuevos sabores y frut:ls exóticas y a las 

prc)m()Oc)f1ales. Tooo esto aunado a un mayor desarrollo de transporte marítimo y 

ha rt.PrITIitirln el incremento del coosumo de frutas, entre ellas eJ de mango 

(APEM, 2003). 

Las Importadones mundiales de mango han alcanzado en el año 2004 US$ 734.141 

millones y 891,293 mostrando una caída de 4% en el valor 766.485 

millones), (Ministerio de Agricultura, 2006). 

A continuadÓll podemos observar la evolución de las ',...,' ...... r1r"......o,I'\ ...... "" mundiales de 

mango en el periodo 2000 - 2004. 
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FIg. 15 Evolución de las Importac1ones mundiales de lTIéI./'Igo 
Fuente: FAO (2005) 

Con respecto al volumen de importación, este muestra una tendenda creciente a lo 

largo del 2000 - 2004, pasando de 670,866 toneladas en el 2000 a 891,293 
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toneiadas en el 2004, lo que significa un crecimiento de 30% (Mínisterio de 

Agricultura, 2006). 

Los países no productores que tienen altos niveles de consumo vía importadone5 son 

en primer lugar Estados Unidos (E.U.), seguida por países europeos y en menor 

medida asiáticos (Z2trazúa y PooceJ 20(3). 

Estados Unidos es el prindpal Importador con el 4ú.7S% de las compras mundiales 

(APEM, 2003). 

Los prindpales países importadores de la fruta se pueden observar en la figura 16, 

J~ 
1% 

A~ 
17% 

Rg. 16 Principales países Importadores de mango 
Fuente: FAO (2005) 

El pnndpal pais que Importó mango en el año 2004 fue Estados Unidos, representando 

el 31%, seguido por Hong Kong, con el /Ok, Holanda con el 6.6%, ChIna con el 4.9% Y 

canadá con e' 4.7%. cabe resalmr que Hong Kong Y Hoianda actúan como puntos de 

distribución hada Asia y Europa respectivamente. 

En lo Que se refiere al mango procesado, los principa&es importadores son los países 

árabes, Europa Occidental y Hong Kong (Ministeno de AglÍcultura~ 2006). 
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5.1.6 Estados Unidos como 

Estados Unidos en años recientes ha experimentado una creciente demanda de 

mango, llegando a cerca de 600 miHones de Hbras mil toneladas apro~(.) y un 

consumo per c.ápita de 2 libras (900 17). 

Millooes de !bras IJbrM por Nbtdnoo 
GaJ ,..-_-_______ -..,. 2.5 

1.5 

0.5 

o 

FIg. 17 Consumo de en Est.ados Unidos 
Fuente: Centro de Agn~lOdO$ Noroeste (2004) 

la demanda del mango mexicano en E.U. ha evo!udonado con una tasa de crecImiento 

media anual del 13% en tanto que la demanda mundial se ha incrementado en un 

12.3% anual y Pooce, 

Estados Unidos cuenta con derta prodlJCdón doméstica en el Estado de Florida, en el 

condado de Dade, de Junio a de las variedades 'Keitt', 'Kent'J y 

'Tommy Atkins', sin embargo gran parte del consumo se sustenta en las 

Respecto a la estadonaHdad de las ¡m~>Ort:acil::mes, los meses de mayores lIOlúmenes 

están entre abril y agosto, que representan alrededor del 9QOk del volumen Importado, 

siendo abastecido en esta t""n~n".r.>I,.I;:¡¡ 

por Guatemala y Haití (APEM, 2003). 

prindpatmente por México yen menor medida 

En la 18 nrl(1~,o<:; observar la estadooalidad de los abaS1:.e(:edores de los 

Estados Unidos por variedad de mango. 
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Ag. 18 EstadooaUdad de los paiSes 2Cbasrecedores de E.U. por varied&d de. mango 
Fuente: APEM (2003) 

COmo se aprecia en la fgura 18, en fos meses de septiembre a marzal es abastecido 

por Brasil, Perú y Ecuador. 

Como ya se había mendanadol Estados Unidos es el prindpal importador de mango en 

el mundo y segun la USDA, su principal proveedor es México, seguído de Sras iI , 

EOJador y Perú. 

Los principales mercadas terminales en Estados Unidos son: los Ánge'esl New York, 

Miami, San Francisco. Chicago, DaflaS/Houstoo y Seattfe. Los más importantes puntos 

de venta en Estados Unidos son los Supermercados, sietldo los más Impor1:2lntes: Wa!! 

MBrt Super Center, Kroger ca., Albertscn 's, Safeway y Ahold USA. 

Estados Unidos otorga pref'erendas arancelarias a México por el NAFTA y los paises 

andinas: Perú¡ ColombIa) Ecuador y Bolivia son benefídatios del ALeA, 

Los precios promedio internacionales son de US$ 6.8 por caja de mango. En lineas 

generales en los pn meros meses del año, ruando el m4!1'Cado del hemisferio norte se 

encuentra desabastecido, los precios muestran un comportamiento alosta y esta 

tendenda se mantiene en esta temporada (Mercado, 20(4). 
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Los precios promedio del mango Atkins' en Estados Unidos se muestran en la 
figura 19. 

~----------------------~~--------------------~ PRECIO PROMEDIO ANUAL DEL 
.KU\IIr.:111 EN 

Fig. 19 Precio 

Teniendo en mente los cambios en los sistemas de comercialización y considerando las 

proye(CIoIIleS que indican que el gasto en alimentación de la pabladón de E.stados 

Unidos cambiará del 49% actual al 53% en el 2010 y que las 10 cadenas de 

• ..-lrTn&l ...... ::::¡I1"c:: más Importantes que controlan el 38% del mercado de alimentos, 

alcanzarán a controlar mas del 50%, hace suponer que la comerdali1adón de los 

productos f~s y mínimamente procesados tendrán una mayor importanda sobre 

todo en el mercado estadounidense. 

Haciendo un análisis de la de Estados Unidos como un de mercado, 

no sólo el tamaño de este mercado y su poder 10 hace Importante dest:le el 

punto de vista comercial; también la oompask:!ón multi étnIca de la población presenta 

aspectos Importantes que afectan los Intercambios comerciales coo este La 

pOC)laC1OO americana esta compuesta aproximadamente de 11.5% de y la 

dinámica de credmientD estima que para el año 2050 esta constituirá el 

24.5%. lo que la conformaría como el grupo étnico de mayor crecimientD. Esta 

COrnlX)sk~ón de la influye e influirá de forma decisiva en los mercados de 
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suministros de ya que demandarán productos no convendonales 

que tendrán que importarse desde otros (Mercado, 2004). 

Sin embargo, es importante considerar que el mercado estadounidense una serie 

de requisitos para la entrada de productos alimentidos a su territorio en el marco de la 

Ley contra el bíoterrorismo, por lo que verse seriamente afectadas las 

exportaciones de y entre ellos la de mango si no se cumplen las 

Q~.~¡fir~~i,~n'~lmpue~. 
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6. ReQuerimientos V Normas para /131 &>vrllV"t::v¡rln 

Las exigencias de los COfIsumidores han cambiado radicalmente, hoy 

alimentos más frescos, más sanos, con menos tratamientos V mayor los 

Gobiernos y lBs cadenas distribuidoras de frutas V hortalizas han estableddo normas de 

calidad más para los alimentos que se localmente o se exportan él 

los Estados Unidos. 

En MéXico se observa un elevado crecimiento en las de frutas y 

hortalizas a los particularmente a Estados Unidos. lo que 

""""'"'.........:·ontr~ un gran número de fuentes de trabajo para lo habitantes deJ campo y en 

conseruenda una importante fuente de divisas para nuestro país 1999). 

En nuestro es función de la Secretaria de Aglnc.urltUra Ganaderia, Desarrollo Rural, 

Pesca y AJIITle1ntaciólrl, narmar y verificar las carad:eristicas o que 

debefl reunir los """"1 .. " ............ , m~o:~nateS, disposltlvos e instalaciones que se utilicen en la 

j ntroducdón al 

fitosanitario en la 

y 

Asimismo, esta Secretaria debe pl"e\l'enir la 

que afecten a los y ejercer el cootrol 

y de sus productos y 

causales de frtnsanitarios (SENASICA·SAGARPA, 

Con el objeto de reqular técnicamente estos existe un conjunto de 

normas cuya correcta es determinante para ofrecer prcx.luctos sanos y 

seguros a una población cada ve:z más demandante de alimentns. En la cadena 

~l"lrt'l.:llliM¡CIont;¡lri'L la calidad flIDsanitaria -es en la acrualidad una característica 

entre otras, pa ra la y permanencia de los productos vec;¡et.::lles en !os 

mercados globaUzados (SENJ\SICA-SAGARPA, 2004<1). 
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6.1 Cómo exportar Mexicano a Estados Unidos 

¿Se trata de 
una empresa 
oompet.i1:iva ? 

¿Se conoce ~ 
men:ado destino 

(Esta1os Uoid~)? 

Definlr la C:Omerdalil.adóo y canales de distribución 

Hacer promoción del producto en el exterior 

Fijar el predo del producto 

Definir los aranceles y no arancelarias. 
Cumolir con los reQUisItos sel'1¡aIaClos oor USDA-APHlS 

Tener un envase y e.mbalaje adecuados 

DefinIr el mecUo de transporte óptimo 

Hacer el c:ontratD 
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Seleccionar la forma de pago más adecuacli.:l 

Hacer el Pedimento de Exportación mediante el agente aduana! 

Hacer la factura correspondIente 

5elea::ionar un seguro que proteja al exportador 

Exportar, tomando en cuenta los dorumentos básicos de exportación 

Ag. 20 Diagrama de flujo de cómo exportar mango mexicano a Estados Unidos 
Fue.nte: Secretaria de Eronomía (2007) 

6.2 la USDA-APHIS 

En este caso, el mercado destino es Estados Unidos, y la entrada de productos frescos 

a este país es manejada por USDA - APHIS (United State.s Department of 

Animal and Plant Health Inspection ......... r'''''~·, Una de las fundones r"V"I.'\"''''\.::ll..:>c de las 

Ofidnas Internacionales de USOA - APHIS es prevenir la entrada, establecimíento o 

dlspers.kSn de y enfermedades de plantas y animales, y malezas nocivas a 10$ 

Estados Unidos. APHIS maneja los asuntos pertinentes a la importación de animales y 

sus pnxluctos, y de plantas y sus pnxluctos Gov,2006). 

En APHIS el programa de Cuarentena y Protección de Plantas (PPQ), se encarga de lo 

referente a importDóones de plantas y sus partes, tanto para uso en 

romo para su consumo en los Estados Unidos. 

PPQ (Plant Protect.ion and Quarantine) provee (USDA-APHISJ 2005): 
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Cert:i Acación fltosa n ¡taria ~ 

.. Plantas - Plantas y sus partesl induyendo semillas. planta capaz de 

propagarse, induyendo polen¡ vid, corte, brote, bulbo, 

raíz y semilla. 

.. Productos hechos con plantas - Productos Que por su naturaleza y su 

procesamiento crear un riesgo de introducción a de 

CertifICados de Exportación: 

A nrnnrll"I7'IIC: derivados de plantas que han sido 

liberarlo de 

a un procedímiento para 

El orcoosito de un ce.rtificado es el indicar que los envíos reúnen los 

lrn,.,~","""""'" fitosanitarios es[>eC'll1'tCi:K1C,S-

Tres certifiC21dos de j:rV", ..... rt::oII"lt'1otl son emitidos: 

1) Forma PPQ 577, Certificado Fítosanitario 

2) Forma PPQ 578, Certificado de r="" ...... r+"'rilV. Productos hechos a base 

procesadas 

3) Forma PPQ 579, CertifIcado Fitosanitario de Re-exportación 

Entonces, al querer exportar un 1ft UUU1...I.I.J, se tienen las 

(USDA-APHlS¡ 

1) por escrito, la Ins¡pecd&t1, muestreo y certificación del articulo que se ofrece 

exportar. Los certificados ser ernrtldos al lugar de 

o al puerto de (PPQ Forma 572 - Solicitud de 

Plantas Domésticas y Productos de Ex!:KlftaC¡C)l1 

al lugar de embarque 

1'\~"'>IIW'f"l'\n y Certificad6n de 

2) Coot::actar un Oficial Aaerlitadc de certificación antes de la fecha de o 

carga para permitirle al ofidal determinar los requerimientos fctosanitarios de 

i .................... ~r¡..' ... y induyendo eJ muestreo, inspección, pruebas, etc. 
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3) Proveer toda la documentación necesaria, incluyendo permíSOS de importación, 

manifiestos, fad:l.1ras de embarque, certificados fitosanitarios y certlficados de 

inspección . 

4) Hacer que el producto esté disp(lflible para la inspección, muestreo, pruebasl etc. 

Los embarques no pueden ser ínspecdonados a bordo deJ avión o barco. Tampoco 

pueden ser inspeccionados una vez Que el contenedor ha sido cargado. Es 

responsabilidad def exportador asegurar que se hagan arreglos para tener et envío 

muestreado y/o inspeccionado antes de cargar los cootenedores. 

5) Pro....eer mano de obra para abrir y cerrar paquetes para inspecdón y para pl't"1Veer 

facilidades adecuadas para llevar a cabo ~a Inspecri6n. Esas fadlidades incluyen 

proviSíOnes, equipo/ y alumbrado adecuado para una ;nspea:ión eftdente antes de la 

certtfaldón . 

6) PrcNeer cualquier tratamiento que se requiera, re-acondidonamie.nrol u otras 

acciones para reunir los requerimientos de importadón del país extraniern. 

7) Exportar sólo aquellos productos que han sido inspeccionados apropii'l:iamente y 

certifICados por una Planta Federal de Exportadón. 

8) Resguardar el embarqtJe certmeado de una infestación que se dé entre la ~a de 

muestreo y la fecha de embarque, y asegurar que el embarque certificado parta dentro 

de los límites de tiempo espedficados por el país Importador. 

9) Cumplir con las reguladones de control de exportadón de los Estados Unidos. 

Además, para llevar a cabo la exportación de mango al mercado estadounidense, 

APHIS-USDA requiere que el mango pase par un tratamiento con agtJa caliente que 

asegure que el producto está libre de la larva de la mosca de la fruta. Dkho 

tratamiento debe hacerse en una planta de tratamiento certificada por APHl5-IS. 

6.3 Certificadón de la Planta de Tratam[ento 

Para certiflcar una planta de tratamiento, primero se deben enviar los pfanos de la 

planta, junto con ras especificaciones Que muestren sus dimensiones, capacidad¡ 

detalles de drculaoon del agua, unidades de calentamiento de la misma, sistema de 
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control y registro de temperatura y tíempo, a través de la SA.GARP~ a APHIS-IS. 

Cuando los planos se 0:.1"1., ,.,I-..::In se iniciar la construa.:ión de la planta. 

Una vez terminada la con5trua.:ión e Instalacioo de los tanques de tratamiento Y equipo 

relativo, deberán revisarse por APHrS-IS las áreas de resguardo de la de 

empaque, oficinas, etc., para asegurar que aJmplan con las normas requeridas. 

Cubierto lo anterior, los de la inldar las de 

fundQnam¡ento del equipo, realizando tratamientos de 

El exportador deberá presentar una solicitud de certifteadón por esoitoJ e induir una 

constancia de EMEX, señalando que ha ron los compromisos económicos. la 

solicitud deberá induir (USDA·APHIS, 2oo6b): 

11 Nombres, domldlios y números telefónicos de la 

supervisor de la misma y del ingeniero con stru ct:cx". 

" Asegurar que el gerente de la planta la 

ope.radones de la misma y cumplir ron el plan de 

lO Asegurar que el equipo ~11.criM esté instalado. 

del gerente o 

de las 

del Programa. 

JI Información de una prueba que Indique que la planta ron los 

de las hojas req.UlSlltos de fundooamiento para certitl<:adón¡ incluyendo 

con información de y tlempos. 

" Certificación por escrito de un 'MPniPlT\ autDrizado, haciendo constar que la 

i nsta ladón con los requisitos de CLVI:I lril"!:o.rl e1Ek1:rica para una AI"Y::.r.:lI'·"'n 

segura. 

• Carta de la SAGARPA aceptando la panCIClp,aCIC>rI de la 

los térmInos del aruerdo. 

en el Prog ra roa 

11 Certificadón por escrito de un Ingeniero autorizado o Inspector de de 

que la instalación ron todos los requisitos de y salubridad 

para una operadón adeaJada. 

Las formales y otras determinaciones para la se iniciarán 

solamente de recibir dicha solicitud por escrito. 

Si falta uno o más de los elementos requeridOS o si éstos no son satisfactorios, se 

notifica al gerente de la planta, señalando las deflCiendas y dando con 

64 



REQUERIMIENTOS y NORMAS PARA LA EXPORTAOÓN DE MANGO EN FRESCO A ESTADOS 
UNIDOS 

una respuesta por escrito. El gerente de la planta debe Indicar que las def1dendas han 

sido rorregidas antes de que APHIS~IS ronsidere una nueva solicitud de certificación. 

Si se él satisfacción con lo C><>rI.::iII::orln se a programar la prueba de 

final de un equipo de tratamiento hidrotérmico se basará en el 

desarrotlo satisfactorio de dos tratamientos. Estas pruebas se efectuarán utllizando el 

de tratamiento más corto que la planta usará durante la comercial. 

Una vez pasadas estas la planta será certificada para ese periodo de 

tratamiento, y el (los) otro(s) de mayor duradón. Las de fundonamlento se 

efectuarán con cargas de fruta máxima o preestablecida. Una vez que se cumplan las 

dos pruebas¡ la planta será certificada. 

Para determinar si se curnplleJ'()n Las normas de la de certificación de la 

la tsmpet'"atura del ~ua por todos los sensores¡ induyendo Jos sensores 

fijos, debe ser de 46.1c.c: (l1SOF) o mayor, a los cinco minutos después de que se 

inició el tratamiento y por el resto del mismo. Al final del tratamiento deberá 

regjstrarse la temperatura de la de algunos frutos, /.a cual no deberá ser menor 

de asimismo, el máximo dIferencial entre la lectura mas alta y la mas baja de 

est.as temperaturas, no deberá exceder de S.4 °F (3 OC). la fruta debe mantenerse a 4 

pUI'QaJas (10.2cm) la superficie del agua durante todo el tratamiento. También 

debe verificarse el fundonamlento del sistema de registro automático durante todo el 

tratamiento. 

Los sIstemas de tratamIento hidrotérmico podrán redblr una certificación provisional, 

cuando dos consecutivas indiquen que se ha cumplido con los reqursttos del 

tratamiento. 

Sr el sistema de tratamiento presenta fallas durante la prueba de certificad6n, se 

registrara la romo no aceot:a:DJe y se 1'\""",I'V\I~I"'¡i", ... :,,,~ al operador de la planta una 

ropia de la hoja de datos con una ex:plicad6n sobre Jos nrnhl"'lnAc detectados para que 

Inicie las acciones correctivas. 
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Es importante que la planta de tratamiento cuente con la certificación de USDA-APHIS, 

ya que los tratamientos de fruta para I'>VI'1.lf'Y't"::¡,r¡r'm pueden llevarse a cabo solamente en 

con apr'OD,acl()n vigente I"""I"I~ILJ'\ de Michoacán AC, 

Las con tratamiento hidrotérmíco se recertificarán y anualmente por 

APHIS-I$ al ¡nido de la de empaque, Esta recertfficadÓ1l incluirá por lo 

menos una y dos de funcíonamíenro. Es necesario que [os 

operadores o solidten la recertíficac.:ión anual. la recert.ificadón 

requerirse también cuando la inactiva por un de más 

de 10 días APHIS-IS y SA(iAJ("'A-'lX-i~";V 

las operaciones y actjYldades de campo y de tratamiento hidrotérmíco para mangos 

serán felñsadas y evaluadas anualmente por un equipo tá:nlco de APHIs.-rs, para 

asegurar que todos los aspectos de las operaciones y actividades reladonadas se 

lleven a cabo en forma de acuerdo con los y normas aplíC2b~es. 

El equipo de revisión lo el/la dlredDr/a de y por lo menos dos 

representantes del técnico y de de PPQ. También se Induirán por 

lo menos dos representantes de SAGARPA y dos de EME>< en el de revisión. 

J"\U'I;;:I I 10:3, el Coordinador de APHIS-IS verfficará aleatoriamente que se las 

Normas Ofidales Me,)ácanas Fitosanif:arlas 023 y 075. 

Cuando la de tratamiento no cumple con las normas para se retira 

de inmediato la certificaooo hasta que se las defidendas y la 

ser recertificada. 

En la empac:aCk)ra, donde se tiene la 

deben realizar las siguientes 1"I"¡C'r;:¡.ril'\n,~ para el aoondlclooamlento de! mango en 

fresco para APHrS-IS y SAGARPA-OGSV, 

6.4 Acondidonamiento del mango para t:1N1".¡/\1"t.;Ttr!"n en fresco 

El acondicionamiento se refiere a una cuyo fin es mantener la calidad de un 

prcldu,cto mediante la de ciertas condioone5 a las que se encuentra éste 
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Como el producto es en fresco se tomaron en cuenta los lineamientos de la NOrrrla del 

Codex para el Mango, y como es mango de exportaCión, las operaciones necesarias 

para su acondIcionamiento toman en cuenta sobre todo el Plan de Trabajo para el 

tratamiento y certificación de mangos mexicanos, ya que es éste último el que señala 

los requIsItos a cumplir según USDA-APHIS para poder exportar el producto al mercado 

destino, Estados Unidos. 

Fíg. 21 Aoondldonamiento de mango en fresoo 
Fuente: Valerianl (2003) 

En la figura 22 se muestra el diagrama de bloques para el acondicionamiento del 

mango. 
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Mango de mala calídad, podrido 
l%má~mo 4-----~ 

Agua T=4oC 
Hlpodorito sódico =10Oppm 
(merm 2ppm de cloro residual) 

ResIduos sucios y tlerra 0.01 % 

Agua T::::46.1oC 
Tratamien tos 

e uarenren arios 

(pesado .......,., ..... ,!:f"'J 

Almacenamiento T= 1 ()OC en 
HR =1!S-9()01o 

Agua T=4OC 

Agua T=46.1oc 
t =75-9Omin 

en fuooón del peso del mafllJo 

Agua T =16OC 

cajas de cartón 

T=1())C 
HR= 85-90oh 

Tiempo =3-4 semanas máx. 

T ",1QOC 
HR =- 85-90% 

Fíg. 22 Diagrama de Bloques para el acondicionamiento de mafllJO en fresa:) para exportaciÓn 
Basado en: Valertanl (2003) 
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6.4.1 Recepción 

La recepción es el ingreso físico del producto al área de producción (Des rosie r, 1987). 

Los documentos que se deben exigir al operario del transporte antes de la descarga 

del producto son los siguientes: Certificado que avale que el producto está libre de 

pestiddas y certificado que avale que el producto no está contaminado 

microbiológicamente. (Fig. 23). 

Una vez obtenidos los documentos, se descarga el producto en el andén de recibo, 

dónde se identifican los lotes por productor y variedad y se procede al pesado. 

¡ ~"-'~'-' 
1 - : .~ _. -
FIg.23 de mango 

Fuente: PROSERCO Campecne (2004) 

Durante la recepción es deseable que la evaluación de la calidad del producto fresco se 

realice rápidamente y por procedimientos no destructivos. En esa evaluación se 

incluyen aspectos como: residuos de pesticidas, carga microbiana, metales tóxicos, y 

reguladores del crecimiento de plantas, 

Las instalaciones deben contar con áreas adecuadas para recibir la fruta, y áreas 

dónde APHIS-IS y SAGARPA puedan realizar conjuntamente los muestreos de 

inspecd6n, examen de muestras y corte de fruta para verificar la presencia de larva de 

mosca de la fruta (USDA APHIS-IS y DPSA SFEJMAG, 2004). 

