UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE MEXICO

FACULTAD DE ARQUITECTURA

CENTRAL DE ABASTO
eu URUAPAN , MCHOACAN

TESIS PROFESIONAL

J U R.AD 0.
. -ARQ. HONORATO CARRASCO
ARQ.JAME ORTIZ MONASTERIO

- ARQ. RAUL. GUTIERREZ..
. ARQ. EDUARDO NAVARRO

TESIS CON
EAI.LA DE ORiGEN

CITLALLI VERDUZCO BARRIOA
1990

3//



pr—

%‘g Universidad Nacional
:‘\-A

2%  Auténoma de México
UNAM

UNAM — Direccién General de Bibliotecas Tesis
Digitales Restricciones de uso

DERECHOS RESERVADOS © PROHIBIDA
SU REPRODUCCION 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 imégenes, fragmentos de videos, y
demas material que sea objeto de proteccion
de los derechos de autor, sera exclusivamente
para fines educativos e informativos y debera
citar la fuente donde la obtuvo mencionando el
autor o autores. Cualquier uso distinto como el
lucro, reproduccién, edicion o modificacion,
sera perseguido y sancionado por el respectivo
titular de los Derechos de Autor.



INDICE

MARCO DE REFERENCIA.

Aspectos Generales.

1.2 Identificacién y caracteristicas de los canales de
comercializacion.

1.3 Productos Bdsicos que se comercializan en las Cen-
trales de Abasto.

1.4 Principales instalaciones.

1.5 Caracteristicas de operacidn en las Centrales de Abasto.
1.6 Usuarios de la Central de Abasto.

1.7 Las operaciones que se realizan dentro de la Central de

Abasto en funcidén al sistema de mercado.

1.8 Agentes que intervienen en la promocidén y planeacidn de
las Centrales de Abasto.

1.9 Criterio de seleccidén para la dotacidon de Centrales de
Abasto.

PLANEACION.

2.1 Requerimientos de la Central de Abasto
Localizacién del terreno
Radio de influencia

2.4 Compatibilidad urbana

CRITERIOS GENERALES DE DISENO Y CONSTRUCCION DE CAMARAS
FRIAS.



INFORMACION COMPLEMENTARIA

Procedimiento, Condiciones y Lineas para el tratamiento y
normalizacion del mango. SECOFI. SNA. ‘

Condiciones Generales de almacenamiento refrigerado de --
frutas. SECOFI. SNA.

Agrupamiento tentativo de hortalizas en relacidén a la tem
peratura y humedad relativa requerida. SECOFI. SNA.

Consumo directo de las principales frutas y hortalizas pa
ra una poblacién de 0.4 millones de habitantes. SECOFI.
SNA.

Conductividad técnica de materiales usados en la construc
cidén de cdmaras frias. SECOFI. SNA.

Condiciones apropiadas de almacenamiento en frio de gru--
pos de frutas y hortalizas frescas., SECOFI. SNA.

Condiciones apropiadas de almacenamiento en frio de car--
nes y pescados frescos. SECOFI. SNA.

Lista de productos y envases recomendados. SECOFI. SNA.
Carta temperatura media anual de la regidén. SPP, INEGI.
Carta precipitacidén media anual. SPP. INEGI.

Carta frecuencia de granizadas. SPP. INEGI.

Carta geoldgica. SPP. INEGI.

Frutas y hortalizas, envases recomendados. SECOFI. SNA.

Cuestionario que se aplica a comerciantes mayoristas para
la dotacidén de una unidad de distribucidén. SECOFI. SNA.

DIAGNOSTICO
CONSECUENCIAS ARQUITECTONICAS
PROGRAMA ARQUITECTONICO

-SUBSISTEMA BODEGAS

~-SUBSISTEMA GOBIERNO

-SUBSISTEMA SERVICIOS
-SUBSISTEMA SERVICIO A EMPLEADOS
-SUBSISTEMA CIRCULACIONES



8. CRITERIO GENERAL DEIDISEN01} j: ,‘
9. SISTEMA CONSTRUCTIVO Y MATERIALES-
10. BIBLIOGRAFIA S e



1.1;‘Aspectosjéénéralés.

El proceso ‘de “crecimiento urbanc reglstrado en el pais

1en las Gltimas décadas, ha propiciado. que un”gran nidmero ‘de
- +localidades dispongan de nucleos importantes de poblacidn,
- lo que determina la concentracién de los mercados de consu-

mo y acentla los movimientos de los bienes entre el campo y

ciudad.

El volumen de productos demandados para atender las ne
cesidades de las concentraciones urbanas es cada dia mids im
portante, estableciendo un flujo de productos que sdlo pue-
de ser manejado con eficiencia por medio de instalaciones -
modernas, que permitan realizar la comercializacidén de pro-
ductos en la ciudad y en su &rea de influencia inmediata, -
en fcrma que resulte social y econdmicamente recomendable.

Los centros de poblacidn de nivel intermedio y estatal
y sus tendencias de crecimiento poblacional, determinan re-
querimientos crecientes de productos hortofruticolas para -
una poblacidén de 100 mil a 500 mil habitantes. Estas loca-
lidades son atendidas por medio de instalaciones tradiciona
les de mercados plblicos, que cumplen ademds de su funcidn
fundamental de distribucién al detalle, las funciones de a-
basto y distribucidén al mayoreo y medio mayoreo, denlro de
la estructura urbana de los centros de poblac1on. Esta dis
torsibén de las funciones de los mercados plblicos, general-
mente propician pricticas comerciales inadecuadas y generan
deterioro urbano y entorpecimiento en el uso de los elemen-
tos que integran la estructura urbana.

AlGn cuando en concentraciones urbanas de mayor magnitud
poblacional se dispone de un volumen de comercio mas impor-
tante, y las actividades de comercializacidén de alimentos -
tienden a ser conscolidadas con la dotacidn de centrales de
abasto y la adecuacidn del comercio al detalle, las locali-
dades mencionadas anteriormente plantean problemas simila--
res de basto y distribucidn a los de las grandes ciudades,
lo que determina la necesidad de atencidén por medio de ins-
talaciones que faciliten el abasto y distribucidn de produc
tos, asi como el desarrolle de la actividad comercial.

A partir de la problemdtica comercial y urbana de las -
localidades de nivel intermedio y estatal, resulta conve- -
niente la implementacidén de medidas del Sector Comercio que
tiendan al desarrollo del comercio e impulsen el abasteci--
miento de productos alimenticios para la poblacién urbana;
en particular, en lo referente a productos del drea de aba-
rrotes y perecederos, donde los problemas de comercializa--
cidn son mds sobresalientes.



Con base en los planteamientos de desarrollo urbano y -
comercial establecidos respectivamente por el Sector Desa--
rrollo Urbano y el Sector Comercio, se determinan -criterios
que tienden a resolver los problemas de alimentacidn y abas
to que existen en los centros urbanos.

Hasta hace algunos afos los mercados mayoristas eran in
tegrados por locales improvisados alrededor de importantes
mercados -detallistas. Como consecuencia de &sto, el creci--
miento de la actividad mayorista se efectud en forma andr--
quica.

A raiz de este crecimiento ocasionado por el incremento
de poblacidn, se presentd la necesidad de ubicar los merca-
dos mayoristas dentro de un infraestructura fisica adecuada,
donde pudieran desempefiar su funcidn comercial de forma efi
ciente.

En la actualidad algunas ciudades importantes del pais
ya cuentan con central de abasto, pero en otros casos, como
en la Ciudad de Uruapan, es necesario y prioritario dotar-
las de las instalaciones que permitan el desarrollo adecua-
do del comercio mayorista.

En este contexto, los principales problemas que presen-

23 a

ta el comercio mayorista de perecederos son:

- Carencia o insuficiencia de instalaciones para almacenar
y conservar los productos perecederos en forma Sptima, -~
que tiene como consecuencia un exceso de mermas en 1los --
productos, incidiendo en la elevacidén de los precios que
paga el consumidor final.

- Falta de organizacidn y coordinacidn de los agentes que -
intervienen en el proceso de comercializacidn.

~ Intermediacidn excesiva en las transacciones comerciales.
- Falta de informacidn sobre precios y vollmenes.

- Localizacidn inadecuada de los mercados mayoristas en el
contexto urbano de los centros de poblacidén, lo que origi
na:

- congestionamiento y deterioro de la vialidad urbana

- operacidn ineficiente de transporte urbano y carga

- congestionamiento vial y peatonal por generacidn de
uso del suelo inconveniente

- deterioro de las construcciones y de la imagen urbana
por incompatibilidad de uso del suelo

- insalubridad, contaminacidn y deterioro del ambiente



1:2 Identlflcac1on y caracterlstlcas de los canales de co-
merc1allzac1on. : ;

JE1 flu]o de productos desde 1os lugares de producc1on
hasta los de consumo, se realiza utilizando distintos cana-
les de comercializacidn, los’ cuales estan formados ‘por._va-=

‘rios eslabones. el

Los canales de comerciali?acién‘sbn:

- tradicional
- institucional o
- empresarial modernizado

Bstos tres canales participan en las etapas de comercia
lizacidn, que son:
- acopio de la produccidn en zonas productoras para ser
enviada a los centros de consumo
- concentracidén y distribucién al mayoreo, de los pro--

ductos alimenticios, en los centros urbanos
- distribucidén al detalle a los consumidores finales

CANALES DE COMERCIALIZACION Y ESLABONES.