El muestreo en la empacadora se realizará bajo el siguiente esquema: 

01 a 100 cajas, tomar 1 fruto de cada 3 cajas; 

101 a 200 cajas, tomar 1 fruto de cada 4 cajas; 

201 a 500 cajas, tomar 1 fruto de cada 5 cajas¡ 

501 cajas o más, tomar 1 fruto de cada 6 cajas 

SIn exceder 200 frutos por lote. 
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------~ ---~-.. __ ._---------------------""~-
Si durante ~ muestreo se detecta larva muerta O pupa deberá de tomarse una 

segunda muestra de igual cantidad de frutos que la primera y de no aparecer larva 

viva será líberado para su tratamiento Y exportación. 

Los cortes para verificar la madurez deben ser hechas a lo largo del lado plano del 

mango tan cercano al huaso como sea posible. El hueso debe ser visfble. Si el mango 

no cumple con este grado de madurez, se le negará la inspección y su ingreso a la 

empacadora para tratamiento con fines de exportación, ya que dísmínuye la 

probabijjdad de d@t:ectar larvas de mosca de fa fruta en el muestreo y corte de fa frota 

verde (USDA, APHIS-I$ y SAGARPA-OGSV, 2005). 

Los siguientes datos deben figurar en el registro del muestreo a cada lote: 

- Nombre y número de registro del oficial que realiza el muestreo. 

- lugar de origen de la fruta. 

- Número de registro ante SAGARPA del huerto origen de la fruta. 

- cantidad y variedad (eft cajas V toneladas) 

- Número de Certificado Fitosanitario (C.F.) Ó de Tarjeta de Manejo 

Integrado (Y.M.!.), según sea el caso. 

• Nombre y número de identificación del oficial que finna el C.F. o la 

T.M.!. 

~ Tamaño de la muestra. 

- ResuJtado del muestreo. Plaga de importancia econ6mica detectada yen 

el caso de presencia de tarvas de mosca de ta fruta, indicar el número 

de frutos infestados en la muestra, 

Esta informadÓl'l debe darse a conocer ínmediatamente al técnico de APHIS-IS, quIen 

informará inmediatamente al DirectorIa de Área o su designado/a, 

SAGARPA debe rechazar cualquier lote que se el'\OJentre infestado ron larvas vivas de 

mosca de la fruta y negar su certificación y e:xportadón a los Estados Unidos (USDA, 

APHlS-IS y SAGARPA~DGSVI 2005). 
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6.4.2 Selección 

En esta operación se vada el producto de los contenedores a las cintas de selección, 

donde se realiza una inspección visual del estado en que llega la fruta a la Planta y se 

separa la fruta que presenta defectos (Fig. 24), (APEM, 2003). 

Fig. 24 Selección manual (A) y Selecci mecánica de mango (B) 
Fuente: Valerianl (2003); PROSERCO Campeche (2004) 

Los factores más importantes a tener en cuenta para seleccionar la fruta son: tamaño, 

fonna, color, firmeza, magulladuras, superficies cortadas, alteración y solidez. Los 

productos sobremadurados, de menor tamaño y defectuosos se separan de los que 

tienen una calidad aceptable (Fig. 25).5i no se entresacan los productos dañados y 

alterados probablemente transmitan la alteración al resto de los productos (Benavent, 

1996). 

Ag. 25 Mango defectuoso 
Fuente: MENA (2000) 

Se debe dasificar la fruta para separarla de acuerdo a los pesos aprobados para el 

tratamiento cuarentenario. Los mangos que pesen más de 900 9 no son elegibles para 

exportación (USDA, APHIS-IS y SAGARPA-DGSV, 2005; U5DA APHI5-IS y DPSA 

SFE/MAG, 2004). 

6.4.3 Lavado 

Se coloca la fruta en bandas transportadoras donde es sometida a lavado con duchas 

de aspersión con agua dorada (APEM, 2003).(Fig. 26). 
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Fig . 26 Lavado de mango por aspersión 
Fuente: PROSERCO campeche (2004) 

El lavado elimina los materiales extraños (suciedad, arena, tierra} insectos, residuos de 

pesticidas} etc.) mediante equipos Que combinan la inmersi6n y la aspersión de agua 

clorada (WileYI 1997). 

La cloracl6n puede ser hasta de 150 ppm (permitida en Estados UnOOs), y esto es 

para prevenir la contaminación microbiana (USDA, APHIS-IS y SAGARPA-DGSV, 2005). 

El agua constituye un elemento esencial en la calidad del producto. La procedencia y 

calidad del agua deben ser tomadas en cuenta. Sobre todo se controlan tres 

parámetros: 

• Cantidad de agua utilizada 

• Temperatura del agua 

• Concentracl6n de cloro activo 

Puesto que el cloro es débilmente soluble en agua, para la cloración de las aguas de 

lavado se utillzan fundamentalmente los hipocloritos de calcio y sodio. La actividad 

germicida de Jos hlpocJoritos disminuye con la concentradón, especialmente en agua 

alcalina} por lo Que es necesario regular el nivel del pH del agua. Cuando los 

hlpodorítos se añaden al agua se produce el ácido hlpocloroso que es el que se 

considera como agente germldda. La actividad gerrnicida es directamente proporcional 

a la concentración del HOCI no ionizado de la solución. 
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6.4.4 TratamIentos cuarentenarios 

Se denominan tratamientos cuarentenanos, a la serie de procedimientos a 105 que se 

puede someter un producto para matar, eliminar o esterilizar las ~agas de interés 

cuarentenario, y así prevenir su ingreso a un territorio. El tratamiento OJarentenarlo 

realizarse de varias está condidonado al de a 

combatir y las facUidades de que se en el medio y que técnicamente 

garanticen el dentro de los de para el 

personal y el grado de efidencia del tratamiento. De ahí que pueda recurnrse al 

de (CQMEX, 1990): 

fumigación 

CalO( sea:> 

de agua 

Desinfecta n tes 

• Agua c.aHente 

6.4.4.1 Fu migaci6n 

Se refiere a toda acción que involucra la de un a una 

concentración y por un tiempo neces.a1ÍO de e:Jq:IOSICIOIO, con ell"\n"'...v..~~" de combatir o 

prevenir una plaga, sea ésta de Federal de 

Mejora 2006). 

Varios productos Qu{micos han sido como por reunir la 

propiedad de m.atar insectos; sin embargo, algunos de ellos han tenido poco empleo 

debído a factores indeseables como; inflamabílídad, acción peligrosa en la salud de las 

personas, poca amán letal CJ.:)(Itra plagas, efectos etc. Ajgunos de los 

productos químk:os empleados como fumigantes son: bromuro de metilo, ácido 

danhídrico, tetradoruro de carbono, c!oropicrina¡ bisulfuro de carbono, fosfamina, 

dibromuro de etileno y acritonitrHo (COMEX¡ 1990; Valle, 1986). 

Al fumigar hay factores muy importantes a tomar en cuenta, tales como el acomodo 

del producto, s[ el producto es a granel, la ventilación, la colocación de los aplllca<jOn~ 

de gas, la concentración del mismo, la temperatura del producto, la colocadón de 

almohadillas, la dosificadoo yel perrodo de exposición. 
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También son recomendados fas Insectfddas Uquidos para tratar 

bodegas V previo al almacenamiento de granos o SUbproductos agncolas y para la 

desinfestación de de de mercancía agrícola, en donde pueden quedar 

desperdidos de la misma. Se usa Carbaryl, Malatión¡ Oxamyl¡ Actellic, entre otros. 

Aunque el empleo de Insecticidas en polvo para la nr"::¡'VPJ'C:I(ln de ron fines 

cuarenrenarios es acc)n.~~ja!)!e, su empleo es menos frecuente dado los inconvenientes 

de aplicación y los residuos de material inerte. 

Es que los residuos de los utilizados no excedan un cierto límite, 

para así proteger la salud de los consumidores. El Code.x Alímentanus establece límites 

máximos para residuos de plaguicidas presentes dentro O en la de los 

alimentos para dicha fi na I 1da.::1, puesto que contribuyen a asegurar que se 

apljque al alimento solamente la cantidad mínima de plaguidda que realmente ha.ce 

falta para C'X)((Ibatir una (CODEX, 2008). 12). 

Tabla 12. 
Producto 

Carbendazlm 
Di tioca rba mato s 

Procloraz 
Pro pi conazol 
Triad¡mefon 
Triadimenol 

ra residuos de 

Fuente: eODE)( (2008) 

2 
:2 
2 

0.05 
0.05 
0.05 

Al termino de un proceso de tratamiento por fumigación, debe elaborarse o llenarse un 

formato que pueda servir de constancia de que el tratamiento se ha et cua(, 

por lo menos, debe contener: lugar y fecha de producto tratado V 

cantidad del mismo, fumigante emlplecldo, I'I ....... ",..,"' ... ¡ ...... de exposición, el cual 

deberá firmar el responsable dej tratamiento con el visto bueno de un t.nspector O 

Il"IprV'l"-lV y en aus.=ncia de ellos, el Jefe de Grupo del Puesto de 

6.4. 4. 2 Calor seco 

Es básicamente Una transferencia de calor de una fuente como un calentador o un 

hervidor. en forma controlada, ha sido muy efectivo para acabar con 

infestaciones de resistentes a fumigantes de empleo frecuente. Algunos 
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corno asegurar que no exista ninguna larva viva de mosca de la fruta en el 

cargamento a ser enviado a este mercado (APEM, 2003). 

APHlS autoriza el fundooamiento de Plantas que cuentan con 

instalaciones y equipo para el tratamiento de agua caliente. El tratamiento requiere de 

la de un inspector de APHIS y un inspector de la planta, cuyos gastos son 

asumidas por los El tratamiento de agua caliente es válido para todas las 

variedades de mango, romo '2m', 'Ataulfo' I 'Irwin '¡ 'Manila', 'Tommy Atkins', 

. Kent' I 'Haden', . Kertt' , entre otras. Cabe indicar que no se permite el tratamiento 

de mangos con pesos superiores a los 900g. 

Todo el mango que reciba el tratamiento de agua caliente inspecdoo visual 

previa, y a.rafquter lote que se encuentre infestado con una o más larvas villaS, 00 es 

elegible para recibir tratamiento 2004e). 

Previo al tratamiento. la fruta debe tener una temperatura mínima de 21.1 OC 

En ocasiones se debe la fruta pare cumplir con los de 

APHIS que indican que todas las frutas deben de estar al menos a 70°F antes del 

inido def tratamiento. Esto asegura que la temperatura mínima para el 

tratamiento, 115°F se logre durante los primeros 5 minutos de sumergida la fruta 

(APEM,2003). 

El requisito de contar con mangos a 70°F (o más) antes del tratamiento mn agua 

caliente no cumplirse; (a) cuando la fruta viefie directamente del ruartn 

(b) ruando e! cUma esta lluvioso y/o nublado, o durante las primeras 

horas de la mañana. Estas condiciones causar que las Instalaciones de 

tratamiento paren hasta Que la temperatura de la pulpa de mango se 

hay¡3 calentado lo sufidente APHIS-IS y OPSA 

Para acelerar el proceso de precalentamiento, e:x'i,sten varias opciones aceptables, 

APHIS los siguientes métodos para el tratamIento de ..... ro .... "I':.nt"':aIYl''''nl" ...... • 

En los tanques que tratan con una sola canasta (jaula) de mangos a la ve2, el 

un retardador. El 

dentro del mismo tanque, usando un aut1Ómetro o 

extra en el agua no se considera como parte del t:rí:IL1mientD, 
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esta alternativa, sin embargo no es posible utilizarla en tanques con varias canastas 

(en el cual las canastas entran en el tanque en tiempos diferentes), y no es UM opción 

aprobada en esta instancia (USDA, APHlS-IS y SAGARPA-DGSV, 2005). 

Otras opciones son: 

• Un tanque separado con agua caliente puede usarse para el precalentamiento 

de la fruta. 

• se puede ventilar la fruta con aire caliente. 

• La fruta puede ser colocada en cuartos con calefacci6n. 

• La frut:l puede exponerse a la luz directa del sol (en vez de colocarla bajo 

techo) (USDA APHIS-IS y DPSA SFE/MAG, 2004). 

Posterior al precalentamiento, el tratamiento hldrotérmico consiste en sumergir el 

mango a una profundidad no menor a 4 pulgadas en agua caliente durante 75 Ó 90 

minutos, dependiendo ele! peso del mango a una temperatura de 46.1 0 C. La 

temperatura no puede bajar de 45AOC¡ ya que con esta operación se garantiza que no 

se encuentre presente en la fruta ninguna larva viva de mosca de la fruta. El agua 

caliente también tiene un efecto sobre la acidez y sobre la textura de los frutos (APEM, 

2003; Mann, 1996). 

Fig. 27 Tratamiento hldroténnioo de mango 
Fuente: PROSERCO campeche (2004) 

Durante todo el tratamiento toda la fruta debe permanecer sumergida al menos 10 

cm (4 pUlgadas) bajo la superfiCie del agua. La fruta debe ser tratada oon agua a una 

temperatura de 46.1 oC (115.0 °f) la temperatura no puede bajar de 45AO( (113.7 °F) 

(APEM, 2003). 
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Trotamjento de Acuerdo a la ~neail,a 

Los mangos seleccionados para tratamiento con agua caliente deben cumplir con los 

rangos establecidos de pese y variedad para las inmersiones de 65, 75, 90 Ó 110 

minutos. La temperatura del agua para cada tratamiento debe mantenerse igualo 

su perlor a 115.00F (46,1 OC). No obstante la temperatu ra hasta 113.70F 

por un periodo que no exceda 10 mInutos del tiempo total del tratamiento. 

La tabla 13 establece los tiempos de tratamiento hKjrotérmiro para mangos: 

Tabla 13. de tratamiento hidrotérmico para mango de acuerdo al origen, 
forma y peso de la fruta 

Si 121 fonna 
de la fruta 

es: 
fruta 
es: 

Centro Hasta 65 minutos 
Amértca Ext.endida 375 

gramos 
('Manila' , 400 a 75 minutos 
'Ataulfo ') 570 

ramos 
Variedades Hasta 75 minutos 
redondas 500 

gramos 
('Haden' , 500 a 90 minutos 

'Kent' , 700 
'Keitt '/ gramos 
'Tommy 701 a 110 minutos 
Atklns ') 900 

gramos 
Fuente: USDA APHI:s-rs y DPSA SFElMAG (2004) 

Existen dos diseños básicos para las unidades de tratamiento con agua caliente. Estos 

dos tipos se conocen como "sistema de canastas .... (Tabla 14) y "sIstema contInuo" 

(Tabla 15). 
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Tabla 14. características del sistema de canastas para tratamiento hidrotérmioo de 
mango 

I Sistema de ! Caracterf5t:ícas ! 

C~~s ' J 

1

, I Las canastas con mangos se cargan sobre una platafOrma, la OJar es l. 
I lntrodudda en el tanque de agua caliente, donde la fruta permanece ! 

j ,por el tiempo y a la temperabJra Indicada. Luego, son sacadas: 
L. __ .. _._ .. j usualmente por medio de un ~a automático d~ polea. 1 

i Sistema de r Debe indlrar (por medio de una marca, idermflcable), cuando una: 
~~ .. _.L canasta con mango es sacada pr$l'Isturamente del tanque. --.-.--1 
i Sensores ¡ O un disposftíVO .S ..... f .. ·.m .• ~Iar QtIe ..... se..... óestonecta cuando se saca una can.asta j' L_... l del tanq,l!e de tratan14;nto. ,,~ __ ---.-_____ ~ ___ _ 

Fuente: USDA. APHfS..YS V DPSA SFE{MAG (2004) 

Ta~a 15. características del sistema continuo para tratamiento hídrotérmico de mango 

fr .... _~~~.!!I.! .. ~n~·"··11 ~ :o~~~=~ri~~ q~:nseca=l 
lentamente de un extremo del tanque de agua caliente al ' 

; , otro. I Sistema de registro .~ vefocktitf de la banda se registra en el mismo cuadro Que 
registra el t1empo y ~ temperatura y a la vez Indica Si la 

l '. banda se esta mov;endo o esta detenida durante el cido de 
tratamientO. 

I Disposi!ivÓ para Debe ;uustar.>e para asegurar que k,,; mangoS5tén-¡ 
: controlar la veloddad sumergidos por- el tiempo requerido. 
L.º~~_ba~.ª--.. _._.. . .... .._ ..... ___ .. __ .. _ ... _._ .. _ .... _ .. ___ ..... _. . .. ___ . 
¡ Desventajas i Puede ocunir daño mecánico en la fruta (raspado en la 

~ 
'. ) .. _ .. __ .. __ .. _--+-~~ra . ... .o..'. . "._h._ 

Sensores 1 Portátiles, para usarse mal)ualmen~ durante Iª~~s.~_._. 
Fuente: USDA A?H[S~IS y DPSA SFEfMAG (2004) 

Cualquiera de los 2 sistemas Que se utilice para el tratamiento hidrotérmico de los 

mangos, deberá cumplir con lo siguiente: 
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Tabla 16. caractensticas generales que debe cumplir la ",m,n::IJ-::IIr1/'\,..~ 

tratamIento hidrotérmko de mango para de acuerdo al plan 

As ectos 
Instaladones 

Controles 
T ermostátiros 

Temperatura 

Sensores 

Tanque de aQua 
caJlente 

Term6metros 

Sistema de 
dn::uladoo de 

agua 

seis 
todo 

caliente deben contar 
agua (una caldera 

de 

aunque los manuales son 

cada 
1) es 

Para 
En 
por 
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Tabla 16. características n""rlPr::II¡::oc 

tratamiento hídrotérmiro 

As características 
Equipo de registro El ínstrumento utilizado para el tiempo y la temperatura 

debe operar en forma cada vez Que el sistema de 
tratamiento con agua caliente sea activado. 
Si no hubo la fruta no al área 
cuarentenada. 
El equípo de registro debe ínformaciéln de manera 
continua por un extenso de Los sistemas 
c:ontínuos un de registro capaz operar ha~ 

doce horas consecutivas. 
intervalo de tiempo entre la de será no 

menor a dos minutos. 
la de todo el sistema de 
de 0.5 °f de la 
tenn6metro 
Los canales deben ser calibrados en forma individual 

rPl"r'nt\rnPtlm de vidrio-mercurio certificado con led:JJras en 
dentro deJ rango entre 113° y lWf l 

Sistema de alama 
en 

aU4~¡:K1ores u 

deberán ubicarse en 
mante1er exactitud Y 

El tratamiento hidrotérmico para el mango es tan importante que también se debe 

certificar. Todos los tratamientos la del técnico en tratamiento de 

APHIS-IS. 

Para certificar un tratamiento, por lo menos una vez al día y antes de iniciar las 

actividades de tratamiento, el operador y el té:cniro de APHIS-IS deberán verifICa( la 

calibración del equipo de control y de temperatura. 
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Los Operadores de la planta deben registrar la siguiente información en cada resumen 

de tratamiento (USDA, APHIS-IS V SAGARPA·DGSV, 2005): 

• Fecha y hOTO de início y final de cada tratamiento. 

s Número del tmque de tratamiento. 

• Número de tratamiento. 

11 Ajustes de calibraciÓn (hasta 0.5°F) (O.2rC) 

• T.empo total del tratamiento (minutos /segundos) 

• Tiempo total con temperaruras entre 113."JÓf y 114.goF (45.4°C a 46.00C) 

Los operadores examinarán el registro de tratamiento al completarse éste, para 

determJnar Si se cumplieron las normas establecidas. 

Al final del tratamiento, deberá registrarse la temperatura de la pulpa de algunos 

frutosJ la OJal no deberá ser menO!" de 113.0 OF; aSimismo, ef mruomo diferancial entre 

la temperatura mas alta y mas baja no deberá exceder de 5.4 DF (3,0 oq. 

En ~ caso de alQuna falla del equipo de controi automático de calor, el sistema podrá 

operarse manualmente hasta completar el tratamiento en proceso. En los equipos de 

tipo continuo, se deberá suspender el flujO de fruta al sistema y terminar el 

tratamiento en proceso. Antes de reanudar los tratamientos comercia1es, se deberá 

reparar el equipo y el sistema se someterá a un monitoreo o recerttflCaÓón, 

dependiendo de la naturaleza del problema. 

Si hay fanas en el tratamiento del mango y la fn..rta se íntrOOuce en zona de resguardo 

con intendón de expol"tar1a: 

• Primer ¡nadente - Se rechaza la fruta 

01 $e;¡undo inddente en un año - Se redlaza la fruta y se niegan los servidos de 

inspección por un m,'nimo de 4 meses. Para reinidar actividades se requiere la 

l'e(ertiftCaCi6n de la planta de tratamiento. 

Si se sustituye o coloca fruta no tratada en áreas de resguardo o en cargamentos de 

mangos ya tratados: 

, Primer incidente - Se rechaza la fruta; se cierra la empacadora durante 60 días. 

Se requiere re:ertificadón para feniáar actividades. 
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• Segundo incidente en un año - se rechaza la fruta y se suspenden las 

operaciones durante un año. Se requiere recertiflcación para reiniciar. 

La fruta tratada y aprobada debe pasarse inmediatamente al área de resguardo 

(SENASlCA-SAGARPA, 2004e; USDA, APHIS-IS y SAGARPA-DGSV, 2005). 

6.4.5 Preenfriamiento 

Operación que se realiza para bajar la temperatura de la fruta y puede ser al medio 

ambiente (7 horas en promedio), con duchas de agua fría ó por inmersión en tinas de 

agua helada menos de 8min, debajo de 70C (Fig.28); (APEM, 2003). 

.., . 
Fig. 28 (A) Y (B) Preen1'rlamlento de mango por Inmersión en tinas de agua helada 

Fuente: APEM (2003); PROSERCO campeche (2004) 

La fru~ tratada debe ser transportada a un área libre de insectos ínmedíatamente 

después del tratamiento. Esta área debe de estar protegida con cedazo. El equipo para 

empaque, hidro-enfriamiento, y cuarto congelador (Si existen), debe de estar 

localizado en esta área; este equipo no es un requisito. 

Una cortina de cedazo ordinario para ventanas o cedazo contra mosquitos (malla de 

por lo menos 1mm) es sufICiente para evitar el ingreso de las moscas de la fruta. La 

malla debe de inspeccionarse regularmente y ser reparada cuando sea 

necesario. Deben instalarse barreras ffslcas como (cortinas de aire Y/o tiras de plastico 

transparentes en las puert:as para evitar la posible entrada de moscas de la fruta 

dentro del área libre de insectos. 

se deben poner en práctica procedimientos efectivos para prevenir el movimiento 

accidental o intencional de fruta no tratada hacia las áreas libre de insectos. Las áreas 

de post-tratamiento deben poder asegurarse (cerrarse con llave) para que la fruta 
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tratada que no pueda ser empacada en los contenedores quede en un áre¿¡ cerrada 

hasta el día sjguiente. 

Enfriar la fruta de que ha sido tratada con agua caliente no es un requisito de 

APHIS. Sin emoar'Qo, desde ej punto de vista de calidad de la fruta, muchas plantas 

n....".¡h ...... :.n instalar un sistema de enfriamiento de fruta de removerla del agua 

caliente APHIS~rs y DPSA SFE/MAG, 

Los mangos tratados con agua caliente no deben moverse directamente al cuarto frio 

hasta .!XX" lo menos 30 minutos del t:ratamiento. la temperatura ideal del 

alrr~CE~nalle para mangos es de 55°F (12.8°C), ésta evita Que la fruta se SUavK:e y 

prolonga Ja vida útil (Me CoIlum 

Durante el tiempo de reposo, el uso de ventiladores es r'\.:Ir'l'r'li1'¡Mn siempre y cuando la 

temperarura ambiente no sea menor a 70°F (21.1 oC). 

Es rec¡'uisito añadír 10 minutos de tiempo a los tratamientos de 

acuerdo al peso de los mangos si se desea llevar aGlbo el enfriamlentn de los mangos 

inmediatamente de que el tratamfe1tn hidrotérmico haya condukio. El agua 

debe mantenerse dorada con una concentradán entre SO a 150 ppm APHIS-IS 

y DPSA SFE/MAG, 

6.4.6 Envasado 

las frutas pasan a una lona de cuarentena donde son da sl ficad as. De acuerdo a la 

Norma del 3 cateiJorías distintas: Extra, I Y n. Sobre la dasificacl6n por 

calibre, éste se determina por el peso de la fruta de acuerdo a la tabla 17: 

Tabla 17. Oasificación por calibre de acuerdo al peso del mango 

Dónde la drfere1cia máxima de peso ,...,...,IT1¡e,¡I"Il..:¡ entre las frutas contenidas en un 

mismo envase que pertenezcan a uno de los grupos de calibres mendonados 
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anteriormente será de 75, 100 Y 125 g respectivamente, y el peso mínimo de los 

mangos no deberá ser inferior a 200 g. 

Las diferentes categonas y calibres tienen las tolerancias mostradas en las tablas 18 y 

19: 

Tabla 18. Tolerancias de calidad según la categoría del mango 

Categoría Tolerancias de Calidad 
categoría 5% de los mangos que no satisfagan los requisitos de esta categoría, 
"Extra" pero satisfagan los. de la categoría 1._ 

categoría 1 10% de los mangos que no satisfagan Jos requisitOs de esta categoria, 
pero satisfaª-an los de ,la cateqona n. 

eotegoría 11 10% de los mangos que no satisfagan los requisitos de esta categoria nI 
los requisitos mínimos, con excepción de los productos afectados por 
podredumbre o cualquier otro tipo de deterioro que haga que no sean 
a...Qtos ~ra el consumo. 

Fuente: CODEX (1993) 

Tabla 19. Tolerancias de los calibres de mango 

GI'U~ de calibre A B e 
Límites normales 200-350 351-550 SS 1-800 

límites 180-425 251-650 426-925 
permisibles 

($10% de la 
frut6J1 envase 
fuera de los 

límites 
normales) 

Diferencia 112.5 150 187.5 
máxima 

permisible entre 
las fTutas de 
cada envase 

Fuente: CODEX (1993) 

El contenido de cada envase deberá ser homogéneo y estar constituido únicamente 

por mangos del mismo origen, variedad, calidad y calibre (Fig. 29). 

Fig. 29 Envasado de ma ngo de exportación 
Fuente: Valerianl (2003) 
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Número de unidades (facultativo) 

Peso neto (facultativo) 

Marca de Inspección Ofidal (facultativo) 

Para los productos transportados a granel, estas indicaciones deberán aparecer en el 

documento que acompaña a la mercancía. 

Cuando las cajas tienen como destino Estados Unidos) como en este caso, cada caja 

de fruta será estampada con la leyenda "tratado con agua caliente por APHIS-USDA", 

sello oficial de APHIS-IS y número del empaque. Además cada mango deberá llevar 

una etiqueta con el nombre del Exportador. Las etiquetas deben estar impresas con 

tinta a prueba de agua (impermeable), deben ser colocadas en el exterior del envase y 

deben ser legibles (APEM, 2003; FAO, 2000). 

Cuando no se hayan mantenido intactos los sellos en las áreas de resguardo o en los 

vehículos de transporte durante los períodos en que no hay supervisión de APHIS-IS se 

rechazará toda la fruta existente en las áreas de resguardo o en los vehículos (USDA¡ 

APHIS-IS y SAGARPA-DGSV, 2005). 

6.4.8 Almacenamiento 

Las cajas son acomodadas en tarimas de 1.2 m x 1.2 m, pudiendo apilar 20 niveles por 

tarima. cada pallet contiene aproximadamente 240 cajas (Fig.32). 

Flg. 32 Almacen mr.cnto de cajas de mango 
Fuente: PROSERCO campeche (2004) 

APHIS-IS verificará que los pallets para exportación estén flejados o enmallados a 

presión (USDA, APHIS-IS y SAGARPA-DGSV, 2005). 
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Los paHets son colocados en cámaras frigonflcas que bajan la temperatura de la fruta a 

100 e, en donde esperan a ser cargados a un rontenedor refrigerado para mantener la 

mmperatura y con una humedad relatiild de 90% (APEMr 2003). 

Se puede emplear un sistema de refrigeradón de 29.9 Kw (102 000 Btu/h) que 

cnnsiste de dos unidades enfriadoras manejadas por una unk:lad condensadora. El aire 

es forzado a través de los paUets. El control de temperatura se realiza mediante un 

termostato localizado justo detrás de las unidades enfriadoras (Carmena, 1996). 

En estas coodidOl1eS, la duración práctica de ronservación es máxima, entre 3 y 4 

semanas. Una \fe2 ca'11ados los pallets dentro del contenedor se procede al predntado. 

Los contenedores refrigerados en su mayoría poseen un sistema de atm6sfera 

controlada que permite regular la concentradón de oxfgenot nitrógeno y anhiChido 

carbónico deJ aire a nlveJes que permitan reducir el met3bo1;smo de la fruta y ret:al"dar 

su maduradón (Servído de InformadOO Agrope::uarla del Ministerio de AgriaJttura y 

Ganadería) 2000¡ APEM, 2003; Mitra Y Baldw¡n, 1991). 

Los embarques de fruta tratada se certificarán para exportación cuando el ofidal o 

técnico en tratamiento de APHIS~IS haya verificado Que tocios los requísitcs de! 

tratamiento y de segurldéKi de postratamiento se han cumplkio y mantenido. 8 ofICial 

o bécniro en tratamiento de A?HIS-IS llenará y fínnará la forma PPQ 203 en la 

empacadora. Et original se entregará al conductor del vehículo de transporte, al 

representante de la empaca:iora o de la ¡¡'neo aérea, o marlUma. Una copia de la fOl1l'1a 

PPQ 203 se roiocará dentro de{ contenedor. Ambos ejemplares aoompañarán al 

embarque al puerto de entrada de los Estados Unidos (USDAr APHlS-IS y SAGA.RPA.­

DGSV, 2005). 

5.4.9 Transporte 

Los mangos en su mayoría son transportados al país de destino por vía maritíma. en 

razón a que el costo es Inferior al que tiene la via aérea. Para este fin¡ Jos 

contenedores son transportados a almacenes autorizados que cuentan con eQuipos 

para mantener el mo, mIentras esperan él embarque en la nave (Servido de 

Informacíoo Agropecuaria del Ministerio de Agricultura y Ganadería, 2000; APEM, 

2003). 
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En el caso de envíos aérros, la fruta tratada debe cofoc.arse inmedIatamente en 

contenec!ores de embarque y asegurarse (con puertas cerradas O mmpletarnente 

cubiertas), hasta que se cargue el avión. La fruta puede enViarse paletiz.ada en 

rontenedores L03. En ~ caso la fruta deberá asegurarse utilizando materíafes a 

prueba de insectos. 

El transporte del mango por barco se realíza en contenedores refrigerados autPnomo$ 

o de tipo Conair. La temperatura óptima para eJ transporte fluctúa entre 7 y 12 oC 

según las variedades. La Hu~ad Relativa del aire deberá ser 9(JCM, en atmósl"era 

normal. La duradoo máxima deJ transporte desde los 'ugares de producd6n hasta el 

mercado de destino no deberla exceder de. 2S días, 

Las condícíones de conservación y de atmaCénamiento refrigerado varian en relación a 

la variedad o al estado de maduración de la fruta. La variedad "Haden' se conserva 

menos tiem¡x> que la 'Kent' y ésta, menos que la 'Tammy Atkins'. Resulta preferible 

exportar la 'Haden' por vía aérea. mientras la 'Tommy Atkins' puede exportarse por 

via marltim3, pues se conserva unas tres semanas en tos baJ"005( con condiciones 

6ptimas de temperatura, humedad relativa y ventilación de los contenedores (Servicio 

de Información Agropecuaria del M¡nisterio de Agricultura V Ganadería, 2(00). 

Los medios de transporte que se utilicen para llevar fruta certificada a los Estados 

Unidos tendrán un plazo Ifmtt:e para llegar al puerto de entrada. 8 certificado maestro 

(PPQ 203) será nulo después de la fecha indícada en er mismo. 

los caryamentDs de mango tratados estarán sujetos a Inspección y otras acciones por 

parte de USOA.- APHIS y PPQ en los puertos de entrada de Jos Estados Unidos. 

SI se detecta larva(s) Y1va{s) en un cargamentD de fruta certificada: 

• Primer inddf!flte: Todas las actividades de certificadÓO serán suspendidas hasta 

que se haya completado una investigacioo, se haya Inldado la accióo Ctlfredlva 

y APHIS-IS y SAGARPA estén de acuerno en cancelar la suspensión. 

• Segundo Incídeníe; Si se eflcuentra un segundo embar'Que infestado# 

proveniente de la misma empac:a.doray se canceAará la autortz.adón para 

exportar fruta durante el resto de la temporada. 
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Si se enOJentra una mosca de la fruta viva en las áreas de empaque o de 

se rechazará toda la fruta existente en esos lugares (USDA, APHIS-IS y SAGARPA­

DGSV, 

Los documentos que se necesitan para llevar a cabo la exportación son: 

" Factura comercial 

" packing Jist 

" Conocimiento de embarque 

" Certif'ic.ado APHIS-USDA 

" Certificado de origen o NAFTA 

.. Declaración única de "' ......... ""',..¡...,."...¡"" (que e.s tramitada por la agencia de Aduanas) 

" Fonnulario de P'f'Q 203 

Cabe indicar que otros documentos pueden ser solicitados JXlr el o 

autoridades del pa[s de destino como: aYtIflC.ddos de Inocuidad, o en el caso 

de Estados Unidos, se exige también que se cumplan los requisitos seflalados por la ley 

seguridad del bioterrorismo. 

6.5 Ley del Sioterrortsmo 

La llamada Ley de Sio!:errorismo fue dictada por el Gobierno Federal de los Estados 

Unidos y surge como consecuencia de los ataques que sufrió este país el 11 de 

Septiembre de{ 2001. Esta ley tiene como fin prevenir bioterrolistas a través 

de alimenticios y entró en vigencia el 12 de didembre de 2003. Su 

cumplimiento está a cargo de la FDA 

de los Estados Unidos. 

and Drug Adminístratioo) y de las aduanas 

las disl;>Dsidolne.s de la y las reg¡uladolnes que de.be"án ser QJmplidas por quíefles 

exporten alimentos a Estados Unidos son (FDA, 2002): 

" Todo establecimiento que produzca, procese, empaque o almacene alimentos 

Que se destinen a la a Estados Unidos deberán reg¡strars.e ante la 

FDA. 
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• Deberá notifICarse a la fDA vía electróní.ca la lleqada de cualquier producto 

alíment1cio de importación eJ1 un periodo mmprendido entre 5 dias y de 8 a 2 

horas antes de la llegada programada del producto al puerto de embarque, 

dependíendo de la liía de arribo. En caso de Que el aviso previo no haya sido 

presentado y su recepdón confirmada no se permitirá la entrada de ese 

producto a los Estados Unidos. 

El aviso previo de ímportadoo d~be presentarse a la FDA, por medios electrónicos, y la 

remisión de la notificación previa debe ser confirmada por la FOA para su revisión, en 

la slOulente forma: 

1) Si el articulo alimenticio lIeQi! por vía terrestre, por carretera, a más tardar 2 

ho!'2s antes. de su !legada al puerto de arribo 

2) SI el artículo allmeIltíclo llega por vía terrestre por ferrocarril, a más tardar 4 

horas antes de llegar al puerto de arribo 

3} Si el artículo allment:itio llega por vía aérea, a más tardar 4 horas antes de la 

llegada al puerto de arribo 

4} Si el artículo alimenticiO llega por vfa marítima, a más tarrlar 8 horas antes 

de su Ue:;ada al puerto de am bo. 

Esta iey surge debido a Que cada país está fOClJltado para determinar el nivel de 

seguridad interno que. requiere para garantizar la protección de sus ciudadanos y de su 

territorio, y de emitir los reglamentos que ronsJdere pertinentes para elfo (FOA, 2(02). 
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PROPUESTA TECNOLÓGICA PARA EVITAR PROBLEMAS DE INOCUIDAD EN MANGO MEXICANO 
DE EXPORTACIÓN 

7. Propuesta Tecnológica para evitar problemas de inocuidad en mango mexicano 

de exportación. 

7.1 Identificación de fuentes de contaminación 

Fig. 33 Mango 
Fuente: Omelas (1999) 

El producto puede contaminarse en cualquier etapa del proceso 

que abarca desde el campo hasta el consumidor, si no se tiene 

un buen control en las operCIciones que se llevan a cabo (Flg. 

33). 

Con el fin de reducir los riesgos de contaminación 

microbiológica, qu{mlca y física, hay que prestar atención a los 

siguientes puntos: 

)¡. En el campo: 

• Suelo 

Debemos conocerlo a fin de saber Si tiene o no patógenos. Es importante saber que 

uso tuvo antes: de pastura, para desechos, para extracción minera, etc, ya que por 

ejemplo, si se uso de pastura, es probable que tenga patógenos de los desechos de los 

animales. También es importante ver si tiene residuos minerales, s', ha sido tratado con 

fertilizantes o pesticidas. 

Una vez que se tiene el suelo dónde se va a cosechar se deben establecer medidas 

preventivas tales como destinar recipientes para basura, limpiar, podar, etc. Asimismo 

si en los predios aledaños se efectúan actividades de ganadería, porcicultura, 

avicultura u otras que pongan en riesgo la inocuidad de los productos, deberán 

establecerse barreras físicas para contener la entrada de animales, como son: cercas, 

mallas y franjas de vegetaci6n (SENASICA-SAGARPA, 2005). 

Fig. 34 Árboles de mango 
Fuente: Omelas (1999) 
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• Agua 

La calidad del agua es sumament.e importante, ya que agua de mala caHdad puede 

tener m¡c~anísmos como E CDh~ Salmonella, VJbtio Chokrae, entre otros, además 

de ser un medio para diseminar contaminación. 

Se deben diseñar y aplicar medí das de control para mantener las fuentes de agua 

seguras y evitar ruaJqui.er cootaminaáón procedente de anlmaJes y/o humanos que 

puedan estar presentes (OIRSA1 2000). 

En caso de utilizar pozos como fuente de abasto de agua, se deberá cumplir ron los 

requisltos específlCados en la NOM~{)()3-CNA-1996. Se debe evaluar la calidad d~ agua 

para riego, por lo menos una vez entre la f10racíÓn y cosecha, por mediO de análisis de 

la concentradón de coIiformes fecales y evaluar una 1/& al ¡nido de los riegos la 

calidad Química (plaguiddas no autorizados por la Comisión Inters&:retafial para el 

Control del Proceso y Uso de Plaguiddas, FertIlizantes y Sustancias Tóxicas, 

CICOPLAFEST) de las Fuentes de agua a utilizar. Deberá em:arse el uso de aguas 

neg ras o resl du ales no tratadas. 

En cuanto al agua para uso postcosecha, se debe demostrar mediante análisis 

químicos y mícrobio'ógícos que ésta es apta, de acverdo a lo esped(iCL'tdo en la NúM-

127-SSAl-1994. 

Se deberá usar agua potable para ronsumo humano .. que OJmpla con las 

espedfrcadones micrornofógk:as establecidas en la" NOM-127~SSAl-1994. Tamb~n se 

deberá limpiar y desinfectar regularmente las Instalaciones en donde se almacene este 

tipo de agua V asegurar su abastecimiento a los trabajadores. 

Los recipientes donde se transporte agua deben ser lavados y deslnfect.ados 

diariamente. Se deberán realizar análisis de la calidad microbiológica de'- aguaI por lo 

menos dos veces en la temporada o cada tres mesesI en un laboratorio de pruebas o 

en un laboratorio aprobado o acreditado. los resultados de los análisis deben ser 

I~ibles y con los datos de referencia de los límites permisibles (SENASICA-SAGAAPA, 

2(05). 
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• Abono 

Los Fertilizantes que se utilicen deberán estar ~istrados y autorizados por la 

CICOPLAFEST. El área donde se almacenen, deberá estar limpia, ordenada, ventilada y 

las envases deben estar identificados. Se debe contar con bít:ácoras donde se registren 

fochas de aplicación, productos o mezclas y dosis utilizadas. 

En caso de utilizar fertilizantes naturdles tales como e~¡érco¡J todos residuales, entre 

otros, se debe conocer la procedencia de los mismos y contar con una garantía de que 

han sido tratados con procedimientos tomo composteol pasteurización, secado por 

calor, radiación uttravloleta, digestión alcalina o combinación de éstos, y comprobar 

mediante pruebas de laborafOrío, que el Stlstrato se encuentra Jíbre de coIiformes 

fecaies. la aplicación de fertilizantes naturales deberá ser al menos cuatro meses antes 

de la cosecha (SENASrCA~SAGARPA, 2005). 

.. Pestiádas 

Se deben utilizar únicamente plaguiddas, dosis. número de aplícadones e intervalo de 

seguridad autorizados para este rult:1vo y la p!aga en ruestiÓl'l. (Ver Tabla 9). 

Se deberán mantener los plaguiddas en sus envases originales, almacenados en áreas 

de acceso restringido y fuera del alcance de personas ajenas. Se deben almacenar 

lejos del agua y se nene que tornar en cuenta que sólo contro~n una especie de plaga, 

en Que c:ondídooes, dosis (OIRSA1 2000). 

Tam~ es muy importante tomar en cuenta Que México permite pesticidas Que en 

Europa y Estados Unidos están prohibidos, por lo que usar uno de estos pesticídas 

seria perjudicial si lo que se quiere es exportar el producto. 

• Sal ud e Higiene de los Trabajadores 

Este es un punto importilntJ; sobre tOOo en el cultivo, cosecha. selecdOO y empacado 

del producto, 
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ES Importante monltorear al personal, si están o estUVíeron ef1fermos, que sus manos 

estén síempre limpias, que haya un programa de capadtadón y se establezcan V 

cumplan las normas de higiene correspondientes. 

La capacitaci6n y supervisión de la mano de obra son criticas para una cose::ha 

exitosa. Es necesaria una constante. superviSiÓn para mantener Iil calidad de producto 

y reducír el daño posterior. Se requiere c;apadtao6n tanto en aspectos generales como 

en técnicas específICas de cosecha relacionadas con la selecdón de la madurez, 

método de desprendirntento, manutenOÓl1 del equípo, higiene y dilÁsión del trabajo. 

Es importante recolectar el producto de forma que se mantenga su calidad y sanidad 

(FI9. 35). Se debe evitar la acumulación de basura, frutos dañados y restos de la 

cosecha, ya que pueden propiciar la anidadoo de plalJas, tales como roedores e 

Insectos. El equipo utilizado en la c.osed\a, deberá estar diseñado paca permitir su 

limpieza V desinfea:iÓn cada vez que entre en COOtad.o COC\ el producto y se debe 

evitar que los contenedores yel equipo de cosecha entren en contacto directo roo el 

suelo (SENASlCAMSAGAAPA, 2005), 

Ag. t'W.&ngo 
fuente: SENASlCA-SAGAAPA (2004a) 

• Instalaciones Sanitarias 

Se debe contar con instalaciones sanitarias en proporción uno por cada 10 

trabajadores, los cuales de.berán estar a no más de 5 minutos' caminando o 400 metros 

de distancia de4 lugar donde se encuentre laborando el personaf, accesibles, limpios y 

con los medios adecuados para eJ lavado, desinf~do y secado higíénioo de las 

manos. 
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• Transporte 

Se debe evitar e uso del transporte para cargas de personas¡ animales o pnxJuctos 

qufmicosr productos diferentes deben ",ajar separados, se deben inspeccionar los 

camiones y cargas, los vehículos deben estar limpios y tener las temperaturas 

adecuddas para el producto que transportan, se debe verificar que la carga reciba el 

mínImo daño posible. 

Cuando los contenedores donde se deposita el fruto~ sean llenados deben rubfirse 

para evitar la acumuladón de polvo. El fruto debe tener sur~iente espacio para 

pennitlr la salida del calor de campo antes de ser empacado y e-Atar una maduración 

prematura (SENASICA-SAGARPA, 200S). 

Las cajas utilízadas para transportar el producto deben lavarse y desinfectarse después 

de vaciar el producto. Se debe contar con un área de almacenamiento de los 

contenedores y evitar que estos entren en contacto directo con ~ suelo, 

~ En la empacadora: 

La construcdóo debe tener un diseño exterior e interior funcional Que facilite su 

mantenimiento y operadooes de limpieza, de preferencia no a niveJ de suelo. los 

alrededores deberán estar pavtment.tdos O con algún material Que no permita 

formadón de poIw o lodo, así como Ubres de malezas que puedan resguardar plagas, 

De !a misma manera, deberá e\ñtarse locaJízar tos empaques cercanos a esta~os, 

industrias, zonas habrtacionales o basureros que generen desechos químicos o 

biológicos que puedan provocar contaminación. Los pisos, las paredes y los techos 

deben de ser de materiaJes durablesr lisos y fáciles de limpiar. Se debe contar ron un 

tapete sanitario en las entradas a las áreas de proceso de la Unidad de empaque, al 

cual se le ~ique un .desinfectante como yodo o doro. Se deberá e.vrtar el proceso de 

empaque en campo, a orilla de canales, drE!l1es o caminos( o en espados insalubres. 

48 Instalaciones sanitarias 

Se debe rontEr con instaladones sanitarias de preferencia fuera del área de empi.K¡ue, 

en proporción uno por cada 20 trabajadores, deberán estar diferendadas por sexo, 
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accesibles a todos Jos tralbaji3dores y A~mismo los baños deben contar con los 

medios adecuados para el lavado, desinfectado y secado higiénico de las manos. Es 

importante que se coloquen señalamientos Que refuercen el rorrect.o 

para este fi n. 

" 

En caso de que esta área se enruent:re se deben mantener cubtertDs los 

contenedores con mallas para evitar la contaminadoo del fruto. Dichas mallas no 

deberán estar en contacto con el suelo. 

Se que los alrededores de esta lona se encuentren limpIos de desechos y 

basura¡ además se debe mntar con una zona sombreada para evItar el deterioro del 

fruto (SENASICA-SAGARPA, 2005). 

" Selección 

Se deberá realizar una visual, ron de rechazar los frutos que 

presenten materia que presenten defectos o Que pongan et\ riesgo otros 

frutos. El producto deberá ser manipulado de manera por los 

" Lavado 

Para el lavado del se deberá utilizar él9ua que demostrado ser apta para 

uso Es aconsejable un programa para seguridad del agua 

(Organizad6n de las Naciones Unidas para la agricultura y la (Ver 

anexo 11.5). 

Se debe aplicar un desinfectante al agua, el cual puede se- cloro, u ozono, o 

<..UG"4,",lO otro que demuestre ser efectivo, los cuales deben monitorearse. de 

manera fre:uente y ............ '''''"''':arl/''\ en una bitácora. 

En esta etapa del proceso, s1 se utiliza soludoo de doro romo desinfectante, este 

deberá mantenerse en una concentración entre 50-150 ppm de cloro libre etl un rango 

de pH de 65 a 7.5. 
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Sr se utflizan tinas para el lavado~ se debe camblar el agua por lo menos dos veces al 

día, o cuantas veces sea necesario, para evitar la acumuladón excesiva de materia 

extraña y sólidos serlimentables (SENASJCA-SAGAAPA1 2005). 