CENTROS DE ACOPIO
TRADICIONAL CENTRAL DE ABASTO

MERCADO DE VENTA LA DETALLE
(tianguis, mercados sobre ruedas, pequefio

comercio).
BODEGAS RURALES CENTROS RECEPCION PES-
BORUCONSA QUERA.

INSTITUCIONAL BODEGAS ESTATALES CENTROS DISTRIBUCION
ANDSA, CONASUPO PRODUCTOS PESQUEROS

TIENDAS CONASUPO TIENDAS TEPEPAN
EMPRESARIAL BODEGA DE ACOPIO Y CONCENTRACION

MODERNIZADO
TIENDAS AUTOSERVICIO



"u.fLacteos

:3.;Granos v semlllas

dices: feculentas.

”.Abarrotes

5.--Avicolas’
6. Pescados 'y mariscos
7. Carnicos

Estos alimentos requieren de un almacenamiento adecuado

para su mejor conservacidn y aprovechamiento, excepto los -
abarrotes y semillas que ofrecen mayor facilidad de almace-
namiento.

1.4 Principales instalaciones.

Con el objeto de ampliar la vida de los productos pere- . . -

cederos y pecuarios, coadyuvando a que el proceso de abasto.
se realice en forma eficiente, se requiere de:

1.5

Bodegas
Cémaras de refrigeracidn

Cuartos de maduracidn

Lineas de acondicionamiento de productos (especificamen
te meldn, aguacate y mango) en esta regidn.
Caracteristicas de operacidn en las centrales de abasto

Las principales condicionantes qgue permiten justificar

la operacidn en la central de abasto son:

Que la demanda de productos perecederos sea considera--

ble, lo que corresponde a ciudades medianas y grandes,
P

salvo casos de excepciOn.

Que el equipamiento fisico comercial sea el adecuado pa
ra las necesidades de la localidad.

Que sean ocupadas por comerciantes mayoristas de produc
tos perecederos y abarrotes.

Que cuenten con servicios complementarios que apoyen la
actividad comercial mayorista

Que sus instalaciones garanticen el manejo eficiente de
los productos



Producdtores’ ,
‘Agrupaciones de productores .
3. 0Organismos nacionales habilitados
“.'por el Gobierno Federal para mane
““jo" de productos.

"1. Comerciantes medio mayoristas

2. Comerciantes mayoristas linea am-
plia

3. Comerciantes mayoristas volumen

4. Instituciones piblicas

5. Tiendas autoservicio e institucio
nales.

. Locatarios mercados municipales

Operacion 1
Venta detalle 2. Pequefio comerciante
3. Comerciante tianguis y mercado so
bre ruedas.
4. Cooperativas, sindicatos, cadenas
voluntaria
5. Tienda autoservicio

1.7 Operaciones que se realizan denitro de la central de abas
to en funcidn al sistema de mercadeo.

- Venta de productor a mayorista

- Venta a comisidn de mayorista a detallista
- Venta de mayorista a detallista

- Venta de productor a detallista

- Subasta y remate

La funcidn bésica de la central de abasto es proveer --
grandes cantidades de productos a detallistas a fin de sa--
tisfacer la demanda de la poblacidn.

Entre las necesidades de la comercializacidn de produc-
perecederos es importante mencionar que el crecimiento de -
la poblacidn naciona ha determinado el consumo de grandes -
cantidades y crecientes de productos agropecuarios, por lo
que es conveniente considerar en forma prioritaria el acer-
camiento del productor al consumidor, para satisfacer en me
jores condiciones las demandas de la poblacién.



' ,Agentes -que 1nterv1enen}en
~las: centrales de abasto._
e Secretarla de Comercio y Edm‘
"~ Secretarfa de Desarrollo Urba
- Secretaria de Agricultura y Récu
- Secretaria de Pesca o

-~ Secretaria de Salud ’
- Autoridades Estatales y Municipales
- Instituciones Nacionales de Crédito

- Sectores social y privado

1.9 Criterios de seleccidn para la dotacidn de central de -
abasto.

La seleccidn de localidades corresponde a los plantea--
mientos de desarrollo urbano en lo referente al Sistema Ur-
bano Nacional y a los Sistemas Urbanos Integrados, asi como
a las politicas de impulso, consolidacidn y ordenacidn es-
tablecidas para la integracidn de dichos sistemas.

La seleccidn de las localidades se efectla en base a su
magnitud poblacional actual y futura. Los centros de pobla
cidn con mas de 500,000 habitantes se caracterizan por te--
ner una actividad comerclal compleja, por medio de canales
de comercializacidn que requieren de servicios de concentra
cidn, los que deben ser apoyados con la dotacién de central
de abasto.

Para la toma de previsidn de cardcter general y estima-
ciones preliminares se podrd usar los sigulentes indicado--
res de dotacidn:

Superficie terreno por habitante 0.6 m2.
Superficie de construccidn por habitante 0.05m2.
Superficie bodega por habitante 0.02m2.

Los indicadeores resultan considerando el consumo medio
anual de 170 Kg/de frutas y hortalizas por habitante.

En ambos casos es de fundamental importancia que la po-
blacidn base para estimaciones y c&lculos incluya la locali
dad y el &rea de influencia regional.



PLANEACION.
2.1 Reqherimientos de Central de Abasto.

La necesidad de dotacidén de central de abasto.se. pre--
senta en localidades con 500,000 habitantes. De 750 000 a -
2'000,000 es muy necesarla, y en localidades ‘con:mis de: = -
2'000,000 la dotacidn es indispensable. A partir de - -- -
5'000,000 es recomendable la dotacidn de mds de una unidad,
en funcién de la complejidad del funcionamiento urbano y -
los problemas internos de operacidn.

2.2 Localizacibn del terreno.

La localizacidn debe conciderarse fuera de la mancha -
urbana y en sentido contrario al crecimiento de la ciudad,
v1nculada directamente con las vias principales de comunica
cibn, preferentemente autoplstas, carreteras y avenidas, -
que permitan la buena comunicacidn y facilidad de traslado
de usuarios y mercancias.

Los vientos dominantes no deberén originar contamina--
cidén por aguas hegras, fabricas, quimicos, basureros, etc,

Ls necesario disponer de una superficie suficiente pa
ra necesidades actuales y futuras, asi como establecer la -
adecuada iIntegracién de la central a la ciudad, consideran-
do los reguerimientos siguientes:

- Superficie de construccidn.

- Superficie de ampliacidn

- Zona de amortiguamiento urbano

- Zona de usos compatibles para equipamiento complemen
tario.

- Zona transicidén y actividades compatibles

El terreno deberd contar con redes de infraestructura,
X 2
agua potable, drenaje, energia electivica y tclffono.

El terreno deberd tener poca pendiente, preferentemen-
te de 1% a 4%, a fin de lograr costos razonables de construc
cidn.

2.3 Radio de influsncia.

Las centrales de abasto se ubican en centros urbanos y

son equipamiento de influencia local y regional. Debe pre--

verse que acudirén a abastecerse a ellas los detallistas de
la ciudad y de otros centros urbanos medianos y pequefios -



que ‘se: ublcan dentro de ‘Su &rea de 1nfluenc1a.
) De esta manera, la poblac1on ex1stente en el area de

o © = “influencia debe ser tomada en consideracidn para determlnar
las dimensiones de la central de abasto. : S

En este sentido, la poblacién beneficiada, baSe para -
el dimensionamiento, se estimarid a partir del esquema sigui

ente:
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Estos radios de influencia pueden ser afectados por -
condiciones geograflcas territoriales y socioecondmicas par
- ticulares de cada regidn.



“C= Mancha urbana 100% poblac1on, »y o  ,331gCQO héb,,
;H 10 Km y 100% localldades ma—'“~-; -;“':i,ﬁ »7;g?"”
“yores a 2500 hab. - S 70,000

; ;R??£150 Km'y 75% localidades ma—ﬁ‘ S ST

'}5»“yores de 5000 hab. T :-;‘:, 37 OOO_hgb.a b
‘R3z.275 Km y 50% localidades ma= SO

.. yores de 10,000 hab. o v' 50 OOO;hab;"»

Poblacidn servida 0 uge, 000;hé§Q(.7

Proyeccidn a 20 afios

se calcula una tasa de creci
miento 3.2% -
en el afio 2009 una poblacibn
de 622,000 hab.