En caso de utilizar cepíllos para remover suciedad difícil y residuos de látex, estos 

deben jlevar un programa de lavado, desinfecdoo y mantenimjento periódico, 

9 Tratamiento Hidrct:érmicc 

El tratamiento hidrorermiro es aplicado con la finalidad de controlar ta larva de 1'OO5C8 

de. la fruta, consiste en sumergir el mango en agua, a una temperatura constante de 

46.1 grados centígrados. Los ,nteresados deberán cumplir con k> establecido en el 

punto 4.3.2.2, de la NOM-075-mo-l997. 

Se debe utilíz.ar agua, que cumpla con la NOM-127-SSAl-1994la cual haya demostrado 

por me;jjo de análisis rnlcrobiológlcos, ser apta para uso postcosecha. Durante el 

tratamiento hidrotérmico¡ se deberá aplicar al agua algún desinfectante que asegure la 

dism'nución de la carga microbiana y esta~ecer un sistema de monítOreo, para 

veliflCar !a concentración del desinfectante. Asimismo, para el caso de utilízar doro, 

antes de cada carga se deberá verifICar que la concentración de doro libre sea de 150 

ppm. 

Se aconseja seguir un programa para la limpieza y desinfección de bandas 

trans.portadoras, en caso de Que el sistema de tratamiento htdrotérmloo sea continuo 

(Ver anexo 11.1), y un programa de limpieza y desinfección de equipoS (Organización 

de las Naciones Unidas para la agricultura y la alimentación, 2002). (Ver anexo 11.2). 

• Enfriado 

El agua a utilizar en este proceso debe ser apta para uso post.rosecha, para lo cual se 

deben realizar análisis químiCOS y microblológtcos. Se debe cambiar el agua por lo 

menos una vez al dia, o cuantas veces sea necesario para evítar la arumuladón 

excesrva de materia extraña y sólidos sedimentables. 
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Debe aplicarse un desinfectante al agua, para redl..lCir e1 riesgo de contaminación 

microbiológica, como hipo:lorito de sodio ó hípodorito de caldo en una concentr'(!dón 

de SO a 150 ppm de doro fibre a un pH de 6.5~ 7. S Y establecer un ~stema de 

monltoreo, para verifrcar la roncentrad6n del desínfedante. 

En caSó de utilizar enfriamiento con aire forzado¡ se debe regíS'tlar y mantener 

temperatura y humedad relativa en tos rangos adecuados. 

La limpieza y desinfección de los cuartos de enfriamiento deberá realizarse cuando 

menos dos veces en la temporada o OJando se requiera, 

• Clasíficadón 

La fn..rt:a debe manejarse cuidadosamente para evitar daños¡ además el personal debe 

mantener un alto grado de higiene. para evitar contaminar e fruto que ya pasó p(lf" un 

proceso de desinfección. 

Se debe Hmpiar y desinfectar la zona de clasfficadón y las partes que entren en 

contacto con el fruto, antes de inidar y una W!Z cooduldas las adívktades diarias. 

• Empacado y embalado 

Se deben usar cajas, bolsas, hojas de papffi, envases y bandas plasticas de f1ejado, 

nuevas, no tóxicas y que se estén Ilmpias y en buenas condiciones. Estas deberán 

estar libres de plagas y ser adecuadas para la transpor1ñdoo, mrigeradÓn, almacenaje 

y estiba (SENASlCA·SAGARPA, 2005). 

Las cajas de cartón e insumos de embalaje deben estar almacenados en un lugar libre 

de humeDad. protegidas rontra el poI\IOt identifICadas y no deben estar en contacto 

directo con el suelo. Se debe ev~tar el uSO de cajas de madera. 

• Cuartos rnros 

Deberán de mantener una temperahtra é1Itre 10 Y 12 oC y una hume;jad relativa de 

85-90 % para la ronservacioo de los productos. 
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La limpieza y desínfeo:ión de los cuartos frios deberá realf2'arse cuando menos dos 

veces en la temporada o ruando sea requerida. Para este fin se puede seguir un 

programa de limpieza y desinfección (Ver anexo 11.3). 

El sistema de refrigeración que se use debe de estar diseñado de tal manera que se 

evite el goteo por condensación o descongelacioo o blen evitar que ~1e ti~ de agua 

entre en contacto con el producto. 

Se debe evttar que bulbos, cabl~ o tuba; entren en contacto con el producto 

almacenado (SENASIO\-SAGARPAt 2005). 

• Higiene de equipos, utensilios e instalaciones 

Los instrumentos de control deJ proceso (medidores de tiempo, peso, temperabJra, 

presión, humedad, entre otros) deben estar calibrados y en condiciones para un uso 

eficiente. 

El equipo y utensilios utilizados en ia empacadora deberán de ser de un material que 

no transmita su5tandas tóxicas, olores ni saoores. Se deben IClvar, desinfectar y 

escunir las herramíer1tas, recipientes, cubetasJ cajas y envases antes de ser usados. 

No se debe mezdar el equipo de limpieza utilízado efl las drferentes áreas, por (o cual 

es recomendable diferendanos: por medio de un código de colores (OrganízadOO de 

las Naciones Unidas para la agnOlttura y la alímentaciÓn, 2002). 

En superficies que se encuentref'l en contacto dinrto con el producto, se deberá evttar 

el uso de madera y otros materiales que no permit:;n la limpieza y desinfecdón 

adecuada (SENASlCA.-SAGARPA, 2005), 

Se debe establecer un programa de Umpie.za en cada una de las áreas, adaptaooo el 

siguiente procedimIento de acuerdo al tipo de s\,perfide: 

o Recoger todos lOS desperdiCios que se encuentren en el suelo y colocarios en el 

bote de basura. 
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o AplIcar agua a baja presión al piso y paredes, con el fin de remover el polvo 

acumutado. 

o Enjuagar bien los drel'la)es y las compuertas a fin de remover los desperdidOS 

de producto y suciedad que puedan estar presentes, 

o Preparar la soiución de detergente de acuerdo a las instrucciones Indicadas en 

la etíq ueta. 

ó Remojar el piso y las paredes completamente usando esta solucicin2 dejando 

que el producto actúe de 5 a 10 minutos. 

o Poner especial atención a las áreas de drenaje, asegurándose que ~s han 

sido totalmente lavadas. 

o Fregar las superficies pisos usando un cepillo o escoba. 

o Enjuaga~ los pisos y las paredes completarnenb! COn agua. 

o Aplicar scijudón desínfectante en pisos y pared5. 

o Asegurarse de que los písos no tengan un exceso de agua arumulada. 

á Permitir secar a temperarura de ambiente, 

Higiene de maquinaria 

o Apagar los equipos O maquinaria 

o Recoger todos los desperdicios Que se encuentren en et suelo y cotocar1os en el 

bote de basura. 

o Colocar aJblertas plásticas en los motores. 

o Usar solamente agua a baja presión para enjuagar y relllCM!r con esto la 

acumulación de materias extrañas. 

e Preparar la solución de detergente de acuerdo a las instrutdones indicadas en 

la etiqueta. 

e ApHcar la ~Iudón en toda la supemde. 

o Enjuagarabundan~en~ 

o Apticar soIud6n desinfectante. 

o Remover las cubiertas plástícas. 

Dentro de las tnstatadorleS se debe contar con depósitos para colocar la basural los 

cuales deben. encontrarse timpk>sl cerrados y deben rontar con un sistema de 

recolea:íoo diario o las veces que sea necesarío durante las operaciOnes, 
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• Control de plagas urbanas en unidad de empaque y alrededores 

Se debe establecer y apHcar un programa de control de plagas urbanas, ron ef fin de 

reduor el riesgo de contaminad6n (Ver anexo 11.4). 

En caso de que se contrate el servicio para el mntrol de plagas. la empresa V ~os 

plaguicidas que se apliquen deberán de estar registrados ante las autoridades 

competentes y se reporta~ por escrito la f recuenda de aplicadones y tipos de ptagas 

detedadas. También se debe contar con un croquis donde se identifique la colocación 

de: las trampas y cebos que se encuentren dentro y fuera de la empacadora y !'@alizar 

una supervisión periódica, documentando las actividades y resultados, 

Es importante destacar que en el interior de las instaladanes de la empacadora sólo se 

permite el uso de trampas mecánicas o de pegamffIto. 

Fuera de la empacadora se deben mantener- los e5pados libres de despertjidos, 

basura, pastn o maleza abundantes, además de que se debe in s pecdona r 

periódíCamente ~ instalaciones para detectar si hay indidos de plagas ufOOnas o 

contaminación por heces fecales de animales. Hay que bloquear los agujeros, 

d6agOes, y otros lugares por donde puedan pendTar plagas, evitar la entrada de 

pájaros y la formación de nidos en los techos, equipos e instalationes. 

• Transporte refrtgerado de producto terminado 

Se debe usar equipo de transporte cerrado y refrigerado cuando se traslade el 

producto a más de 300 km Ó 5 horas de distanda de la empacadora. Se debe registrar 

y vigilar la temperatura del Interior de los contenedores para asegurarse que ésta se 

mantiene et1 un rango apropiado para la conset"VCtción del producto. El interior de los 

cootenedores debe mantenerse limpio y no haber sido utlJizado en actiVidades que 

representen un riesgo de cont2Jmínadoo microbiológica, química y física al producto. 

• Hígiene, salud V capacitaciÓn del personal 

Es importante Que los trabajadores que estén en contacto diredD ron el fruto} 

mantengan un alto grado de higíeoe¡ además deberán mantener las uñas cortas y 
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lavarse y desjnfectarse las manos cada vez que iníeten las actividades de manípu.ación 

del producto. No se permite el uso de maQuiflajet jOyas, relojes u otros aditamentos 

mientras realice las actividades de cosecha, empaque y selección. El personal deberá 

lavarse las manos cada W!2 Que regrese a las áreas de manejo después de una pausa, 

¡nmedíabmente después de utW.zar el sanitario o después de utilizar cualquier material 

que pueda contaminar el producto (SENASlCA*SAGARPA, 2(05). 

Ad;clooalrnenl:e a las actMdades antes señaladas, el personal Que manipule eJ producto 

en la empacadora, use ropa prot:.ectora (bata o mandil), calzado cerrado, cnfia y en 

caso de ser necesario, otros acresorlos que minimicen los riesgos de oontam¡nadón 

(como aJbrebocas). 

Es importante capacitar al supervisor de campo y empaque para reconocer los signos y 

las síntomas más evidentes de las enfermedades infEttiosas gastrointestinales y de 

vfas respíratonas, ya que toda persona que labore en el campo o la empacadora Que 

presente herídéJS, llagas o algún síntoma de cualquier enfermedad COfItagiOsar que 

puedan ser factor de contaminación, debe evitar el contadD con el producto l 

superflde, utensilio o equipo (Rg. 36). 

Se debe brindar capadtadón continua ya todos los niveles de jerarquía del personal .. 

dentro de la urndad de prnducdón y la empacadora. La capacitación deberá adaptarse 

al nivel de conocimientos y responsabilidades del empleado. 

Para reforzar dicha capaótadón( es necesario que en ¡as áreas de aJltlvo¡ asi como 

dentro y fuera de la empacadora se cuente con señalamíentos indicativos de las 

necesidades, precaociones y oblígadones que deben cumplir los empleados en estas 

áreas (Organízación de las Naciones Unidas para la agricultura V la alimentación, 

2002). 
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7.2. Sftuadón de empacadoras de mango en México 

En el año 1999 docentes y alumnos de Postgrado de la Universidad Autónoma de 

GuadaLajara realizaron una consulta a 14 empresas empacadoras de mango focalizadas 

en !os Estados de Michoacán, Jalisro, CoIima.( Nayant y SinaJoa¡ con las que se 

formaron 8 grupos de trabajo para realizar eí Análisis de Riesgos, IdentiflCildón V 

Control de Puntos Críticos. 

Mediante e!lte análisis se ídentifícaron los puntos críticos, los cuales nos muestran los 

prindpales puntos débiles que tienen las empacadoras de nuestro país. Los puntos 

críticos identificados fueron COmeJas, 1999): 

l. P~cia y ooncentradoo de pestiddas en el mango al Ingresar a la 

empacadora 

2. Presencia de bacrenas patógenas en la tina de lavado 

3. Presentia de bacterias patógenas en !a tina de hidrt'>tkmíco 

4. Presencia de bacterias patógenas en la tina de hidroenfríado 

Con estos puntos mocos es fácil darse cuenta que hay que poner especial atención a 

nuestro producto desde que éste se cultiva en el campo. Los pesticidas han adqulrkjo 

una Importancia cada vez mayor en términos de inocuidad debido a los efectos 

secundarios que tiene el inQeñrlos para el ser humano. Sobre rodol hay que destaair 

que muchos pesticidas que aún están permrtidos en nuestra país, ya no lo EStán en la 

mayoría de los países Importadores. 

En cuanto a la presenda de bacterias patógenas en las tinas de lavado, hidrotérmiCo IJ 

hidroenfrlado, podemos observar que esto es resultado de una falta de higiene que 

provoca que en nuestro producto haya riesgo de contraer I1na enfermedad al 

consumirlo. 

Otro punto ímportante aunque no sea punto criticoJ es que ~ tratamiento con agua 

caliente provoca que la fruta suFra un calentamiento que puede ocasionar 

deshidra1:adÓl1 en la fruta tratada, V que se evidencia luego del periodo de 

almacenamiento, 
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En una realizada sobre simulaCi6n de transporte y vida 

fruta que se enviaba a los Estados Unidos, se encontró Que más de un 50 % de la 

fruta mostró efectos de deshidratación que afectaron fa apartencla y calidad 

de la fruta que al consumidor. 

Ante esta situación se InViestlíaó el uso de ceras comerdales que pudieran disminuir los 

niveles de en fruta que se al mercado de tos E.stados 

sin "'-J-'-'~ de otras variables de y se encontró que es una alternativa 

I'\nt'Anl~i=-1 viable en caso de que se una mayor vida útil deDdo a una distancia 

más al mercado consumidor (Rcldriau~2 y Fonseca, 

y en ruante a los puntos criticos y debido a las exigendas de los 

de las cadenas dísbibuídoras de frutas y Y de los got)íerlnos 

de los ¡rn .. \of\.I'1"2.I'1r~ de estas, la forma de de las empresas emlpacadc.ras 

en yen partiOJLar las de mango que usan trutamiento deben 

cambiar. Hoy se requiere que estas ClJentffi con que tenga la para 

imr\l=-n,t:.\r y admInistrar sistemas de de calidad que además de velar por 

las cualidades extrinsecas de! mango, como son de m;ll/111n1':107 

sabor, tamaño y PrE~'\tadóll'\. se lnCIUVCln las intrínsecas como es la inocuidad del 

fruto para minimizar los de la salud del consumidor final 

E! desarrollo de dichos sístemas de :::\ClI'l\l"llllo-::am,jj!>.ntl'l seria de gran beneficio para los 

minoristas, detallistas de esta fruta que verían reduddas sus pérl1idlas, 

ya qtM!! se ""'L1'i,"'~~r,!lo la calidad Y de cornercializad6n del mango. En segUI1(]O 

tam~ se verían beneficiados los consumidores que en su 

díslJOn1e,r de un de mejor calidacl. 
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7.3 Implementación de ~stema de gestión de calidad en empacadoras de 

mango en fresco. 

Los nuevos esquemas de producción agropecuaria, la dinámica de comercio 

intemadonal, sustentada en la glOOaUzadÓl"l de las eoonomfas y rnercados t 'a 

lncidenda de sítuacíones adversas, el incremento de la demanda del consumidor hacia 

la calidad e ínocuidad de los alimentos, la proteccíón del meritO ambiente y los 

comprotnisos dedvados de Jos acuerdos sobre )a aplkaciÓfl de medidas sanitarias y 

fttosanitarías de la Organización Mundiai det Comercio (OMC), está obligando a los 

paises a replantear sus palmeas y formas de operación en materia de sanidad e 

inocuidad de alímentos (BertutJo y Dragooettí, 1998). 

El libre comerdo y la modernización de los medíos de transporte permiten Que en 

breves lapsos de tiempo, los alimentos sean consumidos sin dar tiempo a que se 

relícen todos los análisis y pruebas previstas en las le.gisladones sanitarias de Jos 

países. Estas y otras: consideraciones han motívado a los gobernantes a pensar en la 

necesidad de establecer s~stemas unificados Que garanticen la seguridad de !os 

alimentos, y que aplicados bajo las mismas reglas del jUE!go, fadlften el Hbre 

int.ercambijo de éstos, e!imrnando barreras no arancelarias que entorpecen eJ libre 

comercio de productos básícos en la canasta fam¡Siar de Ja población. 

Es por ello Que se ha optado por el sistema de Análisis de Rie9;Jo y Puntos Críticos de 

Cootrol (HACC!') como la garantía para la inocuIdad de alimentos y poder ejercer 

un mejor control de los mismos (Hobbs, 1992). 

El sistema HACCP promveve una forma radooal y efectiva de asegurar la Inocuidad de 

los alimentos, desde el m~ de la cosecha hasta el consumo.. Prevenir Jos 

problemas antes de que ocunan, es el prindpal objetivo detrás de cua~wer sistema 

HACCP (OIRSA( 2000). 

La implementación de un sistema de gestión de candad como el mencionado, 

Ct)¡')tribuiria en gran medida a mejorar la situación de las empacadoras de mango en 

México. 
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El si&ema HACe? (Hazard Analysls and ConI:rOt of Cr ruca I Points) es un sistema 

diSeñado para administrar seguridad alimentaria, basándose en la prevendón y control 

de procesos, y soportado por las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM), las Buenas 

Prácticas Agrícolas (SPA) yel Programa de PrerrequiSitos (Bertullo y Dragonetti, 1998). 

Las BPA induyen principalmente el uSO adecuado de pesticidas y evitar el uso de aguas 

contaminadas para riego de los cultivos; e:{ Programa de Prerrequisitos se refIere a 

ínfraestructura, localiUlCiÓl'l de! edifu:;:Io, distribudoo de las áreas de1llro del mismo) 

lIumínad6n y roIocadÓl1 de equipo; las BPM se refieren prindpaimente a las etapas de 

indusmalízadón o proceso e Induyen normas y procedimie1t05 relativos al persooat, 

las instaladones, el equiPOr los procesos, el almacenamiento y manejo general de. los 

productos, el saneamíento, entre otros (OlRSA, 2000). 

HACCP por su parte. es un sistema científico que trata de erradicar los problemas 

~daJes de tipo microbia6gfco, químico y ({sico. Es además una gula a los 

empleados para Que asuman un rol activo en la planead6n e Implementación de 

ron~, tes enseña a tea>nocer en Que parte de! ~so se enruentran los peJigros 

y las acciones correctivas que deben tomar (Bumsn Te:hnok,)gies, 2006; ICMSF. 1991). 

El sistema ofrece un planteamiento rao'anal para el control de k;s riesgos de 

contamínadón microbiológiGos, físicos y qu{micDs en los atimentos. Al rentrar el interés 

sobre aquellos factores que influyen directamente en la inocuidad y calidad de un 

alimento elimina el empleo inútil de recursos en consideraciones extrañas y superf1ua~. 

En COf1seruenda resultan más favorables las relaciones beneficio/costo (Goozález, 

1994), 

Al dirigir directamente la atención a~ con~ de los factores dave que intervienen en la 

sanidad eo toda la c.adeoa alimentaria, los Inspectores gubernamentales, el productor, 

et fabricante V el usuario final del alimento pueden estar seguros que se alcanzan V se 

mantienen los niveles deseados de calidad. Si se determina que un alimento sea 

produddo de acuerdo al sistema HACCY existe un elevado grado de seguridad sobre su 

inOOJídad (Organizadón de las Naciones Unidas para la agriOJltura y la alimentación, 

2(02). 
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El Sistema es aplícable a todos los ~abones de la cadena alimentarla, desde la 

producción, procesado, transPO!te y romerdalizaoon. 

la apliCáción de! sistema HACCP se basó en sus siete principios (ICJilSFr 1991): 

1) la identificadón de los peligros y los riesgos. Una ve2 identificados los rfesgos, 

se asignó la categoría de riesgo. 

2) La detemlinación de los Puntos Críticos de Control (PCC) requeridos para 

controlar los peligros identificados. 

3) El establecimiento de los lím1tes crítioos que deben cumplirse para cada PCC. 

4) El establedmiento de procedimientos para monitorear los PCc. 

5) El establecimiento de las ao:iones mrrectivas a tomar, cuando haya una 

desviadón identificada al monítorear un PCC. 

6) El establoomiento de sistemas efectivos de registro y archivo de 10s mismos, 

que documentan el plan. 

7) El establecimiento de procedimientos de verifiCaCión, que c.lermJestrnn que el 

sf.stema HACCP está trabajando oo~mente. 

El desarrollo de estos siete prioopios se muestra a cnntinuad6n. 
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7.3.1 Principio 1. IdentltlcadÓl1 de los peligros asociados a cada etapa del 
proceso 

Se identifICaron todos los poslbles peligros físicos, Químicos y biológicos en cada etapa 

del pr<x:eso, tomando como base las operadones que se llevan a cabo para lograr el 

acondicionamiento de mango en fresco parn exportaCión (Tabla 20). 

Tabla 20. PeJígros asociados a cada etapa del proceso de acondicionamiento de mango 
en fresco 

Paso del 
prore.so 

Almacenamiento 

.... 

Tipo de 
peligro 

Ffsíco I 

Quim~co 

Físico 

Peligro 
potencial 

Material 

~:~ 
m.o. 

Materia 

m.o . 

QuímíCO i 
Biológico ¡----m-.o-,----i 

Preenfriamíento Físico Materia 
extrañ(,} 

Químico" 
Biolóqico m.o. 

Tratamientos .... Físico Materia 
extraña Cu a renten arios 

r"'Químico" 
i tnológ ice ptagaSJ m.o. 

Lavado Físíco Materia 
extraña 

Selecci6n 

Recepdoo 

Químico Sustancias 
Qufmicas 

BiológiCo Contaminación 
microbiológica 

Frsico Materia 
extraña 

Químico 
BiológJco 

Físico 
-

Materia ¡ 
extraña 

¡ Quimi~ ¡ Pesticídas 
Bio[ógiOO 1 Microorganis~ 

'-..... __ _....................rnOsl. º!~~?.-
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Asignación de la categc>ria de riesgo 

Una vez identificados los peligros, hay dos factores que se deben valorar: la 

probabilidad de ocurrenda y la severidad de dicha ocurrencia. 

Dado que estamos habtando de un fruto fresco, la categoría de riesgo se asígna sólo al 

mango COITIO tal, ya que 00 hay ninguna otra materia prima. 

El mango se puede dasmcar en la categoría de riesgo 1, porque esta sujeto a una 

caracteristic'a generaf de peligro: 

Caracterfsticas del peJigro B 

El producto contiene ingredientes sensibléS desde el punto de vista microbiológico 

(ICMSF,1991). 

El man90 es sensíble af ataque microbiológico debido a su atto cootenído de humerlad, 

84.80 % aproximadamente, además de ser fuente de carbohidraros y 000s nutrientes 

que fawrecen el desarrollo de microorganismos (Muñoz y Ledesma, 2002}. 

En cuanto a los lie9gos que se presentan en cada etapa del proceso, se puede hacer la 

siguiente dasificación (Tabla 21): 
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Tabfa 21. Riesgos en cada etapa del proceso de acondidonamlento de mango en 
fresco y su probabllidad de ocurrenda 

-----------,-----,------------,-----------........... _-----
Paso del Tipo de Peligro Prob se,,! Riesgo 
pm~so peligro potencial (2) (2) el) 

r-:-:-____ +----;--_+------.;{)...;:1;..(...}~ ........ + __ 1------' __ ---' 

Almacenamiento Físico Materia! B A BA 
extraño 

r--I"\.:---I----=.;;.;;;;..;;;~-+--_+ _ _+-m 

~uímíco ___________ ~_ .... 1 •••• - -!-I _-_-1' 

Biológico Desarrollo de 8 A. i eA I 

I,~""",·,""""__;__-t____:__-_!__---:.;m~.o.::;.'--_.I_-_I__-+_--.... , 

EtiquetadQ físico Materia B A 
extraña 

Envasado 

~ ________ +-=-Biof:.::.~;,.;::óg':aiiCO~+------_+---+-------4-_-_---\ 
Preenfria~ento F{síco 8 I A i BA 

r\,;~imico - • 1 ;.-+--.--í 

-----Tra-ta-m-ie~n-tos--+---~=-:lio{óQ=Fí=siro .... jiro=+--Ma-~-n-'a----P='--~-4--BA----,1 
Cuarentenarios extraña I ts I 

Lavado 

Selecci6n 

'~m¡m - i 
BiOf~icO'-l--p-fag"a-s--I 

FíSico Materia 

Químico 

Biológico 

Físico 

extraña 
Sustancias 
{1ufmicas 

Contaminación 
microbioloo ¡ca 

Materia 
extraña 

M A MA 
B M BM 

M A MA 

B A BA 

A B AB 

---------'---1---+------------f-Químico 
S: .... lÁAico 

I-.--.-~-----:-_+--'-'~---=-:-'~::.;;;r.,:.:.=_t-----_I__--+--:--t--------
Recepdón Físico Mate . A B AS l ....... ___ ---,-----_--'--I_~_~_f~::_ .. X-~---,-.-~I-_-M.:..;.m..:..~-=~:.::.'L:;.;:·pI:;.;:~:.;:;~;:;.~~-_-+--A:...:A_¡_.-~:.,.:....+--------=-~..:.:..:..~ 

1) RIESgO potencial el ser considerado 
2) Probabilidad (arta, media, bQja) para que esté presente e{ peligro y .... eridad (alta, 

medía, baja) de Que f;)Curra er peligro. 
3) RieSgo: SB =00 se reqwere control; BM o MBe: medidas de control periódicas 

(generalmente reaUmas oo.! vez); BA, MM o AS= medidas de O>fItrol genera\es, ta\es 
como por SPM (GMP); MA. AM O AA:: medidas de COfItrol especílicBS, generahneflte las 
descritas en el plan HACa'. 

Cuantificar el riesgo o peHgro es de suma lmportanda porque a partir de estas 
valoraciones serán designados los PCe. 
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7.3.2 Plincípto 2. Determinadón de tos Puntos criticas de Control 

Un Punto Cn1iCQ de Control (PCC) es una operación del proo!SO en la que se puede 
ejercer una medida preventiva o de control que elimina, prevIene, o minimIza un 
peligro (ICMSF, 1991). 

Para identificar los PCC se tomó como guía el árbol de decísiOnes que se muestra en la 
figura 37: 

Es un lugar, una práctica, un pt'CCCdimiento o 
proceso en el que puede ejercerse un control 
sobre uno a más factores, de no hacerlo la salud 
del consumidor PUede verse afectada. 

Es una medida preventiva o de 
control que elimina, previene o 
minimiza un peligro. 

Provoca una contaminación, 
superviveoda o muttiplicbcoo 
inaceptable de gérmenes 
patógenos. 

Sí 

ra·;·~~·~"Cri~~ de Cootrol 

Fig. J 7 Árbol 00 cle:c.\skmes óei sistema HACCP 
fuente: ICMSF (1991) 

La aplicación de las preguntas a cada paso deJ proceso se muestra en la tabla 22. 

I Aímacenamíentn 

Tabla 22. AplicociÓO del ártlol de decisiones a cada etapa del proceso de 
acondicionamiento de mango en fresco 

l¡pode 
peligro 

Físico 

Peligro Prob Sev Riesm MlNikla 
potencial (l) (2) go preventiva 

(l) (3) (4) 

Material extraño B A ··BA·····, BPM. > s: H Iglere 

, personal, 
Mantet'Hmlento, 

limpieza If 
sanltlzad6n 

Control, 
medición y 
calibración 

¿Se 
cumple 

? 
PCC 

Si/no 
eS) 
No 

--E-tlq-uetadO-+--F'f:stro-:-:.' -·-.--¡-M-a-t:e-rlit··eJd:rw 

........ _ .. _ .. ¡ 

·R:U6n pIIra la 
declslÓfl 

Porque &a 
probaLWidad re 
ocurrencia es 

ba1a 

ocurrencia ef3 

............ _ ... ___ .... '-- ............. _ ... .i.--_ba~ja_----' 
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Paso del 
proceso 

Tabla 22. Apllcad6n del árbol de decisIones a cada etapa del proceso de 
acondicionamiento de mango en fresco (Continuación 

Tipo de Peligro Prob : SeV-rRieI=-r----·'-=-'M~ed:.:-i;.:;d:.;::ac=..:-'-'+-l-Se-----,--R-a7.------:oá:-n-pa-ra-----=-t.---, 

peligro potencial (2) I (2) I go i preventiva cumple decisión 
(1) :: (3) I (4) ? 

, : ~ PCC 
l ¡ Si/no 
¡, (S) 

Preenfriamiento -------¡::iS-¡a;------- Materia extraña "1f"""'- _·······A "': ' 'SA "-¡-'--BP-M---'--S-: ag-u-a-----jf--...3.N-oL.--I----------p¡xque--ia----------

-----~- ------------ ... ~~~~xxxx 

- - - : - -

l ¡ POES: seguridad probabilidad de 

_ 
i: _ ' del 89_1 ua ocurrencia es 

,Químico - - baja 
~B~~~~'-¡¡---OO~----------~--~---+·-

Tratamientos 
Cuarentena rlos 

Físico Matelia extraña 8 A BA BPM '3: agua Sí 
POES: seguridad 

.. """"'0 ... 0-::---
Porque este 

paso es exigido 
por la USDA~ 

APHIS a fin de 
poder exportar 

e! producto. 

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

-
Biológico Plagas 

Lavado Físico Materia extraña 

Químico Sustandas 
químicas 

Biológico Contaminación 
microbiológica 

del agua 
- - - -.. -~-- ----------

M A MA Control de 
temperatura y 

tiempo det 
tratamiento 

So----- -----M-----r-BM::-:-:---I---:E=li:-m-inac---:ión,---del:-:-+---::5j-;-' ---+ 

agua sucia con 

----------------

M A 

B A 

MA. 

BA 

materia de baja 
densidad 

Control de 
sustancias 
Químicas 

BPM's: agua 
POES: segundad 

Asegura que no 
exista ninguna 
Larva viva de 
mosca de la 

fruta 
PorqtJe 

controlando este 
paso se pueden 

mInimizar 
riesgos 

químimS, ffs!cos 
y 

mk:roblológlcos. 

--------------------

selecdón físiCO I Matena extraña 
---::_-+_-:-_-+ _____ -::--+-___ +--_I---_-+_~d:=e:..:1 aQ=lua=----t ___ +-.--------------\ 

Tener una No PorqLe la etapa 

Recepción 

A B AB 
t buena selección posterior 
f visual controla la 

Químk::o - - - - materia extraña 
-----------------

8101óglco - - - ~ ~ -
~~--- --------~----

Físico Materia extrafla : 
Químico PestICIdas 

A B AB: Revisión de 
r-:-~==---!--'-'-~c.:.:...--:---'----¡..--'--A,:--+--A-+----:-~-:-_,_~.J Certificados y 

SiO

'-.---- Porque el frutJJ 

debe tener la 
mejor calidad 

pa;íbfe en todos 
los aspectos, 

para así poder 
rMntenerla y 
exportar el 

BíolCglro Microorganis- A A AA Compra de 
mos, plagas Materias Primas 

'--------'-------~~---_:_"____:__:__-'"""""""_w-,l--------:c--!------'-------'----~ .............. -- .... -.. __ ----'-____ ----'. __ ---.Jp~lrod--uct--o-----' 
1) RIeSgO potenc4at a ser considerado 
2) Probabilidad (alta, media, baja) para que esté presente el peligro y severidad (alta, 

med;a, baja) de que ocurra el peligroo 
3) Riesgo: B6 ""no se requfer'e control; SM o MB == medidas de control perkidlcas 

(generalmente realizadas una vez); SA, MM O AS "'" medIdas de control generales, tales 
como por BPM (GMP); MA, AM O AA "" medidas de control específicas, generalmente las 
descritas en el plan HACCP .. 

4) Medidas preveotrvas que pueden ser usadas para controlar el peligro potencíaL 
5) Basado en el uso de "árbol de decisión "o 
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Así identificamos nuestros puntos crftlcos que son: 

11 Recepción 

11 Lavado 

• Tratamientos Cuarentenarios 

Posteriormente se identificó cuales son Puntos Críoros de Controf dé tipo 1 (PCC1) y 

cuales de tipo 2 (peCl), tomando en cuenta que: 

PCC1.- Es aquel Que permite asegurar el control total de un riesgo, 

el.minándoto de esa etapa parttc.ular. 

• ñX2.,- Es aquel donde se lleva a cabo un control pardal, por lo Que es posible 

redudr la magnitud del riesgo. 

Asi terlemos que: 

• RecepciÓn PCC.2 

,. lavado PCC2 

11 Tratamientos Cuarentenarios PCCl 

7.3.3 Prindpro 3. Estñblecer los limites críticos para tos PCC 

En este principio se estab1eáeron espec:ff'lCaClOne5 químicas, físicas y microbioMgicas 

p(lra ca1a 1>CC, así corno las lImites critiros que deben cumplirse para fMtar la pérdída 

de control en las operaciones. 

Especificadones; 

Qufmicas: Ausencia de residuos de pesticidas 

físiCaS: 

Biológicas: Ausencia de larva de Mosca de la Fruta en el mango 

Ausencia de patógenos en el mango 
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• laVado 

Especifitaeiones: 

Químicas: Concentradón de Hípoclonto Sódico =- 100 ppm 

Fírus; Temoeratura del agua::::: 40 e 
Bi~ógicas: Ausenc¡a de patógenos en el agua 

• Tratamientos Cuarentenarios 

Especificadooes: 

Químicas; 

FrsJcas: 

Biológicas: 

Temperatura ~ agua 46.10 e 
Tiempo = 75 - 90 minI peso del mango 

Ausencía de patógenos en el agua 

Ausencia de larvas vivas de Mos.ca de la Frota en el mango 

7.3.4 Príncipio 4. Establecer e control necesalio en cada PCC 

El procedim¡ento de control se basa en el monitoreo. El monitoreo es una secuencia 

planeada de observaciones y medídanes, capaz de detectar cualquíer pérdida de 

control V aportar esta informaó6n él tiempo para establecer un<l medida correctiva que 

permita 'IIOIver a c.onf.l'oIar ei proceso (Zarco, 1993). 

Cabe destacar que los instrumentos de mooitoreo deben estar bien calibrados y el 

monitore'> se debe 'levar a cabo ron una frecuencia derenninooa. 

El control y monitoreD para cada PCC de! proceso de acondlclonamie.r'l1:ci de mango en 

fresco se muestra en las tablas 23, 24 Y 25: 
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Tabla 23. Control y mooit1)r"eo durante los Tratamientos Cuarentenarios de mango 

Paso del I 11 po de 
Peligro Limite de Monltoreo Freruenda 

proceso 
, ,.,peIi9~ potencial Control del 

m onH:o reo 
Tratamientos 

I 
Físico Materia Inexistente Revisión Cada vez 

Cuarentenarios extraña Visual que se 
realice el 

tratamiento , 
Químico Cloro activo lOOppm Titulación cada vez , , 

que se 
realice el 

tratamiento 
Biológíco Plagas TO def agua InspecdOn Cada vez 

46.10 e visuatde que se 
termómetros realice el 

tiempo tratamiento 
75 ~ 90 mln calibración 

de Diario 
termómetros 

Inspecdón Cada vez 
visual de que se 

cronómetros realice ef 
tratamiento 

Revisión de 
cronómetros Diario 

Tabla 24. Control y moolt:oreo durante el lavado de mango 

Péi$Odel Tipo de Peligro limite de Mooitoreo frecuencia 
proceso peligro pob!!lncial Control del 

monitoreo 
Lavado físico Materia Inexistente Revisión visual A intervalos 

extraña de 1 h 
Químico Sustancias (] de Análisis Antes de 

químicas Hipoc!orito químiCO al usar esa 
sódico agua aguaenet 

100 ppm 
'''-~~~~~~~~~~~~~ 

lavado 
Biológico Contaminadoo ro del agua Inspección A intervalos 

mic~oiógí.ca 40C visual de de 1 h 
term6metros 

calibración de Diario 
termómetros 

AusencIa de Análisís Antes de 
patógenos en el microbiológlco usar esa 

agua al agua agua en el 

. """Jªvado 
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Paso del 
prOCeSO 

Recepci6n 

Tabla 25. Control y monitoreo durante la RerepdÓn de mdflgO 

Ftslco 

Qu1mico 

"B'io¡ó~l"iCO" 

Peligro 
potencial 

Pesticidas 

Presenáa de 
microorganjsmos, 
pI~~ (Mosca de 

la fruta) 

wmitede 
control 

Inexistente 

Ausencia de 
residuos de 
pesO crda s 

Ausencia de 
larva de Mosca 

de la fruta 

Ausencia de 
enos 

Monitoreo i Fmcuencia 

Revfsión 
VIsual 

Muestreo de 
¡ nspección y 
examen de 

muestra 

Muestreo de 
inspección, 
examen de 
muestra y 
corte de 

frota 

i del 
I monitoroo 

cada vez 
que se reciba 

un nueve 
i cargamento 

de ma!!SfL-
c:.ada lJe2 

que se reciba i 

un nuevo i 

cargamento i 

d~_~_ªD_~1 
cada vez 

que se recíba ' 
un nue<JO 

cargamento 
de mSf190 

7,3.5 Principio 5, Establecer acciones correctivas en caso de desviación del 
PCC 

Las accones correctivas propuestas a continuacioo se Dasamn en que se debe 

demostfC)r que el PCC ha ~do puesto bajo control nuevamente, y en que se debe 

eliminar el peligro pof:enda( <> el creado por la desviadón al plan HACCP (Tablas 25, 27 

Y 18). 

Tabla 26. Acaooes correctivas en caso de desviación del pa: TratamientDs 
Cuarentenanos de Mango 

Paso del 
proceso 

Tratamientos 
Cuarentenalios 

Típode 
pefigro 

-'-Físico· .... · 

Peligro 
potencial 

Materia 
extraña 

, , 
¡--Qlu¡:-m-¡'-o--+------t! """" 

Biológico Plagas 

Umttede 
Control 

Inexistente Revisión al Programa : 
de limpieza y 

sanrtizaciÓn, BPM y 
......................................... __ +--... J~ºE d.~J~g~_ 

TO del agua 
46.10 e 

RevisiÓn de(sistema 
de calentamiento del 
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Tabla 27. Aa;iones correctivas en caso de desviadón del PCC Lavado de mango 

Paso del Tipo de Pelfgro 
proceso peligro potencial 

Lavado Fís¡co Materia 
extraña 

Químíco Sustancias 
químicas 

, 
1---SI-0i69100- Contami nadón 

microbiológica 

¡ I AAAAAAAAAA~ 

----- ------

Límite de 
I control I 

Inexistente 

-'Ci"ae 
Hipcdorito 

sódico 
100 ppm 

AAAAAAA ___________ 

TO del agua 
4°C 

Ausencia de 
I 

patógenos 
I 
I 

, 

Acción conectiva 
en caso de 

_J!~vladón __ ~_~Lpcc 
Revisión al Programa 

de limpieza y 
sanítización l BPM y 

POEde ua 
Tratamiento de agua 
de acuerdo a la fuente 
de abastedmientol a 

fin de que cumpla con 
las especifICaCiones 

Revisión al Pro;,¡rama 
de limpieza V 

sanitizaci60, BPM y 
_ .. __ POE de va 

ftevisíón del sistema 
de enfriamiento det 

agua 

Revisión al Pr"09rama 
de limpieza y 

sanitizaclón. BPM y 
POEde ua 

Tabla 2.8. Aaiones correctivas en caso de desviación del PCC Re::epdón de mango 

Paso del 
proc:eso 

Recepción 

Tipo dé 
peligro 

-""-"'Peligro 
potendal 

,------------,,--------~'."""""-_._"'""~--------

Um Ite de Acción correctiva 
con~ en caso de 

desviadón del PCC 
FisicO--······Matefi-·a-1 -extra--ño----<- -In-e-Xl-' ste-nte--- --Revi-siÓn-Cie Certificados 1 

y Compra de Materia<> ¡ 

Químico I Pesticidas Ausenda de 
residuos de 
p 

Biológico ¡ Presencia de Ausencia de 

pi agas (Mosca de. , de la Fruta 

Primas : 
Revfsión de CertIficados 
V Compra de Materias 

Pr1mas 

RtMsIDn de Certificados : 
y Compra de Materlas '1' 

Prrmas 

[

microorganismos, larva de Mosca 

_---'- __ ::Fnrta~~_A~;_nC1_~a_nos_de. _ _'__R!_yeM_~_S~_'~..;..:-'-"n de,-,-,:.:.:.:M,---~_ficad_r::------,: 
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7.3.6 prtncipio 6. Establecer ststernas de registros y documentadÓl'l 

ES vital el establecer Sistemas de registros y document¿K[ón para tener una evidencia 

escrita del seguimiento de los Puntos Críticos de Control (Tablas 29, 30 Y 31). 

A partir de !a docu1nentación se puede examinar la incidencia de defeaos de calidad 

en el proceso para establecer las ocdones correctivas pertinentes. 

Todos los documentos asodados al monitoreo de los PCC deben firmarse por la 

persona responsab!e del área. 

Tabla 29. Registros y documentadoo para el seguimiento del PCC Tratamientos 
Cuorentenanos de mango 

.-----.---_ .. 

¡ii~t 
······Acdón -------

I 
Puodel Tipo de Peligro Monitoreo Frecuencia Reg'stross 
p1'CCiUO peligro potencial del c::omactfvi1l 

monitoreo enCMOH 
deniación 

del PCC >AAA ______________ •• ~~~~~~~~ 

Tratarnlentns , Ft'siro Materia exlrar'ía i Ine:::dstente Revisión visual c.acJa··v:.?,i" Rerisiónal Reporte de 
Cuarentenarlos 

, 
que se Programa de ~ , realice el IimpieIa y , 

tratamIento sanltizadón, 
BPM y POtde 

~·Iro· 
~tJa 

- - - I - -- I 
... 

61oIóglco Plagas ro del agua Inspección cado vez ReviSión del Registro de 
46.1° e vts~ de que se s~stema de tempenJtura 

termómetros realice eA calentamiento 
tratamiento del agua 

Ca{lbraclÓn de mafia , Reporte de 
~ 

, 
resoftados , , 

tiempo Inspección cada If(i!!l Revisión 00 Regtmode 
75 - 90 mln visual de que se cronómetros tiempos 

cron6metros re¿¡lIre el 

Revimn de Reporte de 
crooó~._. __ E.?~tlo resultados 

.. 
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Tabla 30. Registros y documentación para el seguímiento del PCC Lavado de manga 

I 
Tipo de 
pdtgro 

, , , 

PeUgnt 
potencia. 

Limite de 
control 

Monitoreo frecuencia 
del 

monitoreo 

Acción 
cotTeCtiw 
M caso de 
desviacldn 

1------:---]. 
La'l/ado 

del 'PCC 
-----R~ióo a-'-----t---~-eporte-----,-de-----i 
p~ de resuftados 

QuímiCo [] de 
Hípodorito 

sódico 
100 ppm 

Análisis 
químíro al 
~ua 

Antes de 
usar esa 

agua en el 
lavado 

IImp!e.vl y 
sa nltlzadón, 

SPM y PC>E de 
aQua 

Tratamiento 
de agua de 
acuerdo a la 

ftm:e de 
~ 

el fin deqoe 
cump&a con 

las 
es.pedficado -

nes 

Revisión al 
Programa de 

limpIeZa y 
sa nltlz.M:k)n, 

BPM V POEde 

Reporte de 
resuttados 

Reporte de 
resultados 

i-----:_-+ ____ -:---+:--:-___ +-__ --:-;-_-T-----:----:--_-::---r--=--:--ª9~lua_____;___:_t- ...... ------:---I 
BIológico Contamir¡adÓ(t -ro del agua Inspecdoo A lntervalos i ReviSión del RegiStfO de 

mk:robi.oIógica 40 C visual de de 1 h : sistema de temperatura 
term6metros enfriamiento 

calibración de 
termómetros 

Diario 
del aoua 

I Ausencia de Atlálisls Antes de RevisiÓfl al 
i patógenos mlcrobiotógico usar esa ,Programa de 

en el agua al agua agua en el" l~mpte2a y 

"

,' 1 laVado sanitizádóo, 
: ' 6PM 'JI POE de 

'___ _____ 1.------------- ,-' ____ ~ I ____ """'--_----........ -'--____ l.... agua 
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Reporte de 
resultados 
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Tabla 31. Re;Jístros y documentadón para el seguimiento del PCC Recepción de mango 

Tipo'de "peligro potencial límite de Moñita"';;-'1 ft'eClf«lCÚJl Acci·6ftj··-Regi6tro, 
peligro (:entrol del cumactiva 

montmreo efttaSOde 

desviadón 
, de. PCC 

FrsiCo MaterIal extraño Inexistente ReviSioo cada ve.zque Revis!ón de 
w;ual se reciba un ~dosy 

nuevo O:lmpra de 
cargamento Materias 
demanoo Prlmas 

Químico -- Ausencia de Muestreo de cada vez que Revlstón de 
~de Inspec:dOO V : se reciba un ~y 
pestiddas examen de nuevo Q:)mpraóe 

muestra cargamento Matertas 
de mango Primas 

~~n~n~~ 

BIológico Pre:se11da de Ausencia de Mue.streo de Cada vez -que ' ~nde 
mk:roorganlsmO$f larva de klspecclóo, se reciba un CertIftcados y 
plagas (Mosca de Mosca de la examen de nuevo Compra de 

la Fruta) fruta muestra y cargamento Materias 
corte de de mango Prlf1"\aS 

m.-rn 
vvvvvv 

Ausendade Muestreo de Cada vez que Revismde 
patógenos Inspecdón y se reciba un Certtficados y 

I 
examen de nuevo Compra de 

muestra cargamento Materias 
.. , ------- demal1QO .... Primas .. 

Todos los registros de los PCC deben revisarse inmediatamente y archívcl"Se después, 

así se tomaran las acciones correctivas a.h3ndo sea pertinente. 

7.3.7 Principio 7, Estab4ecer procedimientos de vermcación 

Esto es necesario para corroborar que todos los peJ~ros fueron identificados en el plan 

HAccr. 

El procedimiento de veriflc:adón induirá: 

• Revisar el plan HACe? 