Potencial anual de consumo 122,230 ton.

Menos autoservicio 5%

(canales paralelos, bodegas de
concentracién, tiendas auto-
servicio trato directo de pro
ducteores a tianguis, mercados
municipales y comercio ambulan

te) 12,223 ton.
Volumen Potencial Anual 110,007 ton.
Productividad Media Anual 7 a 10 T/m2.

Area de bodegas y frigorificas

Area Productores y Servicios en
Naves. 15,715 m2.



2 Compatlbllldad urbana.

: ,Lavcorrecta vinculacidn de las centrales de abasto -
con lds diferentes usos del'suelo es 1mportante en<la-pla-
neacidn y desarrollo de las localidades, para; eV1tar ‘mezcla
de usos’ que producen interferencia deactividades v funcio-
namiento, que a su vez generan congetlonamlento y deierloro
del medio ambiente. .

Para lograr una mejor funcidn urbanalde las centrales
de abasto, se deberd cuidar su relacidn con otros equipa-
mientos. .

Debido al gran tamafic e intensidad de la actividad, -
las centrales de abasto traen una serie de actividades com-
plementarias y compatibles como comercio de insumos agrope-
cuario, talleres de refacclones de autos y camiones, comer-
cio de productos no alimenticios, gasolineras, hoteles y ba
fios plblicos, restaurantes y fondas, terminales de autobu-~
ses urbano y suburbanos.
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3. CR'IIERiQs “GEN

Camaras para conservac1on de productos.

Se entlende por. cdmaras de conservacidn aquellas que alma—
cenan el producto para mantenerlo a cierta temperatura 8p-
tima. Ya sea en refrigeracién o conservacidn.

El disefic de dichas cémaras estd muy relacionado con el -

tiempo de residencia de un producto en almacenamiento, el

cual puede dividirse en almacenes para alta rotacidn de --
producto, 3 a 5 dias méximo, y en almacenes para baja rota
cidn de producto, 15 a 30 dias promedio.

- Almacenes para alta rotacidén de producto.

Aqui entra producto fresco bisicamente, ya sean frutas, --
hortalizas, carnicos o pescado, y dependiende del produc-
to serd su disefio.

En el caso de frutas y hortalizas (o pollo y pescado fres-
cos que se maneja en cajas), es comin que la relacién de -
largo a ancho se tome como miximo de-3 a 1 y el alto de --
las cdmaras se establece a 6.0 m, el cual permite un espa-
cio suficiente para circulacién de aire entre la Qltima es
tiba vy el techo (90 cm. en promedio). Por lo que se refie
re a los demés espacios libres (excluyendo pasillos) para
circulacidn del aire, entre paredes y entre cada una de --
las estibas, tanto a lo largo como a& lo ancho, se conside-
raron los siguientes:

Espacio entre paredes y carga, 30 cm.

Espacio entre cada tarima, 20 cm.

Los pasillos que deben dejarse para circulacidn y maniobras
de montacargas, tomando en cuenta el radio de giro de éste
y el tamafio de la tarima que se utilice, es de 3.20 minimo
para tarimas de 1.2 X 1.0 m.

El acomodo de las estibas se recomienda de una tarima de -
fondo dUnicamente, para facilitar al méximo las maniobras -
del montacargas y agilizar el movimiento del producto.

Existe un caso particular dentro del grupo de frutas en --
cuanto al trato que debe dérsele; dicho producto es el plé
tano que pasa por una etapa de maduracidén y para ello se -
disefian cémaras especiales.



Por {ltimo cuando se manejan productos cérnicos (res, puer
“CO ov1capr1no) en canales © medias canales, el disefio de

las cémaras es completamente diferente....Debe tener: rieles
¥ ganchos para transporte de las canales y .la altura prome
dio-es un poco menor 5.5 m. El-piso debe ‘tener un cierto

desnivel hacia un desague para facilitar la limpieza de es
te tlpo de instalaciones. En la figura 7 se muestra una ci
mara tlplca. Estos arreglos se utilizan principalmente en

almacenes tipo Centros de Abasto.

- Almacenes para baja rotacidn de producto.

En este caso se siguen bdsicamente los mismos lineamientos
que para los almacenes de frutas y hortalizas de alta rota
cidn de productos, ya sea que se manejen frescos o congela
dos. La Gnica diferencia radlca en el acomodo de las esti-
bas, ya que para estos casos si es comln utilizar hasta 4

5 6 tarimas de profundldad Este acomodo es tipico en alma
cenes que rentan espacio. Un ejemplo tipo de dicho arreglo
se presenta en la figura 8.

ALMACENES EN CENTROS DE ABASTO

La caracteristica principal de estos almacenes es que ope-
ran con una alta rotacidn de los productos y con un tiempo
de residencia méxima de 3 dias. Ademés manejan un alto por
centaje de producto fresco en comparacidn con el congelado.
Suelen almacenar todo tipo de productos perecederos, como
son frutas, hortalizas, carnes y pescado.

Debido a esta caracteristica de alta rotacidn, el acomodo -
de las tarimas con el producto puede ser de tan solo una -
tarima de fondo y 2 & 3 niveles de alto; por este comodo,
las densidades de carga tipica en estos almacenes son de -
80 kg/m3. bruto de cé&mara.

Para poder establecer las capacidades de los casos de estu-
dio de este tipo de almacenes, se ha considerado que abaste
cerdn alrededor del 60% de la demanda local, previendo que
el resto seria atendido en forma adecuada por otras vias.
Asimismo se ha tomado la demanda per-cipita observada en -
las temporadas de cosecha.

En la tabla 9 se muestran los consumos estimados de algunos
de los principales productos para una ciudad de 0.4 millo--
nes de habitantes.



Tomando como base los criterios senalados, se'propone :
una primera etapa de implementacidn | de almacene frios los -
cuatro tamafios bdsicos siguientes: T

TAMARO A

Poblacién a atender :
millones de habitantes 0.15 0

Capacidad nominal (pa-
ra 3 dias) Ton. 260

Movimiento (carga- )
descarga) Ton/dia. 85 172086
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PRESENTACION

En México, el abasto de productos alimenticios, se enfrenta a serios obsticulos de
tipo estructural que afectan adversamente el nivel de vida de la poblacién.

Las deficiencias e insuficiencias de infraestructura y servicios para el tratamiento -
de los productos hortifruticolas, desde la cosecha hasta la distribucién a los centros
de consumo lesionan al productor, al consumidor y a todo el pals en general, ya que
generan importantes mermas que representan una pérdida real que se refleja en una
reduccion de la disponibilidad de alimentos.

En aquellos paises donde predomina un sistema de abasto moderno y funcional de -
productos perecederos, se observa como una de sus bases fundamentales, la aplica--
cién de normas de calidad para los productos, asl como para sus envases y embala-
jes.

Esto permite llevar al consumidor produclos de mejor calidad, establecer sistemas -
modernos de almacenamiento y tratamiento de productos, bnndar aglhdad y transpa
rencia a la comercializacién, asi como uniformar calidad y presentaciones por pro--
ducto, lo que facilita las transacciones aun sin la presencia fisica de los mismos.

La normalizacién lieva implicita una reduccién de mermas al tratar y almacenar los
productos en forma adecuada, permitiendo asimismo, un mejor aprovechamiento del
espacio y un ahorro en los tiempos de carga y descarga.

Lo anterior pone de manifiesto la clara necesidad de promover en nuestro pais, la -
integracién y desarrolio de una sélida infraestructura y servicios en el marco del -
Sistema Nacional para el Abasto.

La instrumentacién del Sistema Nacional para el Abasto, enfrenta la necesidad de -
realizar una serie de esfuerzos que implican una modificacién paulatina de las for-
mas tradicionales de operacién de los procesos de acopio, acondicionamiento, norma
lizacion, almacenamlento transporte y distribucion.

Para ello, se hace indispensable propiciar el empleo, en 1os centros de acopio, de |-
neas de acondicionamiento y normalizacién que faciliten la seleccién de los productos
y poder disponer de un sistema mecanizado para la realizacién de las operaciones -

de acondicionamiento de los productos, a fin de mejorar la calidad y caracteristicas

de conservacién,

De acuerdo a los iineamientos del Sistema Nacional para el Abasto, se considera de
especial importancia proporcionar las Bases Técnicas para la estructuracién de lineas
de acondicionamiento y normalizacién en los centros de acopio, ofreciendo asesoria -
basica con el fin de fomentar y modernizar ¢ -abasto.

Dentro del Sistema Nacional para el Abasto, la Secretaria de Comercio y Fomento
Industrial, en coordinacién con el IMIT, A.C., Instituto de Apoyo Técnico para el Fi
ndncmmlento a la Industria, con 1n1enc16n de posibilitar el acceso a este tipo de in
formacién, pone a d15p05|c16n de los sectores lnleresados el presente material.



1. -~ PROCEDIMIENTOS Y CONDICIONES
1.1 MANGO
1.1.1 Tratamiento en el campo

Cosecha

La temporada de cosecha para el mango puede variar cada afio, en funcién
de las condiciones climdticas. El 80 por ciento de la produccién anual se obtiene -
de abril a septiembre, el 20 por ciento restante es en su mayor parte, mango de la
variedad criolla y se obtiene a partir del mes de enero.

El momento adecuado para el corte del mango se determina en base a va
rios pardmetros como la forma, el color, lenticelas, acidez, etc. Una combir
de estos pardmetros y la experiencia, es lo que determina finalmente el momeu.. -
del corte.

Si el fruto se dirige a un centro de preparacién cercano y se va a sl
mir en menos de cinco dias, se recolecta cuando presenta un 40 a 60 por ciento de
coloracién amarilla en la superficie externa. Si el transporte es a un centro lejano
y su consumo es posterior, conviene cortarlo cuando el fruto es verde y de consisten
cia firme.

El corte se hace manualmerte, separando el fruto de! 4rbol mediante un
giro o torsién, o bien, cortando la fruta con tijeras, dejando un centimetro de pedin
culo para evitar que se rompan los conductos de resina que causan manchas en la -
piel del fruto y procurando nc jalar la fruta ni razgarla ¢ 'ss tijeras, para evitar
Jesiones. lLos mangos que se van cortando se depositan en bolsas con tirantes, de
lona, manta o pldstico, con capacidad para 15 a 20 kilogre .

Los frutos localizados en la parte superior del 4rbol se cortan con la ayu
da de escaleras de (ijera, empleando una vara provista de una navaja en el extremo

y de un saco o red, con capacidad para 6 a 10 mangos.
i

-

Transporte al centro de acopio

Los mangos recolectados en las bolsas se colocan en cajas de madera, las
méas comunes son de 50 x 40 x 35 centimetros, con capacidad para 25 kilogrames. -

Estas cajas tienen ranuras para facilitar la circulacion de aire.



El transporte al centro de tratamientd debe realizarse durante las primes-
1as_horas del dla. Para evitar la incidencia directa de los rayos 5olares sobre’la fru
ta, se recomienda cubrir la unidad de transporte con’ una“lonas-sin-obstruir.la. venti-

lacién del producto.
1.1.2 Tratamiento en el centro de acopio

Tratamiento y normalizacién

La normalizacién se refiere al tratamiento que se aplica a un producto pa
ra su acondigionamiento, el cual incluye una serie de operaciones basadas en indica

ciones que marcan las normas oficiales mexicanas que se han elaborado al respecto.

En el caso del mango, el tratamiento que se recomienda para su normali-

zacién es como sigue:

Lavado y tratamiento térmico. El fruto proveniente del campo se lava --
con agua a temperatura ambiente, a la que se adiciona un detergente biodegradable
como Decco WT-47 (Pennwalt de México, S.A. de C.V.), Fruitcleaner-220 (FMC/Link
Belt Mexicana, S.A. de C.V.), o algin otro detergente equivalente, en proporcién de
17 a 25 partes de agua por cada parte de-detergente. Posteriormente se enjuaga -
con agua a temperatura ambiente y a continuacién se somete a un tratamiento tér-
mico, para evitar el desarrollo de la "antracnosis" u otras enfermedades fungosas. -
El tratamiento consiste en sumergir la {ruta en agua caliente entre 52 y 54 grados
centigrados, durante 5 minutos en promedio. Estas condiciones pueden variar ligera

mente de acuerdo a la variedad de mango que se trate y e} clima, principalmente.

Encerado. Esta operacién tiene como objeto disminuir la pérdida de hu--
medad del fruto y mejorar su apariencia, brillo y color naturales. Este encerado, -
se realiza en una enceradora con sistema de calentamiento convencional para alimen
tar la emulsién a aproximadamente 38 grados centigrados. El consumo de cera es_
del orden de 0.5 litros de cera por tonelada de fruto.*

¢

4

(*) Eristen formulaciones comerciales de ceres, por ejemplo Wi-4 y Wi-Z3 de Penawalt de México,
S.A. de C,v., Division Decco, gque contienen ademds de 12 cera de rezubrimierlo, preserva-
tivos y agentes antimicrobianos para arincrar diversos tipos de pudricidn cavsada por hor-
cos.




" Selecci6n y clasificaci6n. La fruta se seleccnona de acuerdo a su forma

y grado de madurez. La clasificacién por tarilanos, foma en cuenta el peso unita-
rio de los frutos. Hasta el afio de 1985 se consideran tres tamanos, como sigue:

TAMANO PESO
(gramos)
Pequefio 200 - 270
Mediano 271 - 320
Grande Mayor de 320

En noviembre de 1985, se aprob6 la norma de calidad mexicana para el -
mango, NOM-FF-58, 1985. Hasta el momento de la elaboracién de este folleto, -~
aln no se ha aplicado esta norma; sin embargo, conviene hacer mencién de los pard

metros que en adelante deben considerarse para clasificar el mango, como sigue:

TAMARO PESO UNITARIO
(GRAMDS)

A - 670 - 750
B 579 - 66%
C 542 - 578
D 462 - 541
£ 370 - 467
f 318 - 369
6 260 - 337
H 219 - 259 -
1 200 - 216

Empaque. EI empaque del mango se realiza en cajas de cartén o de ma-
dera. Cuando la fruta se envia a mercados del exterior, las cajas se¢ revisten en su
interior con un material blando como viruta de madera, o tiras de papel, que evi--
tan los dafios o lesiones mecdnicas del fruto.‘:7

Existen varios tipos de cajas que se recomiendan para empacar el mango.

Para mercados locales, pueden emplearse cajas con las siguientes caracte-

risticas.



T BIMINSTONES EXTERNAS™ 7T T CAPACIDAD
S (CINTIMETROS) - (KILOGRAMOS/CAJA)

IR BE CKIK (5
©LARGD, X ANCHO X ALTO

Carton, telescopica "B" W 30

12
Cartdn, cuerpo automdtico = 50 -, .30% 15
Madera, dos rejas 40 30 e SO0
Caja mixta 40 305 R0 T T 10
Madera,tres rejas 50 D J | R b 15
Madera, doble fondo 50 Jh0 35 ; - 25

La norma de calidad mexicana, recomienda envases con las siguentes ca-

racterfsticas. El uso de estos envases es comin para el mango de exportacién.

TIP0 DE ENVASE KILOGRAMOS /ENVASE DIMCNSIONES EXTERIORES MATERIAL
(CENTIMITROS) CONSTRUCCION
! LARGO X ANCHO X ALTO
-Re je 5 ko 36 - 1 Magera
Re ja 10 k5 35 16 Madera
Reja 20 51 30 25 Madera
Re ja 5 k2 3k 1.5 Carton
Caj2 5 Lo 25 3.5 Cortinrzgera

Preenfriamiento. El mango ya normalizado se preenirfa antes de almace-
narlo. Esto se log plicando una corriente de aire frio a 10 grados centigrados y
humedad relativa entre 85 y 90 por ciento, hasta que el fruto alcance una tempera
tura de 13 a 15 g’rados centigrados. Se deben evitar temperaturas menores a 6 -

grados centfgrados, para evitar el deterioro de la fruta.

Almacenamiento. En el centro de acopio, las condiciones y periodo de -
almacenamiento son distintas de acuerdo a la variedad y grado de madurez de la -
fruta. Los frutos més maduros soportan temperaturas més bajas, pero la vida de -
alinacén es menor. - A'

' Cualquier variedad de mango verde debe almacenarse a una temperatura en
tre 7 y 10 grados centigrados y humedad relativa de 85 a 90 por ciento. Eh estas_
condiciones, el mango conserva sus caracteristicas originales durante 2 a 3 semanas.

Posteriormente, el mango verde se somete a una operacién de maduracién

(*) Envases -ecomendados para productos hertifriticolas en estade fresce.
SECOM, bsh, LANFI, 1987,



2. LINEAS DE TRATAMIENTO Y NORMALIZACION

2.1 - Objetivos y estructura de las lineas

- Vg : x 8
Los modelos de lineas de normalizacién que se describen: en‘e
son aplicables al tratamiento de mango. e

Los objetivos de emplear las instalaciones de una linea- de normalizacién para (élv'

tratamiento de mango, pueden resumirse como sigue:

- Facilitar la operaci6n de clasificacién manual de los frutos, de acuerdo' a su ta

mafic y grado de madurez.

- Efectuar un tratamiento a la fruta para destruir las esporas del hongo que pro-
voca la antracnosis, enfermedad que se manifiesta como manchas en la cédscara

del mango.

- Disponer de un sistema semimecanizado y funcional para efectuar las operacio-

nes apropiadas que permitan conservar la calidad de la fruta.