«1 Revisar los registros de los PCC 

• Revísar las desviaciones y acciooes correctivas tomadas 

• Inspeccionar vísua'n'1eI1te las operaciones para veriflCar que los PCC están bajo 

contror 

J23 

Reporte de 
resultados 

Técníea de 
análisfs 

Reporte de 
~l~ 
Técrnca de 

análisis 

Reporte de 
~Itados 

TáTllca de 
análiSiS 

~de 
resuitad~_ 

http:verifoc.ar


PROPUESTA TecNOLÓGICA PARA EVITAR PROBlEMAS DE INCX::::UlDAD EN MANGO MEXICANO 
DE EXPORTAcrÓN 

• Hacer un muestreo al azar de! producto y llevar a cabo análiSis físicos, Químicos 

y mlcrobi~6gicos para determinar si tiene o no la calidad deseada 

• Registrar por escrito las inspecciones de verificación, ya Que certificarán el 

cumplímiento del plant desviadones y acciones correctivas. tomadas (ICMSF~ 

1991) 

Las insperoones serán sin aviso previo. periooícamente o cuando se ha 

determinado que se requiere reevaJuar Ja efidenda deJ plan debkJo a nue\1J 

información sobre seguridad de aHmeíltos. 

las reportes de la inspección de verifteadÓlí incluyen: 

• El plan HACCP aprobado, con k>s responsables de administrar y poner al día el 

plan. 

• Reportar si todos los registros y documentos de los PCC están firmados por la 

persona que monitorea y son aprobados por el responsable del área. 

• ~r la existencia de certifkados para demostrar Que el equipo de 

monitoreo está calibrado y operando adecuadamente. 

• Procedimientos a seguir (aa:lones correcbvas) cuando se pll!Sentan 

dES\liadones en los Hmit:es de control de los PCC. 

.. Reportar sí los PCC están bajo control de 2lQlerdo a tos re.suH:ados de los 

análisis químiCOs¡ físicos 'f mícrobiológioos del producto (ICMSF, 1991). 
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DISCUSIÓN 

8. 

En los países desaíl'Ullados se observa una evoludón rápida del gusto por !os 

productos exóticos, Muchos de estos frutos se conocen escasamente entre la población 

de estos paises, ya que son mercanda de ímportaCiÓfl. 

Las frutas exótícas más comunes son las tropicalesJ como la piña y el mango. la 

promoción del mango como fruta ~ca le ha abterto las puertas del mercado 

inremadooaL 

A nivet mundial, el mercado de mango en fresco ha presentado un gran dínamlsmo. La 

importancia d~ mango a este nivel, radica en que es una de las frutas con rna.yor 

credmiento en producción y en exportaciOnes. Actualmente sustandales vofúl1'lefleS de 

la fruta se oomertializan en Norteamérícar Europa y Asta, El éxito notable de este fruto 

en el comercio mundial, puede apreciarse en los vdúmenes de importaciÓn de paises 

poderosos como Estados Unrdos, Japón y la Uni6n Europea. 

El mercado mundial en tomo al mango se caracteriza por una relativa o:mcentrndón de 

la demanda (Estados Unidos, Europa); por una gran dispersión de paIses oferentes, 

débjl capadd~ de expcrtac;ón de numerosos oferentes y una alta Iimitad6n en el 

tiempo de las campañas de exportación que efectúan los países. 

Al existir un gran número de países oferentes, ubicados en diferentes latitudes, se 

presenta en el mercado internacional abastecimiento de mango durante todo el añot 

pero a:ncentréndoSle la mayor parte de la oferta, durante el periodo de Abril a 

Septiembre. En éste periodo¡ la S<rt:uradón de !a oferta oogina precios bajos¡ a pesar 

de que la demanda Cf'f.l.'Ce en fonna significatlva# en particular, en los países de Europa, 

Estados Unidos, Japón y otros, 

En et caso de México en partirular, el mango es el ter<:er producto agrícola más 

Importante de exportación después del plátano y el aguacate. Nuestro país es además, 

~l cuarto productor en el mundo de éste cultivo. El consumo nacional demanda las 

variedades • Manila' I • Manililla' ¡ '1 • Ata u Ifo " mientras que se exportan las variedades 

'Tommy Atkins', • Haden' y 'Kent·. El ritmo de las e.xportadone:s de mal190 

mexicano ha ido en aumento y existen alrededor de 78 plantas de tratamiento 

hidroténnieo certfficadas por el USDA. 
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La exportación de mango en fresco es una actividad económica importante para el 

país, ya que es el principal abastecedor de Estados Unidos, quíen es a su vez el 

príndpal Importador de dicha fruta. Los volúmenes Que actualmente se exportan 

representan una fuente Importante de divisas. 

Méxíco tiene ciertas ventajas que fadlitan la producdoo y exportadón de mango, 

cerno por ejemplo, un dima apropiado, buenos suelos para el QJltlvo en diferentes 

Est3dos de la República, huertas certificadas, distintas varíedades de mango, un amplío 

periodo de cosedla que permite mantener una oferta constante, dísponibHídad de 

mano de obra, condiOOne.s para desarrollo de agrkultura y por supuesto su cercanía 

geográfica al principal mercado destino (Estados Unidos). 

Además, romo ya se mendonaba, se OJenta con derta infraest:rucbJra para 

tratamiento hidrotérmiro para frutos de expoctadoo, Esto aunado a una ventaja 

competitiva por costos Y por mano de obra, Y sumado al creciente coosumo de mango 

en Estados Unidos. Sobre todo, acb..!almente la creciente demanda es por mango 

orgánico, mango mínimamente procesado, más natural. 

Méxicñ, romo socio del Tratado de Ubre Comercio de América det Norte, puede 

también tomar ventaja de la presenda de los aproximadamente 15 millones de 

mexicanos Que residen en Estados Unidos y ampliar sus operaciones comerciales 

dEflt:r() de 'os productos agrícolas, ya que esta poblacíón demanda productos 

alimenticios que previamente consumían en México, abriendo un mercado de 

exportacioo para los productores mexicanos. 

El mango fre5O) es un producto adeoJado para exportac«50. Sólo se debe adaptar a los 

requerimientos del mercado objetivo (Estados Unidos), para así res¡x>nder a las 

cantidades demandadas por e' comprador, cumplir ron calidades y los tiempos de 

entrega def mismo. 

La producción nacional de mango en México presenta buenas caracter1st:k:aS 

intrínsecas de calidad (color, sabor' y tamaño), pero está poco preparada para 

satisfaoer los nuevos requerimíentos del mercado internacional (HACCY, Buenas 

Prácticas Agrícolas, etc.). 
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intercambio de productos y subproductos de origen vegetal entre los 

y con él, el de de y enfermedades que 

afed:an la agricultura. En el área de la Unión Aduanera, se estima que más del SOOk de 

plagas de económica existentes son de entre las cuaJes se 

encuentran nemátodo5 e insectos. 

ES por ello que contra ellas deben orientarse acciones de sistematizada, a 

través del control de los productos y que se introducen a los 

por ser ellos y Jos medios de transporte y embalaje, los veníaJlos más comunes 

para la introducción de o enfermedades foráneas. 

Esta dra.msta nda a tomar medidas de prt:~ld()n que además de la rncr't./!Jó'Y"'it'\¡n 

aseguren un maydr grado de prortec:clón. 

tratamientos cuarentenarios. 

de estas medidas es la apliica<:íóO de 

En México, tenemos de mercado a nivel internacional det:Jj"do al no 

cumplimiento de estas. medidas de requisitos y normas de lo que 

nos puede llevar a la suspensión o cancelación de preferencias comerciales otorgadas 

PO( como Estados Unidos y la Unión dando pie a la r""",rll"l"""", ... ..-;::I 

creciente de otros por de dicho mercado (romo Brasjl). 

Por otra parte, a nivel nadonal también tenemos la difiaJltad de la poc.a asl.ste.nda 

técnica con que se OJenta, la escasa implementaciÓn de nuevas técnicas de 

producdón, la limitada investlgadón en campo y de procesos, y la limitada cultura de 

las plantas de tratamiento hidrotérmico se encuentran agrupadas mediante la 

aSOCiación denominada Empacadoras de Mango de A. e, EMEX A. c., 
pero ésta sólo da atención a los en la parte de las actividades 

administrativas de la GJ>VI'\ó\r1";:vit'n de mango. 

Entre otras debWdades, existe también la concentración de (as exportadones 

mundiales en un solo destino (EE.UU.), calidad heterogénea del fruto debido a una 

inadecuada atención de la huerta (control de la Mosca de la Fruta, indicadores de corte 
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y manejo cuidadoso de la fruta) e insufIciente manejo postrosecha. Además no se 

cuenta con una estrategia adecua:1a con miras a mejorar la productividad, rentabilida:1, 

calidad y la mercadote::nla necesarias para el cultivo. 

La probiemátíca a nivel nacional estriba en que el producto al ser de una calidad 

irregular, genera inseguridad en el consumídor final, qUien le tiene temor a lo que esta 

consumíe"do, y es por ello que se imponen barreras arancelarias y no arancelarias al 

producto. 

La falta de Inocuidad y calidad del producOO, vuelve a este sector vulnerabk! en el 

fTlie(cado nacional y mayoritarlamente en el. mercado de exportadón. 

México ha perdido competitividad en reaclOO con los países de Centro y Sudamérica 

quienes han mejorado sus estándares de calidad logrando posidonarse con éxito en los 

mercados internacionales y en el nadonal. 

Como acciones a tomar, se deberla fortale:er la producción de mango en el país, 

mejorar los caminos que roned::an a los productores, fumentor una o.dwra de 

export.adón, pero sobre todo apoyar a los productúres y empacadores a adoptar 

sistemas de calidad. 

La expansión def comercio intemadonal de frutas y el aumento de la demanda de 

frutas tt"op4cales de afta ca!idad debe crear en los mexicanos el interés para fomentar 

la inversIÓn en el desarrollo de tecnologias postcosecM nUeII8S o mej0f3das, Se debe 

dar mayor importanda a la in\leStigadon y desarrollo en curso sobre las tecnologias 

postcos.echa. 

A\ formular estos programas de investigadón y desarrollo, est.abledendo las 

prioridades en lo que respecta a Jos tipos de frutas, se logrará una Ofientadón hada 

tecnologías adecuadas. 

Dentro de las prioridades de los tipos de frutas, tanto en mango como en otros frutos, 

es de vital importanda la romp.rensJón cíentl'lCa de los procesos biológioos y 

flsio(ógiCOS. Conocer esto es importante para apHcadones comerdales, ya Que, por 

ejemplo, la mayor parte de las frutas tropicales, como el mango, tienden a ser 

dimatencas (tienen un aumento notable y repentino de la tasa resplraIDria de .la fruta 
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justD antes de la maduración plena), lo que les da una vida limrtada después de la 

cosecha. 

El conocimiento sobre la naturaleza del mango y los mecanismos responsables de la 

pérdida de calidad del mismo, asegura UM buena toma de decisiones durante fa 

producción} acopio¡ acondicionamiento del fruto para su exportadoo en fresco, etc. Y 

una buena toma de decisiones hará que ei producto nacional pueda ser exportado al 

mercado estadounidense sin problemas. 

El exportar sin problemas es definitivamente positivo para el pafs, ya que el hecho de 

exportar en sí tiene diversas ventajas, corno e hecho de ampHar la partidpadÓn de la 

empresa exportadora en el mercado, incrementar la producción, reduár riesgos (ya 

que esta empresa no dependeóa únicamente del mercado naciona\), además de Que la 

calidad de Jos productos se mejora considerablemente cuando éste se adapta a los 

estándares internacionales. 

Además, se e}iminarian derros riesgos como et .... Ianzarse a degas" a exportar, Que es 

ono de los más frecuentes que re.suftan de la inexperienda. 

Stn lugar a dudas, el fortalecimiento del sector agroalimentario en general, requiere de 

la for:rosa vinculaclÓl1 de su rontraparte académk:i3. Es por ello que en este trabajo, se 

presenta una propuesta tecnológica plant&lda en base a un sistema para garantizar la 

inocuidad def producto, y el proceso de acondidooamiento de mango en fresco. La 

propuesld tiene corno fin el sati~a<:.er los requerimientos del mercado estadounidense, 

por ser éste e principal mercado de importaciÓn de mango en fres.co. Dk::ha propuesta, 

utilizada COtrectarnente, contribuye a resolver los prindpales problemas que enfrenta el 

mango de exportadón a dicho país. 

Se utiliZÓ la implementación del sistema HACCY para garantizar la irtOOJidad del maf190 

fresco de exportaciónl ~ue a diferencia de otros métodos, en lugar de senciltal1'\erlm 

corregir los problemas después de que estos ocurren, los previene, procurando evftar 

su ocurrenda siempre que esto sea posible, o manteniendo el pe1i9ro dentro de 

parámáros aceptab!es para la salud del consumOOr'. 
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Con la Implementación de dicho sistema, se especifican daramente las medidas que se 

deben aplicar para asegurar la inocuidad alímentaria del mango en fresco, ya Que éste 

es un sistema espedflro, ademá~ de asegurar tamb4én el cumplimiento de los 

reQuerimientos que se plantean en las normas de e)(portación. 

Desde el punto de vista del productor, resutta rentable apHcar el sistema HACep, pues 

permite disminuir el numero de productos rechazados y 105 costos de producdól1, al 

emplear los recursos en un número limitado de puntos de control. Además, 

implementar el sistema fortalece la imagen corporativa de la organización y su 

Competjbvídad en el mercado nadooal e int:emadonal$ reduce las pérdidas Ylo daños 

del producto, faciHta la obtendón de ticencias y autorizaciones (nacionales o 

internaCionales), ayuda a prevenir las pérdidas de materia prima e insumas y crea una 

culrura dentro de la organización orientada a ~a seguridad de los alimentos, y 

consecuentemente hada la salud de consumidor. 

cabe destacar que el tipo Y magnitud de las costos. que implica p:mer en marcha el 

sistema HACCP variara según las condiciones existentes en ta empacadora. Se debe 

hacer hincapié en que no necESariamente se requiere In'lJefSiOO en equípos y 

procedimientos sofisticados, todo lo que se necesita es establecer los Puntos Críticos 

de Control y que éstos puedan ser vigilados de manera eficaz. 

En empresas donde las medidas preventivas identificadas durante ef análisis de 

peligros no requieren equipo ad¡cional o ~ alteración de la planta de InstalaCiÓn, el 

costo de la aplicación del HACCP estará reladonado ron fos costos de formación, ron el 

desarmHo de planes y manuales del HACCP y con la contratación de consultores (51 es 

necesario). Asimismo, se necesitará desarroilar programas de capatitadoo para los 

empleados. tos estudios de los costos de aplicaciÓn d~ HACCP, indican que el ptiOápal 

costo de poner en marcha y aplicar el sistema está asodado con la documentación y el. 

mantenimiento actualizado de reg¡stros~ sobre todo en wanto a tiempo de. peí'SOOaL 

Es as{ como mediante el presente trabajo, se pretende proporcionar una serie de 

estrate;;Jias y acciones con el fin de aprovechar de mejor manera ia~ potencialidade5 

(ventBjas comparativas y competitivas de Méxfco en el cutt;ivo del mango) y retos 

mismos, Que deberán de enfrentar y asumír los agroprodud:otes y los agroíndustriales 

mexicanos. 
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Es necesario señalar que cada empresa empacadora debe adaptar este manual a sus 

condídones particujares. Los puntos críticos y límites- crit:ioos se deben evaluar a través 

de curvas de agotamieoto, rangos de operación e intervalos de monitoreo óptimo, 

entre otros. 

Hay que destacar que como en todo sistema de aseguramiento de calidad es necesario 

que la Olltura de calidad y el compromiso de los integrantes de la organ[zadón se 

incremente. Para implantar un sistema de Análísis de Riesgos y Control de Puntos 

Cnttros es indispensable que se cumpla con estos dos requisitos: 

.. Compromiso asumido por-ef propietario, el gerente, el jefe y los supervlso~. 

• Grado de avance en la implantad6n de las Buffias Prácticas Agnco4as (BPA), 

Buenas Prácticas de Manufactura (BPM)r Procedimientos Estándar de 

SanftízacjÓn (POES). 

Ahora los empacadores de mango de exportación que usan tratamiento hldrótérm¡co 

pueden contar con este documento, CJJyO fin es ayudarlos a incrementar su cultura en 

sistemas de aseguramiento de calid~, para que además de obtener mangos de gran 

color, sabor, olor, tamaño, madurez y sin golpesr puedan garantizar a los 

consumidores que el mango mexicano no representa un rtesgo para la salud. 

la ímportmda de este trabajO radica en que en Jos países en des.arroHo como Méxlro, 

una de las. prindpales limitaciones es la falta de conocimientos e. informadÓfl entre los 

agrirultores y pequeños empresariOs. 

Otra limitación es el desarroUo de la infraestructura, pero normalmente este es un 

problema de a>mpetenóa del gobierno, mientras que el problema de la falta de 

¡nfOfT'1'ladón y conodmíentos puede resolverse mediante distintas formas de programas 

de capadtad6n y difusión de informadón de trabajos romo éste. La información sobre 

las distintas tecnolQ9ías postrosec:ha se complementa con InvestigadÓn y desarrollo 

orientados según las priOridades que se tengan. 

Los principales. desafíos para el etedmiento del mercado en el futuro/ parecen estar 

asociados con un enfoque coordinado para gestionar la cadena de suministro desde el 
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campo hasta el mercado. Por lo que respecta a las cuestiones relacionadas con la 

ínocuidad de los ~limentos, la lucha contra plagas y enfermedades, tamaño y aspectO 

de los produd:ns, habrá de conseguirse un equilibrio adocuado entre los costos y la 

d~manda de consuma. 

lJJs políticas nadonales para alentar la diversificacíón orien~da a unos cultivos más 

remunerativos, deberán aplicarse paral~amente a medidas para evitar obstáculos al 

comerCIO. 

Deberán prosequírse y fortalecerse las actividades intemacíonales y locales destinadas 

a mejorar las caract:erísticas de todas las frutas tropiCales, e informar a kls 

consumidores para que se familiaricen ron ellas haciendo hil'lCapié en las aJestiones 

(salud, calonas, contentdo de fibra, etc.) que atraen la atención de los mercados de 

altos ingresos y desarrollados. 
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9. Condusiones 

Con base en la informacIón del presente trabajo se canduye lo siguiente: 

Mexico es el mayor exportador del mundo de mango fresco, cubriendo el BO% del 

mercado de E.U., Canadá (9%); Europa (5%) y Japón (2%). El 98% de la exportactón 

de mango se realiza en fre:sm, mientras que el 2% rorresponde a pulpa y jugo de 

mango, esto hace que fa exportación de mango sea una actividad económicamente 

muy importante para ~ país. 

México tiene ciertas ventajas que fadlltan la produa:i6n y exportación de mango 

corno: un clima apropiado, buenos suelos para el cultivo en diferentes Estados de la 

República, distintas variedades de mango, disponibilidad de mano de obrar alrededor 

de 78 plantas de tratamiento hidratérmico certificadas por el USDA, y su cercanía al 

mercado déstiflO mas importante (Estados Unidos). Por lo que se requiere contar ron 

anáiísis sobre la sítuaci6n de empacadoras de exportación que permitan detoctar los 

problemas que pueden ocasionar problemas de Inocuidad. 

Se requiere apoyar a los productores y empacadores de mango para ím,:Mementar 

sistemas de calidad. Es ímportante tomar en cuenta que el producto puroe 

contaminarse en aJalquier etapa del proceso (desde el ClIm!X) nast:! el consumk:k>r) sI 

no se tiene un buen control en las operaciones que se llevan a cabo. Los problemas de 

rontamlnadoo del producto en el campo pueden ser soIuc¡onados mediante la 

impJementad6n de las Buenas Prácticas Agríco1as. 

En la empacadora se lleva a cabo el proceso de acondioonamiento de mango con el fin 

de mantener fa calldad dei producto mediante la manipulación de dertas condk;lones a 

las que se encuentra y así rxx1er exportarlo. Uno de los sistemas de calidad Que se 

puede adoptar para resotver problemas de inocuidad en la empacadora es el sistema 

HAa:P. Con la imp;ementactón de dicho sistema, se espe.c1fkan claramente las 

medídas que se deben apliCñf para asegurar la inocuidad alimentarla det mango en 

fresco. 

El costo de implementaCión del sistema HACe? variara según las condidones 

existentes en l(J empacadora, pero resutta rei1table por los beneficios que trae consigo 

que son mayores a la inversión, 
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Se elaboró una guía de requisitos para la exportación de mango en fresco y se realiz.ó 

la propuesta tecnológica que contribuye a resolver problemas de inocuidad para 

empresas empacadoras que comercializan su producto a Estr:!dos Unidos. Reunir la 

información necesaria sobre aspectos fLSiolágíros, quémicos y bioquímicos def mango, 

así como su proceso de acondicionamiento, permitió detectar los problemas 

tecnológicoS y posibles fuentes de contaminación que enfrentan las empresas 

exportadoras. lnteQrando la información recopilada, y a traves def anáUsis d~ ta 

misma, se hizo una propuesta tecnológica Que mediante medidas específicas busca 

gararnizar la inocuidad dei mango en fresco. además de asegurar el cumplimiento de 

los requerimientos que se plantean en las normas de exportación, para así lograr una 

mejOra a una actMdiK'J económica Importante para el país. 

El exportar sin problemas es definitivamente positivo para el país, va que amplIa la 

partidpadoo de las empresas en el mercado, Incrementa 1a producciOO, reduce riesgos 

(ya que esta actMdad no dependeria únicamente de mercado nadonal), además de 

Que la calidad de los produc.t.os se mejora coogdern~nte cuando éste se adapta a 

los estándares IntemacíOnates. 

136 



REFERENCIAS 

131 



 

UNAM – Dirección General de Bibliotecas 

Tesis Digitales 

Restricciones de uso 
  

DERECHOS RESERVADOS © 

PROHIBIDA SU REPRODUCCIÓN TOTAL O PARCIAL 
  

Todo el material contenido en esta tesis esta protegido por la Ley Federal 
del Derecho de Autor (LFDA) de los Estados Unidos Mexicanos (México). 

El uso de imágenes, fragmentos de videos, y demás material que sea 
objeto de protección de los derechos de autor, será exclusivamente para 
fines educativos e informativos y deberá citar la fuente donde la obtuvo 
mencionando el autor o autores. Cualquier uso distinto como el lucro, 
reproducción, edición o modificación, será perseguido y sancionado por el 
respectivo titular de los Derechos de Autor. 

 

  

 



REFERENCIAS 

10. Referenc~s 

(1) ADUANAS (2003). Estadí!rtlcas de la exportación de Mango Fresco V Procesado, 

México. Di sponible en: 

<:http://WW.N.aduanas.sat.gob.mxfaduana_mexíco/2003jA_Body~Servicios.htm :>. 

(2) AIlende-Molar, R.; Garcia~ R. y Canillo, A. (2000), Enfermedades poscosecna en 

mangas cultívadas en Sfnaloa, Departamento de Protección y Nutrición Vegetal, 

CIAD-Unidad eullacán. Disponible en: 

<http://www.dad.mx/boletin/mayjun02/mangos.pdf> . 

(3) Asociación Peruana de Productores y Exportadores de Mango-APEM (2003). 

Conferenciasr Exportación de Manga. n Congreso Internacional de Mango 27 - 28 

de Junio P-iura - Perú, Apuntes. Disponible en~ <http://MVw,monograf¡as.com/ 

trabajos3S/export2lcioo-mango/~rtadonwmango.shtml:> • 

(4) BaduÍ, 0.5. (1999). Qt.JímiaJ de IJlimentos. Editorial Alambre Mexicana. MéxjC(), pp. 

424. 

(5) Barquero, M. (2006). Péf'dídas Míllooarias. Meón y Mango se pierden por escasez 

de transporte. Noticias, Marm¡ Costa Rka. Dísponíble. en: 

<http://www.nadon.com/ln_ee!2006/marzo/30/economiaQ.html>. 

(6) Barrett D.; Somogyi L; Rarnaswamy H. (2005). Ptrx:essIng FnJits, 2~ erlmoo, 

Sdence aOO TecnnotogYI CRC Press, Boca Rateo, FI., pp. 7-15. 

(7) Benavent, J.L (1996). PI'iÍCtiCBS de procesos de eJabcradón Y Conservación de 

AlfmentDS¡ Editorial UPV. México, pp. 557. 

(8) Sertullo, V.H. y Dragonetti, J.P. (1998). Guía Didáctica HACCP (Análisis de Peligros 

y Puntos Criticos de Control). Mucho más que un simple metooOt una filosofía, 

Universidaj de la República, Facultad de Veterinaria, Instituto de Invesngadones 

Pesqueras. Disponible en: 

<http!//www.pes.(vet.Erlu.uy/pubtícadonesjhaccp.htm>. 

138 

http://www.pes.M!t.edu.uylpublicadOl.les�haccp.htrn
http://www.nacion.com~n_ee/2006/mal.ZO!30/economla().html
http:hitp:l!wwW.ffiOllografias.com
http://www.dad.mx/lloletill/mayjun02/mangos.pdf


REFERENCIAS 

(9) Bitlot, J. (2002). El pardeamiento enzJmlÍtico, Tecnología de las Hortalizils, Editorial 

Acribia, pp. 233-257. 

(lQ)Bullísh Technologies (2006). HACCP, ISO, Food Safety. DIsponible en: 

<http://www.bulltek.com/Spanish_S¡te/ISO%2090000Al2OtNTRODUCCION/HAa:PI 
haccp.html>. 

(l1)Cámara de Agricultura (2002). Estadísticas de Exportadónt México. Disponible en: 

<ht:tp:llwww.camagro.rom/¡.\gl.OOXportaciooes/Productos_Fresoos_Exportados3.as 

p>. 

(12)Cámara de Comercio de Santiago (2005), HACCP: Método de Análisis de Puntos 

Cn'ticos de Control, Pymell, Chile. Disponible en~ 

<..http://www.pyme21.cVpyme/link'dick.aspx'?fínk=l;1 mplementadoo+HACCP.pdf 

&tabld = 2573&.mid =4289>. 

(13)carmona, G. (1996). Diagnóstico dei Sistema de Refrigeradón Utilizado en la 

PJanta Empacadora de Mango Fresco, Conapros:al, Las Juntas de Abangal1!S. 

Guanacaste, Estudios de manejo postcos.ed1a del mango, calidad agric:ola. 

Dfsponlble en: <http://www.mercanetcnp.go.cr/calkJad/~ha/ 

Investigaciorles/frut<M:,C3%ADcoJas/Mango.~tm+ mango+de+axportadoo&hl~c 

t""'dnk8.cd==2:>. 

(14)centro de Comercio Internacional (2002), UM Introducción al sistema de HAccp, 

calidad de las exportadooes, Boletín No. 71 , Ginebra, Suizar pp,19. Dísporli~e en: 

<http://www,lntracen.orgJtdC/ExportOk20Quahty%200uUetínS/E~71%20span¡sh. 

pdf>. 

(l5)Oieftel, J.C. (1991). lntroducdén i!J Id bIoQulmit:a y teawIo{¡ía de las alimentos, 

Editoríal Ambla, España] pp,333. 

(16)CODEX (1993). Norma del COOEX para e1 Mango¡ COOE< STAN 184-1993, 

139 

http://www.mercanet.cnp.go.cr;cal�dad/Posoose<:ha
http://www.pyme21.cl/pyme/IJnkOld<.aspx?1ink~lmplementad�<l+ItACCP.pdf
http:l\ttp://www.camagro.romIAgrooxportac�ooesIProductos_Fresros_Exportados3.as


REFER.ENCIAS 

(l7)CODEX de Residuos en Frutas y Hortalizas) Dirección 

General de Normas1 Secretaria de Ea:mom4't3. Disponibte en: 

<http://www.crxJexalimentarius.net>. 

(lS)Com¡sión Federal de Mejora Regulatoria (2006). Proyecto de modificación de la 

Norma Ofictal MexIcana NOM-022.-FITO~1995. D¡sponlble en: 

<http://www.cctemermír.gob.mX/uploocttest:sJl0219. 59 .59.1.PROY -MOD-NOM~ 

022Amo-1995~06Abril06.doc> . 

(19)Comtté de problemas de productos básicos (2001). Grupo In tergubemamentat 

$:Obre el banano y las frutas tropicales. Segunda Reunioo, 4-8 de didembre de 

2001, Situadón Actual de Mercado. Disponible en: 

<http://www.fao,org/OOCREP/MEETING/004/>, 

(20)Comfté de problemas de productos básicos (2005). Grupo Intergubemamental 

sobre ~ banano y las frutas tropica\es. Cuarta Rwn,ón, 19 - 23 de septiembre de 

2005, Pérdidas en la manipulaciÓn después de la cosecha, Disponible en: 

<http://www-fao.org/docrep/meetiog/OO9 /j5Tl8s, > 

(21)Consejo Estatal del Mango, A.C. (2004), Pli1n Rector de la cadena del sistema 

producto mango (/4iIrJ9ifera IncJiaI) en el E'stado de Co/itn.il, Dirección Geneal de 

Vinculad6n con el Sector Socja~, Dirección General de Estudios Estratégicos, pp,22. 

Dtspooi~ en: 

<http://www.campocolima.goo.mX/SISTENAPRODUCTO/pJanredX.)r/PlanRec 

torMango,pdt> . 

(22)CooeyE H.M, (1982). ChHliOl'J injury el crops r:I tropical and subtropical orgin. 

HortSdenc:e, 11: 162-165. 

(23) DesrosierJ W. N. (1987). EletnentDs r.Ie tecnoIcgía en alimentas, Publishing 

Company, EditnMal Continental, pp.187. 

140 

http://www.campocolima.gob.mx/SlSTEMAPROOOCl.O/planrndX>t/PlanRec
http://www.fao�orgldocreplmee!ing/OO9/j5J78s
http://www.fao.org!OOCREP/MEETlNG/004
http://www,cofemermir.gob.m,,,uploodtesGll0219,59.59.l.PROY-MOD-NOM
http:http://www.codexalimentarius.net


REFERENCIAS 

----------~. .."" ...... ~ ........ ~ 

(24)FAO (2000). Manual para el mejoramiento del manejo postcosecha de frutas y 

hortalizas, Operaciones de Cosecha y campo, Depósito de documentos de la FAO, 

produddo por el Departamento de AgriQJltura. Disponible en: 

<http://wwwJaa.org/docrep/xSOSSS/x5055S03.htm>. 

(25)FAO (2004). Ficha té;:n¡ca de mango. Estadísticas de produa:ioo, exportaCión e 

importadÓn mundial de Mango. Disponible en: 

<http://www.rlcJao.org/prior/desrural!alianzas/pctr.htm>. 

(26)FDA (2002). Ley de Seguridad de salud Pública y Preparación y Respuesta al 

Biotefrorísmo det 2002. 

(27) Frazier, W.C. (1978). Microbíok>gfa de !os alimentos, 30 edición, EditOrial Acribia, 

laragoza, Espana, 21J-236. 

(28) Gatán f S.V. (1993). The sltuatioo of mango culrure án the world, Acta 

Horbculturae, 341: 3I-'U. 

(29)Galán, S.V. (1999). El cultivo del mango, Erlirorial Mundi-Prensal MéxIco, pp. 298. 

(30) GaHo, E. (2004), /..iJ debacle y auge del mango, UDEP, Perú. DispOnible en: 

<http://www.udep.edu.pe/pubHcadooes/dedelcampus!art292.html>. 

(31) GonzAlez, E. F, (1994). Cual es el programa Que más le convíene a usted, 

Alimentos P~, 13 (4): 34351 México. 

(32) González, H. (2001). las redes transnadona~ y las cadenas globales de 

men:aooas: la agrlcuJtura de export.ad60 en Méxíco, Amérique l8tine Histr:Jire el 

Mémolre, No. 2-~W01. en: 

<http://alhtm.revues.org/document613.html>, 

(33) Hobbsr W. (1992). HACCP, el aseguramiento de los alimentos, Alimentos 

Procesados, 11 (8): 30~ 33, México. 

(34)Hobsoo, G. (1993). Mi1duradán del froto, Editona¡ Interamericana Me Graw HUI, 

Espaf"ia, pp.463-478. 

141 

http://alhlm.reII1.IeS.org/docun,,,,,t613
http://www.udep.edu.pe/ptlblicaciooes{desdelcamptls/ar!292.html
http://www.rldilO.org!prior/desrural/alia"zaS�pctr.htm
http://www.faa.Ofg/docrepfx50SSS/x5055S03.htm


REFERENOAS 

(3S)Hurme, A.e. (1970). The Biochemistry of fruits and their prrxluct:s, 1I()j. 1 Y 2. 

Academic Press, london, pp. 269-304. 

(36)ICMSF (1991). El sistema de análisis de riesgos y puntos cnlicos de control, su 

aplicaciÓn a las industrias de alimentas, Editorial Acribia, "7"' .... ~,.,I'\ ... .". 

(37) Instituto de Mercadeo Agr~~í:mo Intl:!!ígenc.ía de Mercado del Mango, 

Sist.ema de Información para Disponible en: 

<http://www.ima.gob.pa >. 

(38)Jagtianí J.; Chan H.; Sakai W. Focd Sdence and ¡ect,nOlOOv- A series of 

Inh"ol"C'i1N of californja, [)avis, pp. 53-74. 

y Kranz (1997)",Manua! para el control y aseguramiento. Enfermedades de 

Cuttivos de Frutas por Hongos, Bad.erias y Virus. DisponIble en: 

0904.htm>. 

(40)Marín, F. (1996). Utex en Mango (Mangifera indicit Observaoanes Generales, 

Estudios de manejo del mango, calidad Disponible 

F. (1996). Maduración Artificial de Mango (Mangifera Indica L) No 

Estudios de maneje> postcDsecha del mango, calidad 

(42)Mc CoUum, T. G¡ D'Aquino, S. y Me Donald, RE (1993), Heat treatment inhibits 

mango chi1ling injury.L HortScience, 28: 197-198. 

142 

http://www.mercanet.cnp.go.cr/calidad/POscosecha/lnvestigadones/Frut..A
http://nsl,oirsa,org,sv/Publicaciones/MCNManualparaelcontrnlyaseguramienlo
http:http://www.ima.gob.pa


REFERENCIAS 

(43) MecWcott, A.Pi Reynolds, S. B. y TIvvnn,CIV1 A. K. (1986). Effects of temperature 

on the of mango fruit indica L. varo Tommy Atkins), Joumalof 

the So"ence of Food and Agn"culture, 31 (5): 469-474. 

44)Medlic:ott, A.P. Y Thompson, A.K. (1985) Analysis of sugars and adds in 

mango fruit by high performance I¡quid chromatography. Journal of 

Science of Foa:J and Agnculture, 36: 561-566. 

(45)MENA, G. Pos1:cosecha del y sus Problemas RloSanltados, 

Universidad Autónoma de Chapingo, 1"'I.o.""',..¡¡..".m''''' .... i~'' de MéxIco, pp.1-5. 

(46)Mercado, E. (2004). Cultivos no tradicionales y SI.J DOb.~CJ'a1 de LlI.."..",r+';;o"'''V¡ como 

frufos mínimamente pro("eSadc.,s en Universidad Autónoma de UU.:::¡CI .. CII 

Facultad de Méxiro. 

(47) Minaya, A. El y sus vínOJlos en el mercado internacional. Sintes 

Pros, Jorge, la Fruta, Noviembre. 

(48)Minlsterlo de (2006). Perfil de Mercado del Mango, Oficina General de 

Planificación Agraria, Unidad de Comercio Internadonal. 

(49) Ministerio de Comercio Exterior de Cos1:d Rica-COMEX 

Tratamientos Cuarentenarios, Unión Aduanera entre Guatemala, El 

Honduras, 

de 

en: 

OOJrnentos/medidas%2520sanitarias%2520y0k2520fitosan ftarias/MANUAL %252OT 

(50) Mitra, S. K. y Baldwin, E. A. (1997). Mango. En: Postharvest pn}>ISiOjbQv and 

storage of and subtropiCiJI fruit, CAB International Publishing, India, 

(51)Morton, N. (1997). Manual para el control y aS6~ul"iJmienjto. Plagas de Cultivos de 

Frutas por Insectos y Nematodos. en: 

143 

http://ns1.oirsa.org.sv
http://www.comex.go.cr/acuerdos/comerdales/centroamerlca/lntegraclon/GTR/d


REFERENGAS 

(52)Munoz, M. V Ledesma, J, (2002). TiJbliJS de Valor Nutritivo de Alirrlentos, Me Graw 

HíIl Interamericana, MéldCO¡ D.F" pp. 80. 

(53) Norma OOcíal Mexicana (1995), NOM-022-FITO-1995, Espedficackme5 que deben 

cumpJir las personas morares para la prestación de serviClOS de tratamientos. 

(54)Norma OffCial Mexicana (1995). NOM-02.3-mcrl995, Por la que se estabtece la 

Campaña Nacional COfItra Moscas de la Fruta. 

(55)Norma Oficial Mexicana (1997). NOM·07s..mo-l997, Por la que se establEa!n los 

requístos V fitosanitarias para la movili28Ción de frut:os 

hospederos de moscas de la fruta, 

(S6)NORMEX de Mídloacán AC (2003). Pro;Jrama de Mango. Sociedad Mexicana de 

NormaliliJdÓn y Cert1ficaci6n. DispontbJe en ~ 

<http://www.ncnních.com.mX/man90_certirw;adon.htm>. 

CS7)Organismo Internacional RegIonal de Sanidad Agropecualia-QIRSA (2000). Hanual 

Técnico. lntX:tlidad de Alimentos en tI~ Proyecto Ra.:1iona~ de 

F('.It"ta!edmiento de la VígHanóa Fitosanitaria en CUltivos de Exportación no 

tradicional] HOnduras. 

(S8)Organizacioo de las Naciones Unidas para la agricultura y la aliment&ck>n (2002). 

Inocuidad y Calidad de las alimentos, Inocuidad de los Alimentos el lo largo de la 

cadena alimentaria, Sistemas integrados de control de los alimentos, Buenas 

prácticas y garantía de calid 00 , FAO. Disponible en; 

<http://www-fao.org/ag/agn/food/qualíty_haa::p_es.stm>. 

(S9)Qmelas, J. (1999). ¿Qué es el análisis de riesgos, identificacíón y control de puntos 

críticos?" Revista Electrónica de Difusión AciKMmíca, No,9, Sistemas de C8lídadr 

Universidad Autónoma de Guadalajara, Jalisco, México. Oisponíbie en: 

< http://genesis.uag.mx/posgrado/revistaelect/calidad/caIOO9 .htm >. 

144 

http://wwwJao,orgjag/agn/food/quality~haccp_es,stm


RefERENCIAS 

de Riesgos. y 

Control de Puntos Críticos a! Prcx:e.so de L...111¡JCl..fUC de con Tratamiento 

Revista Electrónica de Difusión No. 9/ Sistemas de 

UnIversidad Autónoma de Gu';~Cla¡lalara 

de los Editorial Síntesis 

del sistema mango, 

Promotora de Servidos Comerciales del Estado de pp. 30. Dis¡;:>onitMe 

en: 

(¡;;l'~t'Y1ntJll":~7 JJ. Evaluación de la utilización de saJa CiÍuSliciI en 

de d8SlectJ,acJo de mango y daños de Estudios de 

del mango, Calidad 

JJ. Y Fonseca, J. Evaluación del en~rado en mango de 

¡Q,,"V)"~VI a los Esf¿jdos Unidos en (,aliJD,ros¿i/. estudIos de. manejo ~>ta:lse::ha 

del mango, Calidad 

pp. 460. 

Coordinadón de comunicación social. Informe 

para líderes de en: 

Plan Rector del Sistema Prrxlucto Mango, Tuxtla r: • .tiMI'II13I7 

145 

http://www.sagarpa.gob.mxjcgrs/newsletter/260704/crece.htm
http://www.mercanelcnp.go.cr/calidad/POSCOsecha/!nvestigadones/Frut
http://www.campeche.gob.mxjcampeche,lGobiemo/Organlsmos/proserco/di
http://genesis.uag.mxjposgrado/revistaelect/calidad/caIOO9.htm


REFERENOAS 

en: 

/i{Jlr;:f1QrrC'e Técnico para el reconocimiento de frof:t:Js 

hos'tJe(.tenlS de moscas de la fruta 

Dirección de Moscas de la D.F., Abril. 

Manual Actualizado de Procedimientos para la 

Venficación de HuertDs de Mango Para a los Estados 

Unidos de América Dirección General de Sanidad Vegetal, 

Dirección de Moscas de la Didembre. 

es el SENASlCA. Disponible en: 

Tratamienl:r:Js cuarentenarios. en: 

Protocolo para la de Buenas Práctic.as 

LlnrVY'>l;::Il" y Buenas PricJ:ic¡¡s de Maneja en los Procesos de Tratamiento 

Hidroténnk:::o y de Mango, Inocuidad DisponIble en: 

Nacional Contra MoSCilS de la Frota, 

DireccIón General en: 

146 

http://senasicaw.senaslca.sagarpa.gob.m><lportal/html/sanidad_v''9etal/campana
http://senaslcaw.senaslca.sagarpa.gob.m><lportal/html/inOOJidad_3Qroalimentari
http://web2.senasica.sagarpa
http://web2.senaslca.sagarpa.gob
http://senaslcaw.senaslca.sagarpa.gob.m><lportal/html/sanidad_vegetal/regulacio
http://www.economia.gob.mxI..P=2270


Inocuidad Agroalimentaria. nIC/'VIJ'l.,hl"" 

(77)Servíclo de lnformadón Agropecuaria d~ Ministerio de Agricultura y Ganaderia 

(2000). Proyecto Sanm Mundial. Disponible en; <http://www.sica.gov.ec/ 

agronefjocios/produc:f:DsOk20para%20inverllr/frutas!mango!iica. Mml>. 

(78) So uthg ate. D. (1992). OJnservaa6n de frutas y hortalizaS; 3a Editorial 

Acribia, 7",,,.,,..,,,·.,.,,, 

(79)USDA, APHIS-IS V DPSA SFE/MAG (2004). Work Plan for Costa RiCiJn 

Treatment and Preclearance Program for !he 2004 bajo el 

mntexto de! Acuerdo Cooperativo de Servidos que cubre el desarrollo de 

act1'11idades entre ambos GobIernos. 

Disponible en: 

Espanol%2OCosta%20Rica2.doc> . 

(80) USDA, APHIS-IS V SAGARPA-DGSV, (2005). Plan de paraeltrmmientoy 

certirlcaclÓf7 de mangos mexicanos. Operado el acuerdo moperativo de 

Untted states Departmeot of Agriculture (USDA), Animal and Plant Health 

Service (APHI5-IS), y la Secretaria de Agricultura, Ganaderia V 

Desarrollo Rural, Pesca V AJimentaclán el través de la Dirección General 

de Sanidad (DGSV), pp. 30. 

(81)USDA-APHIS (2005). Plan! Prote:d/on and Quarantine. ;:,mflet:J'JC Plan fY 2005-

2009. Marzo 31. 

Exporter responsíbilib"es. nicll'V\nlhl.,::i> en: <http://www.aphis. 

(200Gb). Exports, certifiCiJtes and forms. en 

147 

http://www.aphis.usda.gov/ppq!pim/exports/certifjcates&fonms.html
http://senasicaw.senasica.sagarpa.gob.mX/portal/html/inocuidad_agroalimentari


REFERENaAS ' 

USDA-APHI5. en: 

<http://www.aphis.usda.gOll>. 

(85)Valeriani, R. M. (2003), Plan de la cadena de mango en Piura, li.'J 

parte, Ministerio de Ag ricultu ra f Perú. Di sponibl e en: < http:// 

(B6)Valle, V.P. (1986). Toxicología de Centro Panamericano de 

Humana y salud, Panamericana de la Salud O.M.S., 

52. 

(87)Wang, A.; Arauz, Durán, lA. (1994). Causas de Pérdidas Postcosecna de 

a Nivel Mayorista en Costa Rica, At11Dfl(J1mlñ Costarricense 18. 

(88)Wang, C.V. (1990). Chilling injury of hortlrulturaJ crops, HOr'tSCienl.:'e, 34: 427-432. 

(89)Wlley (1997). Frutas y Hortalizas MlnJmamente Procesadas y Refrigeradas, 

Editorial Zaragoza, pp. 100-114. 

R., G. (2001). Tratamientos tísicos en postro~sedla de 

frutas y hortalizas. Revista Horticultura, 1: 80-89. 

I/4.GIOLUCl, A. y Ponre, P. (2003). Situi:JCÍÓn y Perspectivas del en México: El 

caso de los Prrxluctos Convenientes, México. en: 

<http://www .chapí ngo. mxJag roind/ cong reso/ponenda/ pon ef1 cia s/Mes.a % 2 520I/Ca 

(92) Zarco G'I E. (1993), Manual de aplicación del análisIs de riesgos, identiflCiKión y 

control de puntos craicos, Dirección General de a:mtrol Sanitario de Bienes y 

Servicios, Subsec..reJ.:Bría de y Fomento SanitariO, Secretaría de Sah..td, 

México, pp. 48, 

148 

http://www.chapingo.mx!agroind/congreso/ponenda/ponencias/Mesa%2520l/Ca
www.portalagrario.gob.pe:SOSO/webopa/POgpa/comercio/articulos/MANGD.pdf
http:http://www.aphis.usda.gov


ANEXOS 

149 



 

UNAM – Dirección General de Bibliotecas 

Tesis Digitales 

Restricciones de uso 
  

DERECHOS RESERVADOS © 

PROHIBIDA SU REPRODUCCIÓN TOTAL O PARCIAL 
  

Todo el material contenido en esta tesis esta protegido por la Ley Federal 
del Derecho de Autor (LFDA) de los Estados Unidos Mexicanos (México). 

El uso de imágenes, fragmentos de videos, y demás material que sea 
objeto de protección de los derechos de autor, será exclusivamente para 
fines educativos e informativos y deberá citar la fuente donde la obtuvo 
mencionando el autor o autores. Cualquier uso distinto como el lucro, 
reproducción, edición o modificación, será perseguido y sancionado por el 
respectivo titular de los Derechos de Autor. 
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ANEXOS 

11.1 Programa de Limpieza y Desinfecdón para Bandas Trnnsportadoras 

r --_h_------UMPIEUh6f--ÜÑDA5--- -- --"l 

l
' TRANSPORTADORAS 

lm~_BT-P~~l_= I R~SI;;;l -1 ;I~l __ r;~= : 
,OBJETIVO: Establecer un proc.,lImleoto documentado que óeftna los rootroIes ne<esarlOs pora la Hl11flIeza¡ 
y sanitizaci6n de las bandas trnnsportadoras en el área de procese. 