La capacidad minima econémica que resulta ser apropiada para e! tratamiento -
de mango es de 2 toneladas por hora. Para tratar volimenes mayores, conviene con-
siderar incrementos de 2 toneladas por hora. :

En este folleto se presentan, a mar]éra de ejemplo, tres lineas de normalizacidn

de diferente capacidad, como sigue:

Baja capacidad 2 toneladas por hora
Mediana capacidad 4 toneladas por hora
Alta capacidad 6 toneladas por hora

La estructura bédsica de estas lineas se presenta en los diagramas 1, 2 y 3. Las
lineas de baja y mediana capacidad son desmontables y la linea de alta capacidad es
de instalacidbn permanente.

La lista que se presenta a continuacién incluye los principales equipos que con-

forman las lineas de normalizacion en las tres capacidades ya mencionadas.

»

A



L A - CAPACIOAD
L reureo 1 BRIA T WCOIANA ALTA

fguipo para la operacidn

Tanque de tratamiento X
Cep.)ladora-Enceradora X
Mesz de inspeccion

Bardas direccionales

'
e e S 3¢ 3 3¢ de

Bardas de seleccion-gistribucion X

Barzos de empaque X

Tra»sportador de cajas por gravedad -

fqu.po auxiliar

Bésuulas X X X
Tra=spaletas hidraulicas X X X
lerimas 1 x 1.2 metros (1 tonelada) X X X
la-gue para combustible X X X
Querador X X X

2.2 Equipo y descripcién de las operaciones

El equipo y componentes bédsicos de las lineas de normalizacién a que se refiere
este folleto, son similares a los que se emplean en gene_eral para el tratamiento de -
frutas y horializas. Todos estos componentes son de origen nacional. .

Las operaciones a que se somete el.mango durante su normalizaci6n incluyen: -
tratamiento del mango en un tanque con agua a 50 grados centigrados, bafo de agua
fria, eliminacién de agua mediante cepillado, clasificacién manual en una banda, lle-
nado de cajas en bancos de empaque y traslado de éstas al almacén.

A continuacién se describe la funcién de cada uno de los equipos principales -

que conforman la linea para tratamiento de mango. -

Tanque de tratamiento. Es un tanque rectangular abierto, equipado con un
transportador-elevador que se localiza en el fondo del tanque, a lo largo del mis.mo,
y uno de sus extremos funciona como elevador. El tanque est4 dotado, ademés, de
un tubo en forma de "U", colocado en el fondo; este tubo conduce los gases de com
busti6én calientes que se producen en el quemador del sistema.

El tanque se llena con agua hasta alcanzir el nivel adecuado al volumen de fru-
ta a tratar. El tratamiento se inicia cuando el agua mantienc una temperatura cons
tante entre los 50 y 52 grados centigrados. La velocidad de! transportador-elevador
se regula de tal mancra que el tiempo que permanezca el mango en el agua sea de

4 minutos, suficientes para destruir las esporas de los hongos.



Cepxlladora enceradora. EJ mango gue sale del tanque de tratamiento reclbe
un baio de agua frla y después se le. elimina lel exceso de agua, mediante un gru-
po de rodillos revestidos con hule espuma. Finalmente, el fruto seco retibe-un ba -
fio de emulsién de cera simultdneamente con el pulido que efectia un dltimo con-

junto de cepillos. .

Mesa de inspecciébn. Se trata de una mesa de rodillos motorizados en los que
el material avanza a ambos lados de un carril central. Los operadores colocan en
este carril el producto fuera de clasificacién, mientras que la fruta de calidad avan

za por Ja mesa.

Bandas direccionales. Son dos bandas pequefias que envian el producto de la -

mesa de inspeccién hacia las bandas de clasificacién y distribucién.

Bandas de clasificacién y distribucién. EJ fruto que avanza en estas bandas, se
selecciona manualmente por tamafio y calidad, y se coloca en los bancos de empague,
paralelos a la banda.

Esta operacién es més conveniente en forma manual debido a que la forma del
mango es considerada como una drupa aplanada, variando de redonda a ovada oblon--
ga, sin embargo, esta operacién se puede realizar en fprma mecédnica, Unicamente en
variedades de mango con forma redonda, como lo son algunos de tipo criollo y "Ha-
den”. En este dliimo caso, conviene un clasificador de rodillos. Este equipo consis-"
te de varios grupos de 2 rodillos, generalmente de 5 centimetros de didmetro, que -
giran en sentido contrario y que estdn més juntos en la parte del extremo. superior -
que en la parte del extremo inferior. A medida que los frutos pasan a lo largo de_
estos rodillos se van separando, inicialmente los mé&s pequefos y luego los mds gran-

des, cayendo en bandas de distribucién que los envian a los bancos de empaque.

Bancos de empaque. Estos bancos tienen un plano inclinado hacia el acomodo_
de la fruta y estdn acolchonados con hule espuma. El mango se coloca manualmen-
te en cajas, las cuales avanzan sobre un transportador de rodillos, donde por grave--
dad y un ligero impulso, Hlegan al extremo; finalmente, se tapan, se clavan y se co-

locan en tarimas,

N
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2.3+ Personal requerido .

-

El nimero de operarios que se requiere para el funcionamiento dé"las"]hé;i's'gs"
de 17 para la llnea de baja capacidad, 34 para la llnea de mediana ‘ca'pacidéd y '4’6 -

para la llnea de alta capacidad, como se detalla a continuacién.

£QUIPD QUL REQUILRE BAJA MIDIANA ALTA
OPERARICS CAPACIDAD CAPACIDAD CAPACIDAD
Tanque de tratamiento 2 3 3
Primera seleccidn - 3 b
Clasificacidn en bandas 3 5 8
-Bancos de empague 10 20 24
Clavado, flejedo y trans- 2 -3 7

porte de cajas

TOTAL OPERARIOS R R T W6

iy




2.4 $ervicios auxiliares

Las lineas para la normalizacién de mango requieren de los servicios de agua, -

energfa eléctrica y combustible, como sigue: R
SERVICIO BAIA MEDIANA ALTA
REQUERIDO CAPACIDAD CAPACIDAD CAPACIDAD

Carga eléctrica instalada (HP)

Equipe principal 3.5 6.25 8.0
Bomba para agua 0.5 0.50 1.0
- Total HP instalades 4.0 6.75 9.0
Agus
a) Al inicio del dia, para 4 7 . 8
llenar el tanque de tra-
tamiento (m*)
b) [n operacidn pare asper- 0.8 1.5 2.5
jar (m*/hora)
Combustible®
3) diésel o didteno (1/nora) 12 24 36
b) gas butano (Kg/hora) —. 9 18 28

(*) Se puede utilizar cuzlquier combustible, de los dos que se mencio-
nan,
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CONDICIONES PARA EL TRATAMIENTO, ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE DE

MANGO.

TRATAMTLERTO (") ALMACENAMIENTO TRANSPORTE *
PROODUCTD ) HUMEDAD RUMEDAD
OPLRACTON HLTO0DDO 0 PROCEDIMIENTD TEMPERATURA  RELATIVA TEMPERATURA RELATIVA
of, % oC
MANGO Lavado 0.2 litros de limpiador WT-47 diluido en 7 a 10 85a 90 7 a 13 85 a 90

2.8-3.5 litros de agua a temperatura --
ambiente, por tonelada de producto.

Enjuague Agua a 20-21°C, después del lavado.

Tratamiento Inmersién en agua a 52-54°C, durante 4

térmico 6 5 minutos, después del enjuague.

Secado Mecénico por eliminaciéd de gotas en ro
dillos revestidos con hule espuma, a 200~ .

o pm 'm.’iximo, después del tratamiento - o

) térmico.
Encerado Emulsién, aproximadamente 0.5 litros de

Maduracién

cera: WT-4, WT-23 o sus cquivalentes -

por tonelada de fruto, después del secado.

Almacenpmiento a 20-21°C, durante 5 6
6 dias o bien, 4 dlas a 22-24°C, ambos -
casos con 85 a 90% de humedad relativa.

(*) Para mayor infarmacidn sobre los productos emplmdns en el tratamiento, se recomienda consultar el directorio de

aparece al [inal del presente.
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Y NORMALIZACION DE FRUTAS Y HORTALIZAS

PROVEEDORES DE BIENES.Y SERVICIOS PARA EL" TRATAMIENTO
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Condiciones generales de almacenemiento refrigerado de frutas

Producto T°C % H. R. Duracibn aproximada
Aguacate Lulay Booth 8! 45a7 85-90 4  semanas
Fuerte y Hass 7.2 85-90 2-3 semanas
Waldin 2 12.8 85-90 10-15 dias
Chabacano -05a0 90-95 1-2 semanas
Ciruela -0.6a0 90-95 24 semanas
Durazno -06a0 90-95 2-4 semanas
Fresa 0620 9095 5-7 dfas
Guanébana 21223 45-50 6 dias
Guayaba 8.3a 10 85-90 2-3 semanas
Lima 8.3a10 85-90 6-8 semanas
Limén 14421565 85-90 4-6 meses
Mandarina 1.7a33 90-95 2-3 semanas
Mango 10a 12 85-90 2-3 semanas
Manzana Golden Delicious -1a0 95 3-4 meses
Red Delicious -1a0 90-95 3-4 meses
Jonathan 15682 90-95 2-3 meses
Rome Beauty -1a0 90-95 4-5 meses
Gravenstein -1a0 90-95 0-2 meses
Winesap 120 90-95 5-6 meses
Yellow Newtown 3.3a44 90-95 5-6 meses
Grimes Golden 11822 90-95 2-3 meses
Meldn Cantaloupe 33244 90-95 10-14 dias
Honey Dew 7.2a10 85-85 2-3 semanas
Persian 72210 90-95 2 semanas
Maranja Ciima é&rido 3a9 85-90 3-8 semanas
Clima huimedo 0 85-90 8-12 semanas
Papaya Verde 10 85-90 3-4 semanas
Entre verde y amarilla 8.3 85-90 2-3 semanas
Pera Anjou -1a8-0.5 90-95 4-6 meses
Bartlett -1a-05 9095  2.5-3 meses
Hardy -1a-05 90-95 2-3 meses
Keiffer -1a-0.5 90-95 2.5.3 meses
Pifia Verde 83a10 85-90 4.6 semanas
25 % amarilla 44a6.7 85-90 1-2 semanas
Platano Gros Michel verde 1332144 90-85 4-6 dias
Gros Michel maduro 13.3 85 2-4 dias
Valery verde 13.3a14.4 80-95 4-6 dfas
Valery maduro 14.4 85 2-4 dias
Sandfa . 44a10 80-85 2-3 semanas
Toronja Clima érido 145a 15,5 85-9C 4-6 semanas
Clima hGimedo - 10 85-90 4-6 semanas

T® C.~ Temperatura en grados centlgrados

% H. R.— Porciento de humedad relativa

! Condiclones especificas para variedades tolsrantss al frio.

2 Condiciones especificas para variedades que no tolersn el frfo.



Condiciones generales de almacenamiento refrigerado de hortalizas

Producto T°C % H. R. Duracidn aproximada
Acelga 0 90-95 10-14 dias
Ajo curado 0 65-70 67 meses
Berenjena 10 90-85 10  dias
Brécoli 0 95.98 10-14 dias
Calabacita

Variedades de verano 75a 10 90-85 7-14 dfas
Variedades de invierno 10a12 60-75 2-3 meses
Cebolla

Curada 0.56a0 65-70 6-8 meses
Fresca 0 95 3-4 semanas
Chayotes 7 85-90 4-86 semanas
Chicharo en vaina 0 90-95 1-2 semanes
Chile 7.8a88.9 95 2-3 semanzs
Col

Temporada himeda 0atlb 92-95 4-6 semanes
Temporada seca 0al1b 92.95 12 semanzs
Coliflor 0 90-95 2-4 semanes
Ejote 4a7 95 1 semana
Espérrago 0a2 95 1-3 semanas
Espinaca 0 90-95 10-14 dias
Lechuga

Cabezona 0 95.97 2-3 semanas
De hojas 0 95 méximo 1 semana
Papa

Cosecha temprana

Sin curar 10 90 2-3 meses
Curada 4.4 90 4.5 meses
Cosecha tardfa curada 33a44 90 5.7 meses
Pepino 10a 13 90-95 10-14 dias
Rabano y rabanito .

Con rabo 0 90-95 1-2 semanas
Sin rabo 0 90-95 34 semanas
Tomate de céscara 10 85-90 1-2 semanas
Tomate rojo

Verde maduro 14216 85-90 7-14 dias
Rompiente 14a 16 85-90 7-14 dias
Cambiante 10a13 85-90 4-7 dias
Rosa 10a13 85-90 4-7 dias
Ligeramente rojo 45a75b 85-90 4 dias
Rojo 15a4.5 92 2-7 dfas
Zanahoria

Con hojas 0 85 2 semanas
Sin hojas 0a0.5 90-85 3-6 meses

T° C .—~Temperatura en grados centigrados
% H. R.--Porciento de humedad relativa



Agrupamiento tentativo de hortalizas atendiendo a sus requerimientos de

temperstura y humedad relativa

Producto T°C % H. R. Duracién aproximada
Acelga 0 90-85 10-14 dlas
Brécoli 0 95-98 10-14 dias
Chicharo en vaina 0 90-95 1-2 semanas
Col temporada himeda Oailb 92-95 4-6 sermanas
Coliflor 0 90-95 2-4 semanas
Espéarrago Oa2 95 1-3 semanas
Espinaca 0 90-95 10-14 dias
{_echuga cabezona 0 95-97 2-3 semanas
Lechuga en hojas 0 95 maximo 1 semana
Rébano con rabo 0 90-95 1-2 semanas
Rébano sin rabo 0 90-95 3-4 semanas
Zanahoria con hojas 0 85 2 semnanas
Ajo curado 0 65-70 6-7 meses
Cebolla curada 0530 65-70 6-8 meses
Cebolla fresca 0 95 3-4 semanas
Col temporada seca 0alb 9295 12 semanas
Zanahoria sin hojas 0a0b 9095 3-6 meses
Berenjena 10 90-95 10 dfas
Calabacita (variedades de

verano) 7.5a10 90-95 10-14 dias
Pepino 10213 90-95

Calabacita {variedades

de invierno) 10a12 60-75 2-3 meses
Chayote 7 85-90 4-6 semanas
Ejote 4a7 95 1 semana
Papa

Cosecha temprana sin curar 10 90 2-3 meses
Cosecha temprana curada 4.4 90 . 45 meses
Cosecha tardia curada 3.3a4.4 90 5-7 meses
Chile 7.8a89 95 2-3 semanas
Tomate rojo

Verde maduro 14216 85-90 7-14 dias
Rompiente 14816 85-90 7-14 dias
Tomate de cascara 10 85-90 1-2 semanas
Tomate rojo

Cambiante 10213 85-90 4-7 dfas
Rosa 10a 13 85-80 4-7 dlas
Tomate rojo

Ligeramente rojo 45a75b 85-90 4 dflas
Rojo 15adb 92 2-4 dias

T® C.—Temperatura en grados centigrados

% H. R.--Porciento de humedad relativa



Agmpémiento tentativo de frutas, atendiendo a sus requerimientos de tem-
peratura y humedad relativa

Producto T°C 3 H. R. Duracion aproximada
Chabacano 065a0 9095 1-2 semanas
Ciruela 05a0 9095 2-4 semanas
Durazno 05a0 90-85 2-4 semanas
Fresa -0'5a0 90-895 5-7 dias
Manzana Golden Delicious 1a0 95 3-4 meses
Red Delicious -1a0 90-95 3-4 meses
Rome Beauty -1a0 9095 4-5 meses
Gravenstein -1a0 90-95 0-2 meses
Winesap -1a0 90-95 5-6 meses
Anjou -1a-05 90-95 4-6 meses
Bartlett -1a-05 9095 2.5-3 meses
Hardy -1a-05 90-95 2-3 meses
Keiffer 1 a 0.5 90-95 2.5-3 meses
Manzana Junathan 5a2 90-95 2-3 meses
Grimes Golden 1 1 a22 9085 2-3 meses
Manzana Yellow & Newton 3.3a34.4 90-95 5-6 meses
Aguacate Lulay Booth8 4.5a7 85-90 4 semanas
Aguacate Fuerte y Hass 7.2 85-90 2-3 semanas
Meldn Honey Dew vy Persian7.2a 10 90-95 2 semanas
Aguacate Waldin 12.8 85-90 10-15 dfas
Guayaba 8.3a10 85-90 2-3 semanas
Papaya verde 10 8590 3-4 semanas
Papaya entre verde y amarilla 8.3 85-90 2-3 semanas
Pifia verde 83a10 85-90 4.6 semanas
Lima 83a10 85-90 6-8 semanas
Toronja clima humedo 10- 85-90 4-6 semanas
Limén 1442155 85-90 4-6 meses
Toronja clima 4rido 1443165 85-80 4-6 semanas
Mandarina 1.7a33 90-85 2-3 semanas
Mango 10a12 85-80 2-3 semanas
Melon Cantaloupe 33244 90-95 10-14 dias
Naranja clima 4rido 3a9 85-90 3-8 semanas
Pifia 25 % amarilla 44a6.7 85-90 1-2 semanas
Naranja clima himedo 0 85-90 8-12 semanas
Sandfa 44a10 80-85 2-3 semanas
Platano Gros Michel y Valery
verdes 13.3a 144 9095 4-6 dias
Pldtano Valery maduro 14.4 85 2-4 dfas
Platano Gros Michel maduro 13.3 85 2-4 dias