, ALCANCE: Ap4lcable a todas Las bandas transportadoras. ' 

t PROCEDIMIENTO: 
: 1. Los registros e4aborados deben ser aprobaoos en cuanto a su adecuación por una persona diferente 

a la persona que 105 llena. Aprueba el Jefe InmediaW superior. 
2. Remoción de sólidos J grasa: Eliminación de cualquier residuo sólido indeseable, por medio de 

chOrro ~ agua a presiÓn. 
3. Desmontar el equipo. 
~. Prelavado: ron agua pota~. 
S. Lavado: Lavado quimlal y utilizando un ageme detergente de los utlll~ en ¡a planta. 
6. Enjuague inldaL Utilizando agua potable. 
7. Enjuague fina!: m'izando agua purificada. 
8_ Batas ó delantales y guantes de Ds empleados en el área de proceso serán lavados y desInfectados 

al In Ido de la JOrnada de trabajo. 
9. Los empleados Qoo manipulen el prodocto, requieren de utilIZar su equipo de h~ per!iOna~ de 

acuerdo al manual de Buenas Prá(:ticas de Manufactura. 
10.t..cs empleadoo tendrán que lavar y desinfectar sus manos y utilizar guantes desinfectados ó noe\IOS 

cada vez Que. se ausenten de su lona ~ trabajo, 
l1.T(Ó)S los U'tet1sáIia!i uttllZados durante la operack)n tendrán que ser lavados y sanlttzados. con un I 

agente desfnfed:ante cada 4- horas y reemplazados al menor rndk:io de deteriOftL i 

12.Reallzar el método adecuado para deternllnaf el ~ado de )lmpieZa de las bandas. I 
rm __ m CONDIC1&fTPiAcnCA FR.ECU~~~M~N~~:ca 

L!) Um~L~~ .. de t~ s\.lCledad Yislble. : Inmediatamente al llegar a su área de tra~o 
, 2) Desmontar el ~ .. ulpo y lavar al final del día ] 
j después de ~~_ pmducdón ha te;:m~..:.:;.;..;lnado=:.:... _+ __ --=Siem..:.::' ::..:.;¡;;;p;,.;:.re=-:de:s=Jpoés=::...:de==--=cad=a::...prod~::..::ucc:=kS::..:.n;;:... _---\ 

'l· 3) Todos los unifOrmes de trabajo Y guantes 1:. 

deben ser ~ material Impermeable deben , 
_~~~..I'mplos y desln~05. ¡ 

i 4) Elaborar el reporte que indique las r 
oondicklfleS en las cuales se encontró yentrefJÓ I 
L~-_ .. __ """L_ 

I REGISTROS; 

Diariamente 

En cada tumo de p~= ---j 
¡ POE5-LBT -001 Control De Umpieza y Sanltlz.ación Para Bandas Transportadoras 
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ANEXOS 

CONTROL DE UMPIEZA y SANITllACIÓN PARA BANDAS 
TRANSPORTADORAS 

POE5-lBT -001 

fecha: 

Hora de inl.cio: 
Hora de térrnioo: 

Detergente/ si3nltizante: 
Concentración: 

Superficies que entran en oont.acto con el producto sín ser higlentzadas antes de ser utili1adas. __ 
Abastedmlenro de agua suflclente_ 
Protea:lón evitar el contra-flujo u otras fuentes de oontaminac¡Ón_ 
Proporción de agua caliente / vapor _ 
Control de la concentracIÓn de desinfectante 
Protea:IÓfl del que realiza la 
Los residuos son eliminados en sanitaria 
Los residuos son recogidos y COI"T'eCUImente ublcados_ 
Umpieza_ 

Leyenda: MEN == defecto menor. MAY = defecto mayor. SER ': defecto serlo. CRI = defecto critico. 

MENOR: Se considera detecto menor, cuando la concurrencia de un no resulte en la obtención de 
que RIESGOS para la s,altJj asi como económico o deterioro . 

.................. " Se defetto cuando la ooncurrenc:l.a de un puede resulUlr en la obtención 
la salud pública, así como eo:mómico o detedoro. 

la coocurrenda de un resulta en la obterdón de Ul) 

con mucha probabmdad RIESGOS para la salud pública, fraooe económIco o ~oro . 
........ TT-i.,.., ... Se oonsldera defecto crftli:t:J¡ cuanoo la concurreocia de un peli4;¡ro, resulta automáticamente en la 
obtención de un producto que presente RIESGOS para la salud pública, asi como fraude econ6mlco o 
deteriOro. 

Personas que elaboraroo la Umple:za: 

Métcóo y/o técnICa utlltzada para corroborar la Itmp!e:z.a: 

Resultados d~ método para cada banda: 

Observaciones : 

Jefe de linea Supervísor de área 
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11.2 Programa de Limpieza y Deslnfa:clón para €quipos 

UMPIEZA DE EQUIPOS 

VIGENCIA 12/02/08 

OBJETIVO: fstablecer un procedimiento documentado que 
y sanltización del e;quipo del área de proceso. 

ALCA.f'(Cf: ApliCable a lOs equipos del área de proceso. 

PROCEDIMIENTO: 
1. Retirar manualmente, prtmero de los equfpos, luego de los pisos (que correspondan al área de 

pn:x::eso), todos los residuos gau1lles, romo restos de basura y materiales de erwasé. Deposllnrlos 
en un reCipiente etiquetado "Desechos". 

2. Cubrir adecuadamente motores, tableros de cootToJ e instrumentos ron bolsas de poUetileno para 
evitar la entrada de agua en motores, engranajes y otros SltlOS nesgasos. 

3, Drenar máquinas y tanques. 
4. Bimlnar la mayor cantidad de suciedad más grosera con detefylentes de yodo con ayuda de 

cepillos, esoobas y/o palas. Evítar que el ~te seque. sobre las superfldes. Para el1o, fln"Il~.,.1 
111 enjuague ron agua potable iSOtes de que hayan tran~rrkio 20 minutos de aplicado el 
detergente. 

5. Eill'ntoar la suciedad ~8 adherida a la maquinaria, paredes y suelos, trnrlliportándota fuera de la 
nave o arrastrándcHa medi.ante cl"Orros de agua hada las canaletas del ~üe. 

6. DetermInar las sea:iOnes que necesitan un a limple.m adidonal. 
7, Eliminar la sudedad adherida c:on agua a presión. 
8. Apllmr agua caüeflte 'f eJ desln~tante qurmlC:O para elIminar fa!; mlcTcCrganJsmos remaneores, 
9. fnj~ar. LaYar con e.'Jua potable tos restos de prodt..d:05 Químicos L4llll.OClos. 
10. E1lrmnar mediante dlorrPS de agua a presiÓn. las canaletas de desagüe para eliminar los resfdtXIs 

acumufados, 
11. frljuagar con agua 1as líneas de procesamiento y la maquinaria a!.lldliar arttes de CDmertzar la 

jornada. 
12. Secar con vapor de agua. 
13. El supervísor deberá realizar una Inspección para corroborar Ja perlecta Ifmpie2a. 
14. Realízar el método especifico pata determinar el grado de Itmpieza del equipo. 

CONDICIÓN I PRACTICA l, - FRECUENCIA Df'INSP. ECCIÓN 'U] 
______ ~ '~~~--4------ REOOMENDAD~A~~ __ ~ 

-1) U~_~_í_ar ~I, eQUlPOde--~~ wlbJe. I =: ~_~' despuéS-'dei término ~-ia-J 
2) Todos los untformes de trabajo y guantes ¡ 1 
deben: ser de l1'1ért.ef1al Impermeable deben Diariamente 
estar limpiOS V c.1esfnf'ettados. 

FIRMA 

En cada turno de prod~. que Indique Ias:; 
se encontró y dej6 el j 

--::-~=-",.".... __ -=--________ m_ I ____ m___ _ _____ ~. 
Control De Ump(eIa y Sanltizatión Para Equipos 
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CONTROL DE UMPIEZA y SANITtzACIÓN PARA EQUIPOS 

fecha: 

Hora de inicio: 
Hora de término: 

Desmontado correcto de equlpo_ 
Superfides que entran efI contiKtO con el producto sin ser hlgienlladas antes de ser utilizadas._ 
Abastecimiento de agua sufíciente_ 

o Protocclón para E:'Iritaf el mntra..flujo u otms fuentes de contal1'dnación_ 
• proporción adecuada de agua c~lente I vapor _ 

Control de la ronrentradón de destríectante 
ProtexlÓO del personal que realiza la Umpieza 
los resldl..lOS l{quldos son eflminado$ en fOrma sanitaria 

• Los residuos sólidos son recogidos y correctamente _~,_, __ _ 
Umpteza_ 

lJa.,.mda: MEN :: defecto menor_ MAY ::= defecto mayor. SER 1:: defect:o seriO. CRl == defecto critiro. 

MENOR.: Se ron.stdefa defecto l11t!!f'IIN, cuando la coocurrenda de un pef6gro, no resulre ef! Sa obMrl:Jón de 
un productn que pre.$eOte Rl'ESGOS para &a satud púbUc., así como Fraude ~nómlco o deretforo. 
MAYOR: se considera defecto 1fJ6y<:K; c.uanoo la COf'CIJf'I'eOda de un peligro, puede J'eStHtar en la obtención 
de un producto que presente RIESGOS para la salud púbtfca, asi corno fra ude económicc o det:erklro. 
SERlO~ Se conSidera defecto ~ cuando la COR:Urrencia de un peligro, resulta en la obt:eoclÓn de un 
producto con mucha probabilidad de RIESGOS para la sa'ud pública, así mmo fraude eoonÓffik:o o dete.tioró. 
crdTíco: 5e' consklera defecto cnl~ cuandó la concurrencia de un peligrar resutta autwnátk:amente en la 
obtenCIÓn de un producto Que presente RlESGOS para la salt.«:J pública, así como fraude económico o 
deterioro. 

Personas que elaboraron la limpieza: 

MétDdo ylo técfllca uUf\.zada para cofl'Obórar fa hmpiel.a: 

Result:.í:Jdo'i del métoól para cada equipo: 

Jefe de I(nea SUpeMSOf de área 
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ANt::XOS 
11.3 ~f1::9rama de limpieza y De.sinfe(x:\on para Cuartos Fríos 

UMPIEZA DE CUAkTOS Rúas 

REVISIÓN: 0.0.1 VIGENCIA 12/'02{08 

OBJETIVO: Establecer un prOCedimtento documentado que 
y sanltizoc¡ón de cuartos fríos. 

ALCANCE: Aplicable a los pisos y paredes de las áreas que entrel1 en contacto con el alimento. 

RESPONSABLf: Departamento de A.seguramtenbJ de Gafidad 

PROCEDIMlEKTO: 
1. RetJrar todo el material gro5el'O con una escoba, pala. jalador, etc. 
2. Retirar algún objeto o utensilio no fijo al area de Ilm~ tales como tarimas, envases, etc. 
3. Asequrarse de qoo estén en buenas coodídooes los materiales de limpieza. 
4. Asegurarse de que en er lÍrelJI sólo esté el permnal alificado para la limpieza y sanltizadón. 
5. Se debe asegurar que el personal cuente con delantal de plástico, guantes, cofta. botas y gafas de 

segt.tndad en buenas condiciones y con un U50 adecuado. 
6. Cok)car un redplente contenido de sanitlzanre y llevar las bocas de las mangueras de &gua a éste 

para desinfectarlas. 
7. Rociar agua a presión en 105 pisos y paredes. 
8. Preparar el detergente y sanltlzarte de acuerdo el las reoomeodaclones del p~r. 
9. Dispersar ef ~ Y sar'Wti2'ante. Tallar con los materiales de rHTIpie2a. 
10. 81juagar. Lavar con agua potabfe los restos de prodoctos quimic05ldizados. 
1 L EIlmlnar f'1lE(Jiante chorros de agua a presión, las canaletas de desagüe para eliminar tos resJduos 

acumulados. 
12. Dejar secar totalmente. 
13. El supervisor deberá realizar una Inspe:dón para corroborar la perfecta limpieza 

,-o ----m--OONDIClÓN I PRACTICA 

'~'ll~~~=;::""I.:::.:..r.:"~t:r:':":~=:::'::-::·--jo;;,;:;.::~.:::.g-:re-ntes-n-!------..:::.Lf.:..::.na=-Oi.,:.¡,~r;~:;r;..ll~¡;':;men';"· .;;,;,se;;;;.~;.;;;a:.:.na=-______ ~ 1,. 

ijr~~y ~esi~:S_que lnd'qUe las En cada tumo de prod~ucdón-"""-.- , 

coodidOnes en las cua~ se encontraron y J 
! dela~ los pI~. ___ ..... _ 

REGiSTROS: 

lCf..QOl Coot:ror De Umpíeza y Sanit.i2aóón Para Cuartos Fríos 

ELABORÓ 

PUESTO 

FECHA 

fIRMA 

iREVISÓ ·««---tl---
'PUESTO 

FECHA 

FIRMA 

AUTORIZÓ 

PUESTO 

FECHA 

fIRMA 
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ANEXOS 

l CXlHT.:ol DE U M PIEZA y SANITIZAClÓN PARA CUARTOS 1 LCF-OOl 
_ __ _____________ ___ FRÍOS _______ HH _________ _ 

Hora de Inicio: 
Hora de térmlno: 

Oetetgentel sanitizante: 
COncentración: 

1-------------------------------------------------------1 
• Abasteclmíento de agua sufidente_ 
• Prote1l:ión para ~r el rontrcH'Iujo IJ otras fuefltes, de rontamlnaclóo_ 
la Proporción adecuada de agua caliente I \lapof _ 
• Control de la mnoentradón de desinfectante ~_ 
• ProtecdÓl1 del personal Que realiza la limpieZa _ 
... tng resk:luos líquidos soo ~imil'lf:l.1Os etl forma sanitaria _.~ 
• los residuos sólidos son recogidos '( correctamente ub¡c:ados~ 
• UmpieUt_ 

Leyenda: MEM ;= deredo menor. MAY de!ecto mayor. SER defec:ta serio. CRl = defecto crftjco. 

MENOR: Se considera defe:to mertor, cuando la concurrenda de 00 pelgro. no resulte en la obtendón de 
on producto que presente RIESGOS para la saltrl púbUC8, asi romo fraude económico o deterioro. 
MAVOR: Se ronsídera defecto OMIndo la concurrencia de un peligro, ~ resultar en la obtención 
de un producto que presente la safLd PÚ~t asi ccmo fraude económito o deterioro. 
SERlO: Se ~ defecto serlo, la concurrenda de un peligro, restlta en la obtención de un 
pmdt..tcto con mucha probabilidad de IUESGOS para la sa.td públICa, así romo fTauc:Ie económkD o de.terloro. 
clÚTÍCO: Se considera deIecto crftk:o, cuando la COflIlJrrencla de un peltgro, resulta automáticamente en m 
obtención de un producto que presente RIESGOS para la salud púbUcaJ así como fraude económlc:c o 
deterioro. 

Personas que elaboraron la Ump\eza: 

Método vIo tÉCnka utilizada para oorrobofar la ilmpleza; 

R~ultados del método 

Jefe de fCnea 
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11.4. programa para el Control de Plagas y Vectores ANEXOS 

CONTROL DE PLAGAS Y VE 

OBJETIVO: nlrojw la presencia de cualquier tipo dé plagas en el establedmiento ejerciendo todas las tareas 
necesarlas para garantIzar ra eUmi~i6n de los srtlos donde los Insectos y roeOOres puedan anidar y/o 
alimentarse. 

ALCANCE~ Apflca a todas las áreas de la planta que pudiesen tener peligro de desarrollo de plagas 

R.ESPONSABLE: Departamento de Aseguramiento de Calidad 

PROCEDIMIENTO: 
1. Elaboración de un Plano de ubicación, en el cual se Iocatlzan los diferentes sectores de la planta, (LAY 

oun· 
2. Debe realizarse la Inspección de lo siguiente: 

• Potendales vía¡ de Ingreso: agua estancada, pasto alto, terrenos baldíos¡ ln.staladooes vednas, 
des:agfJes, rejillas, carenas, aberturasT ventilacIÓn, ~res, mallas antHnsectos, sellos 
sanftarios, materias primas, ¡nsuITIOS, etc. 

• Potenciales lugares de Mlktamlento: grietas, cañerlas exteriores, cajas de h,.i:r\ estn..dJJras m!gantes, 
desagües, piletas, espaci!l$ entre equipos y entre pallets, Silos¡ depósitos. vestuafios, etc. 

• PoI:endales tugares de altmentacíón: restos de !a opemtoría productiva, suciedad, desechosT 

devoluciones, prodoct.os venddos, pérdidas de agua, agua estancada, d~; etc, 
3. Como signos de las plagas ~s se obseMIla ~ble presenda de: 

lAVES PlUMAS~ NIDOS, EXCREMENTO 

!INSECTOS 
~UDAS. EXCREMENTO. DAÑOS, 
HUEVOS, PUPAS 
PlSADAS ,EXCREMENTOS, 

~OEOORE5 PElos, SEt-tOEROS" 
MADRIGUERAS, ROEDURAS' i 

4. Esta Inrormad6n se vuelca en el Plano de ubica1::ión con el fin de poder Identificar la problemátiCa de las 
diferentes zooas de la ~ta. 

5. En el plarto reataado se fderrtlñcan los sectores de riesgo, 
G. Con el fin ele minimizar la ~ncia ele plagas se roman medidas ~ot:Nas COOlO las sigulerres; 

Construir una acera de por k> menos 50 cm de ancho alrededor de la planta, de modo Que no haya 
vegetación ni suciedad.. 

ELABORÓ 

PUESTO 

fECHA 

FIRMA 

Proteger todas las al::lertufas del edificio (puert¡:is, verttanas, compuertas, duetos de ventilack')o, 
espado que Queda ~ la pared '( el tedlO etc.) hada ef e:x:retiof, con matfa ylo cedazo plástico () 
metálico, espuma de CJOliuretano. 
Mantener todas las paredes aislantes wbiertas y seUadas. 
Instalar láminas de metal o de hu~ en la parte de abajo de todas las puertas que dan al exteríor de 
la planta. 
Todas las puertas de Ingreso a la planta deben cerrar adecuadamente y en forma automática 
(brazos de aut.ocierre). Además de recibir la vigilanda y mantenimIento adecuados pilra que esta 
condición Siempre se rumpla. 
Mantener la planta libre de perros, gatos o cualquier otro animal 

,<_«_«~s~_«_« __ «_ 
,PU51"O 

'FECHA 

fIRMA 

AUTORIZÓ 

PUESTO 

FECHA 

FIRMA 
•• ~. ___ ««_ .. ___ « ... _. __ l...--_ .. ____ .. __ .... < ___ ••• _ .... «_ .. J ......... __ ........ < ___ «_«_ ... « __ ...... ___ . __ -........ ____ ~ ____ -, 

]57 



Aplicar buenas prácticas de almacenamiento en las bodeg.as de materias primas y producto termInado. 
Dejar un espacIO de 45 cm de ancho, entre paredes y filas de prodoctos. 
Pintar una banda de c:.oJor blanco en el piso de 45 cm de ancho, como mínimo, pegada a la base de la < 

pared a todo alrededor del área Intema del edfficio, ~ra poder detectar posibles infestacIOnes. 
Mantener recipientes de materias prImas y/o de prodoctos terminados bien cerrados. 
Um~rroda5~s~l~n~ 
Tener buena iluminacIÓn 
Eliminar acumulaciones de basura vio l'TIéJteria~ 
Hocer rotación de materiales almacenados 
Tapar adecuadamente todos los basureros 
Elimloar lugares aptos para albergar pfagas 
Manterer el equJpo atejado de parede:; '1 procurar que extsta delta distafllja entre éste y el pIso para 
facilitar la Inspección. , 

7. rmp~r medklas correctiYas que pe:rmftan la erradicación de pfagas se es que se han detect.ado. Se ¡' 
debe tomar en c!.Iema que= 

.. Oeperderan deA tipo de plaga existen~ y del grado de infestación. I 

.. Si se rotocan trampas coo cebo, deberán de SI!$ seguras y bien cerradas. I 
I 

.. SI se coiocao dentro de la planta sistemas de etectrococtón de Insectos, deberán contar con su bandeja 
resped1va para e'#itar que los insect06 rnt.tatos o partes de éstos caIgan sobre el producto . 

.. Pueden colocarse trampas mecánicas para roedores a cada lado de las puertM de entrada. en la parte Inrerlor, 
Y en zonas. de almacenamiento de la planta . 

.. Cualquier Insecto que permanezca después de la Hmpieza de!)e ser muerto por fumígadón o algún tratamiento I 
de insecticms.. : 

• La ~nta en general deberá ser fumigada como mínimo dos veces al año, para pre~nir la presenda de 
cualquler Insecto, 

.. Todos los pestítldas y rodenticidas son considerados Yer.enos, por lo tantn en caso que se deban mantener en 
la planta, deben guardarse en ~U9ares cerrados, tDtalmente separados del área de proceso. 

1 s. Se debe Implementar un ststema de control de gestión basaOO en obtener la Información necesaria para I I lograr SU permanente veriflcación y mejora. 

¡REGISTROS; 

¡ CPV-OO! Registro de caracter~s V especffiCádón de los equIpos en el control de plagas. , 

-r-"- .. . ---.---.. --.--.-.----j 
~~LA~O~ __ .. ____ R~ __ - __ ~-: AUT~O __ ............. _______ . ___ .. _._1 
¡PUESTO PUESTO :PUE$TO ¡ 
lfeCHi----------- ECHA-----·------·· ¡ ffCHA'--' -~~. -----.---j 
i-;~rtMA--------------~--- j ~~A-----------·-------·-----EFI;-~~------··------··-----._--~ : 
L _____________ . _____________ ,_· ___ . ___________ . ________________ . __ ----. ________ _ 
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REGISTRO DE CARACTERÍSTICAS Y ESPECIFICACIÓN 
DE LOS EQUIPOS EN EL CONTROl DE PLAGAS 

FECHA I HORA 

ELABORÓ 

ANEXOS 

CPV-oDl 

AUTOIUlÓ 

NOMBRE Y FIRMA NOMBRE Y FIRMA 
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ANEXOS 
11.5 Programa para ~ridad del AQua 

SEGURIDAD DEL AGUA 

REVISIÓN: 001 PAGINA 

OBlrnvo: Eliminar de) agua de uso cualquier partícula que pueda ser perjudicial al consumidor. 

ALCANCE: Aplicabie a teda el suminIstro de agua de ra planta. 

RESPONSABLE: Departamento de Aseguramiento de caJldad 

PROCEDIMIENTO: 

Deben de cumplIrse los siguientes puntos: 

'" Disponer de un suflciente abastecinlienttl de agua que se ajusre a las necesidades de la pianta, y 
con ptotecd6n adecuada contra la OOfllamJnación. 

• El agua ro potable que se LJHI!Ce para fa pn:>du::dón de vapor, re1ngeraclón¡ f~ contra l"ce.rdos 
y otros propósitos sJmllares no relacionados con bs prodoc::tos¡ deberá transportarse por tuberías 
complet:amente separadas e IdentiflC'aiias por ccIores, ~n que haya ninguna cOl'll!!'Jd6n traflS!l/'e.fHl 
con las tuberías que roriOuCen el agua potable. 

• Realizar las siguientes determinaciones en el agua de abastedmlento antes de utilizarla: 

De acuerno él la norma ~iCa de calidad de agua CE-CCA~OOl/89 deben cumplirse los slg~ 
párál"l"let!"Os: 
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ANEXOS 

SEGUJUDAD DEL AGUA 

R.EVISIÓN~ 001 PAGINA,2}2 VIGENCIA 12}02./08 

Si el agua va a pasar por algún proceso de purificadó.n, éste debe ser prellminar a su uso 

.. El agua residual debe tener un amt:rol específico para eYltar ciertas consecuencias de carácter 
ecoJóglro y penal. 

REGISTROS: 

PUESTO 

FECHA 

FIRMA 
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SEGURIDAD DEL AGUA 5A-001 

El presente registro se rle~rá de la siguIente manera: 

s - Satlsfactorio 
N ~ No satisfactorio 
V - Si .se requíe.re ampliar la infonn0ci6n del punto a tratar y esto $e hará en el espaoo 
denomInado observaciones. 

Resultados de (as Determinaciones: 

---·-~fbId~.~~oi~~':J~-=-=-=JS!!q!!sta~!!. na~·a~-_= __ =_._=_=_ c=~~~~~===] 
Mercuno 

Nítratos 
¡,--~--,-,:":;;,,;,;;;;;;;;,;;,,::,;;;;,,,,---·-r-·----·-----~----'f- ---------j'----~ .. ---~.-. ..¡ 

Nltrltos 

--~------

---------
------._----- ---_ .. ----_ .. 

PUESTO 

FECHA 

fIRMA FIRMA 
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