T° C.—Temperatura en grados centfgrados
% H. R.—Porciento de humedad relativa



Tabla 9

CONSUH!) BIRECTOD D[ LAS PRINCIPALES FRUTAS Y HORTAL [2AS PARA UNA PDBLAE[ON DE 0.4 MILLONES DE
HABITANTES Y PERIODO DE DISPONIBILIDA
{Estimado para los mercados municipales de nbuton

S TGRUPD PRODUCTO ConsUM COSECHA EN
: - HESES
{Ton/3dlas)
1 Limén 23 &
Sandia 6 -
Toronja 8 4
1 Jitomate 28 9
I Keldn N 7
Papaya ] 12
Guayaba 18 5
Hango 89 5
Lim [ 4
Piha  (verde) [H] 5
Iv Paps 97 . v g
y Calabacita [] 0
Serenjens 1.2 7
Cheyote 0.7 n
[Jote 2.4 ?
Pepine 1.2 8
7] Aguacste EH 6
yit Karanja 90 ?
Tangerina 30 AR
yit Fresa kN 2
Chabecacno 0.4 4
Cireela 8 4
Durezno 26 3
Manzana 40 4
Pers ? 4
Uva 17 ?
x AJo 1.6 9
Cebolla 25 8
) Hojas® 1.6 ]
Ribano 0.2 9
Chicharo [ 7
2anahoria 6 8
Espirrago 6 8
Chile 25 10
Tomste de cdscard ] 5
Xl i
X Plitano 49 14
T o 1 A L 662

*Se consideran como productos de hojas: brécoli, col, coliflor, espinaca y Jechuga; se estimd une disponi-
bil1dad promedio de los cinco productos.

s*f) consumo de gusnkbana [GRUP O XI), no se considerd por representar un voltumen muy pequefio,



Tabla !

CONDUCTIVIDAD TERMICA DE MATERIALES USADOS EN LA CONSTRUCCION DE CAMARAS FRIAS

ESPESOR DENSI1DAD CONDUCTIVIDAD
MATERIAL (pulg)  (mm)  (Kg/m3) (W/°C m)
TECHO
1. Impermeabilizante (doble capa 0,2-0.4 4-9 - 0.1-0.2
de cartén asfaltado)
2. Enladrillado 1 25 - 0.7-0.8
3. Entortado, mortero 1 25 - 1.7-1.8
4, Losa de concreto 3 75 - 1.7-1.8
5. Losa con agregado de perlita, 4 100 1,900-2,000 1.3-1.4
poliestireno, etc. 4 100 1,600-1,700 0.8-0.9
AISLANTES TERMICOS
1, Poliestireno 4-6 100-150 16 0.3-0.5
2, Poliuretano expandido 4-6 100-150 24-35 0.02-0.03
3. Corcho en placa 1/ - - - 0.04-0.05
4, Espuma urea-formaldehido = - - - 0.036
5. Perlita expandida 1/ - - 135 0.053
6. Vermiculita expandida = - - - 0.06-0.07
7. Lana de vidrio 1/ 1/ - - - 0.05-0.06
8. Poliestireno en esferas ~ - - 160 0.04-0.05
PELICULA DE AIRE
Aire a 0.74 n/seg. 2/ 11-13
Aire a 0.70 m/seg. 2/ 34-35
1/ Valore, R. C. Caltulation of values of hollow concrete mansonry.
Concretes International, Febrero 1980. p.p. 40-63
2/ Dossat, V.R. Principles of Refrigeration, SI Version, 2nd. edicién 1981.;

pég. 183.



Tabla 17

' CONDICIONES APROPIADAS DE ALMACERAMIENTO EN FRID DE LOS GHUPDS DE FRUTAS Y HORTALiZ4S FRESCAS ENUMERADOS

-~CONDICIOHES DE ALMACENAMIENTO

Prnducto {s) o Temperaturs ... -/ Humedad relativa Tiempo mbximo 14
: {*c) g “{1)
< " Limon I3 85-90 68 semenas
Sandla 2-1 semanas
Toranja 4-6 semanas
1 Tomate rojo " 85-30 47 dlax
Tomate ligersmente rojo 1-10 85-30 4-7 dias
1 Heldn 0 85-90 §15 dias
Papaya 1-) semanas
Guayabe -3 semanas
Hango 1e2 semsnds
Lima 6-6 semanas
Pifa (verde) 2-4 semanas
v Papa 10 85-90 5.8 semanas
¥ Calabacita 1-10 . 90-95 11-13 dfas
Berenjena <10 atas
Pepino 11 dias
Chayote 21 semamag
Ejnte 1 dtas
Vi Aguacate ? ) 8590 2-4  somanas
vit Haranja 5 §5-50 3-12 senanas
janqoring F4 cenanas
¥ Fresy 0 90-9% 547 dfas
Chabacano 1-2 semanas
{iruels Z-4 semanas
Purazng 2-4  semany
anzana 3-8 motes
Fera -7 meses
Uva 28 semanss
Tuna ¢ senanss
Ix Ajo [ 65-70 3 meses
Cebolila 2 meses
X Producto de hoja i 0 90-95 premedio 2 serangs
Rébano i3 seranas
Chicharo ' 7 dias
Zandhoria & meses
Lspérrago 3 gemaea
Chile:
Jatapeho -4 semanas
sorrano 3-4 semanas
pabland 14 semanyy
tiopal 3.3 semanay
fomate de cascare 15 afay
Xl Guandbana 21-23 45-50 6 dias
X! rlatann 14 65-90 mizimg ) semanas

sequn  dvance
de maduracidn

1/ tos productes han sido sgrupados de tal manera que preferiblemente sean almacenados dichns grupny nn~

mezclar con otros para evitar absorcidn de olores o maduracibn acelerada,
2/ Los mdximos perfodos de almacenamiento pueden ltagrarse siempre y cuando el producto tenga la catided

3/ Corresponden @ Rrécoli, Cal, Colifior, Espinaca y Lechuga,
i/ €1 agrupamlento de los productos, es susceptible a cambios de acuerdo 2 las variedades consideradas,

y tratamientos adecuados y se tengan las condiciones de temperaturs y humedad especificadas.
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. CONDICIONES APROPIADAS DE ALMACENAMIENTO EN FRIO
- .- " DE CARNES Y PESCADOS FRESCOS

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

Prodﬁcto Temperatura Humedad relativa Tiempo maximo en
(°C) (%) . esas condiciones
Carnicos
a) res 0al 88-92 1-6  semanas
f b) puerco 0al 85-90 3-5  dfas
¢) ovicaprino 0al 85-90 5-12 dias
. Pollo 0al 85-90 35 dias
b
P Pescado Dal 95-100 4-15 dias

seglin la especie

, | Mariscos

‘ a) molusco 0al 95-100 12 dias

' j b) camarén 1 a-1 95-100 12-14  dias
. c) ostidn en su conche 5al0 95-100 5 dias

= d) Largosta Americana 5a10 en agua indefinido

-de mar




PRODUCTOS Y §

~ENVASES RECOMENDANDS

Slabie g

ENVASE

PRODUCTO

A - 10G0

B+~7350 =

€ -.200/~"

€m0

200 - ¢
200 - m
n-m
200 - nc
;- 200 -m

D -
D-
D-
D -
€ -
£ -

1. AJO !

~

. AGUACATE

w

. DERENJENA

P S

4. BROCOL1

. CALABACITA

o fon

. CEBOLLA

7. CIRUELA

[ .
1 :

8. coL

9. COLIFLOR

11, CHAYOTE

10._cHABACAND _

12, CHICHARO

13, cHLe

14. DURAZND

15, £JOTE

._[SPARRAGO

18._FRESA

17. ESPIHACA ¥ ACELGA
A ELA LR EL LA S il

i

19. GUANABARA

| 20._GUAYABA

21, LECHUGA

22, LIMOK

]
l

?3. MANDARINA

24, _MANGO

« MAHZARA

- MELON

— .__J__€

+ NARANJA

6. FATA

. PAPAYA

. PEPINO

31, _PERA

. PIfiA

33. PLATAND

34, RABANG Y RABANITO

35, SANDIA

36. TOMATE DE CASCARA

37, TOMATE ROJO

38, TORONJA

39,

o

2ANAHORIA

o |

*FUENTE:

Los nimeros fndican las dimensiones del saco-arpilla (ver tabla 20).
Secretarfa de Comercio, Subsecretaria de Comercio Interior,

Direccion General de Kormas Comerciales, Méaice 19E2.

R



o CISTRTE™ L0S™ PRODUCTOS 7Y =~SUS-~ ENVASESr:RECOMENUA')OSi»: G

ENVASE

A -.1000
B- 3%0-¢
B- 350-m
B+ 350 -m-
C- 200 -¢c
C- 350-m=
D- 15 -c¢
D- 200-¢c
D~ 20-m
D- 300-m
[*?00-!!_!:
E~- 200-m
£- 250-¢
V]UU'II

San

f

V—
=

PRODUCTO

L.

P

1. AJO

. AGUACATE ¢
. BERENJENA '

-
L L
L L
o®
L LU
o0
A

._BROCOLI

2
3
q
5. CALABACITA
6. CEBOLLA
7
8
9

&3}

. _CIRUELA
. _CoL .

. COLIFLOR

O) {2

=3

. CHABACAND
._CHAYOTE

. _CHICHARD
13, CHILE

4. DURAZND

15. EJOTE

6. ESPARRAGO
17. ESPINACA Y ACELGA . . . .

18, FRESA .

[RY]
{2 m

~

® | ww

¢ 000 e
o eoee ©
o eoee e

o0
0000060 e 000
000000000 o000

19. GUANABAKA
20, _GUAYABA

21, LECHUGA .

22, LiMon
23, MANDARINA

24. MANGO

25, MANIANA
26. MELON . . . .

7. BARAKIA e

ny

26. PAPA
29. PAPAYA (LK BN BK )
30. PEPINO
3. PERA L J
32._Plfin

33. PLATAND

34, RABAND Y RABANIIO
35, _SAMDIA LB 3K | e
36._TOMATE DE_CASCARA L [ ]
37, TOMATE ROy [
|38, TOROHIA L K BK BN )
39, 2ANAHORIA 0 0 o0 | [ ] 0|

1/ Llos ndmeros indican las dimensiones del saco-arpilla {ver tabla 20}, .
*FUENTE: Secretaria de Comerclo, Subsecretaria de Comercio Interior, Direccidn General de hormas Comerciales, México 1982,
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10.

ACTIVIDABES A DESARROLLAR PARA EL PROYECTO DE UNA' UNI DISTRIBUCION -

INTEGRAR GRUPO DE TRABAJO
Participantes:

- Lideres naturales de comercianteS‘méyorFsiégr 5
-~ Autoridades estatales y municipales ’

~ SEDUE

~ SECOF!-DGFMA

LEVANTAR PADRON DE COMERCIANTES MAYORISTAS POR GIRO
= Frutas

~ Hortaljzas

- Abarrotes

-~ Carnicos

~ Pesqueros

- Lacteos

- Avicolas

DEFINIR REGIMEN DE PROPIEDAD

FORMAR COMITE PROMOTOR DE LA UNIDAD COMERCIAL
MEDIR LA ACEPTACION DE LOS COMERCIANTES
REALIZAR ESTUDIO DE COMERCIALIZACION

DEFINIR ALTERNATIVAS DE LOCALIZACION PARA LA UNIDAD CONJUNTAMENTE
CON SEDUE

ELABORAR ANTEPROYECTO Y ANTEPRESUPUESTO
IDENTIFICACION Y PARTICIPACION DE LAS FUENTES DE FINANCIAMIENTO

PROYECTO DEFINITIVO



.

CONSDERACI ONES PARA EL LLENADO" DEL CUESTIONARIO.

El cuestlonario para mayoristas ests diseiiado. para.captar. informacién .-

de los aspectos operativos de la actividad mayorista, a fin-de Iinte--

" grar un estudio que permita la promocidn de infraestructura de una

nueva unidad de abasto.

En funcidén de este objetivo, el cuestionario estd integrado de 2 partes.
La 1a. parte estd disehada para captar ‘informacién que permita conocer
‘las caracteristicas generales de los establecimientos comerciales comos
nombre del comerciante, ubicacién del local, nombre del mercado y ciu-
dad. Estos datos servirdn para integrar el padr6n de comerciantes que

serfan los posibles usuarios de la unidad de abasto.

Cabe sefialar que en la ubicacidn del local, se registrard calle, nime-
ro y colonia; si el establecimiento opera en el interior del mercado,
se anotara el nombre completo del mismo, asT como el de la ciudad don-

de se desarrolla la actividad comercial.

La 2a. parte del cuestionario estd compuesta por 7 preguntas relaciona-
das con el comercio mayorista, cuya importancia es bdsica para definir
el tipo de unidad, tamafio de la misma, asi como las caracteristicas -

generales del proyecto de infraestructura.,

En cuanto a la pregunta ndmero 1, se contemplan 3 opciones, debiéndose
anotar una "X' segiin el giro que corresponda. En caso de que el comer-
tlante maneje otro giro que no se contemple en las 3 alternativas men-
clonadas en el cuestionario (frutas, hortalizas y abarrotes), se anota-
r& una “X'" en otros, y se Indicard el nombre del giro que-nancje el -

comerciante.



En la pregunta No. 2, se pretenden captar-los principales productos . -
comercializados, por lo que se sugiere anotarlos ‘en orden de importan-
cia, registréndolos con un nimero (1°,°2°,.3°%, etc.), segin la gama de

productos que integren la oferta.

‘B punto Ho. 3 que se refiere al volumen total por semana, es muy im-
portante, ya que en base al nivel de oferta que declare el comerciante
se recomendardn tamanos de bodegas e instalaciones de la unidad de abas-
to, al contestar esta pregunta el volumen de los productos manejados
debéré anotarse en toneladas semanales, debiéndose evitar el uso de ca-

Jas, arpillas u otras unidades de medida.

La pregunta No. L, tiene como objeto cuantificar la superficie total
de las bodegas o locales disponibles que posee actualmente el comer-
ciante a fin de tener una idea de las deficiencias que presenta la in-

fraestructura actual,

El pbnfo No. 5, estd orientado a cuantificar el volumen que mancjarfa
el comerciante, si tuviera mejores instalaciones para llevar a cabo las
funciones de almacenamiento, exhibicidn y venta.en una nueva unidad de
abasto. Al igual que en la pregunta No. 3, el volumen que estime el

comerciante se anotar3 en toneladas a la semana.

Finalmente las preguntas 6 y 7} pretenden identificar aspectos relacio-
nados con el tipo de cliente y fuente de abastecimiento del comerciante,
respéctivamente. En la pregunta No. 6, el tipo de cliente se indicard

con una "X". Si sefiala mds de una opcidn, se prochraré jerarquizar con

(No.) 1a importancia de los clientes.

Por otra parte, la fuente de abastecimiento o tipo de proveedor que se
plantea en 1a pregunta No. 7, se captard en términos porcentuales, lo
que permitird conocer la importancia que tiene cada tipo de proveedor

para el comerciante.

. . . PO L



CUESTIONARIO PARA MAYORISTAS T

NOMBRE DEL COMERC IANTE

UBICACION DEL LOCAL

NOMBRE DEL MERCADO

CIUDAD

o
Y

1.~ TIPO DE PRODUCTOS QUE MANEJA:

Frutas { ) Hortalizas { ) Abarrotes { )

Otros ( ) (especificar)

2.- lCudles son los principales productos que maneja? (en orden de im-
portancia) :

3.~ LQué volumen total maneja usted a la semana?

L.~ lcuBntos m2 tiene su bodega o local?




5.- Si
y venta, qué volumen estima podria manejar a la semanal

6.- Sus ventas son principalmente a:

Amas de casa ()
Detallistas ()
Mayoristas de otras ciudades ( ]

7.-' LA quién compra sus productos‘? .
Productores . N 1

Mayoristas locales b4

Mayoristas otras ciudades Z

tuviera mejores instalaciones para almacenamiento, exhibicién 5



" 1. DATOS DEL SOLICITANTE

FIDEICOMISD DEL BANCO Dt MUXICU

SOLICITUD DE CREDITO

! CONSTRUCCION, AMPLIACION Y REMODELACION

Dt INFRAESTRUCTURA COMERCIAL Y DE ABASTOi

lﬁécha:

Institucidn Intermediaria:

Teléfonos:

ﬁombre o razén social del sujeto de crédito:

Direccifn: .

Calle y Nam. Ciudad

Codigo Postal: - Clave Llada:

2. CARACTERISTICAS DEL SOLICITANTE

- Antecedentes

Estado

Teléfono:

'~ Actividad
) Comerciante: Mayorista ( ) Detallista (

} Promotor (A )

.OUvs( ) Especifique:

Giro:

Antigliedad:

Cobertura de mercado: Local ( ) Regional

{ ) Nacional (

)



3. CARACTERISTICAS DEL CREDITD SOLICiTADO

Puente (.. ) . PN r;.Réfaccionario { )

Inversi6n total $
Participacién FIDEC $
Participaci6n Banco $
Participacién Sujeto de Crédito $
Otras fuentes (especifique) 3

4. DESCRIPCINN DEL PROYECTD
Construccién ( ) Ampliaci6n ( -) Remodelacién ( )
- Indique 7a obra de infraestructura que construird:

“Central o M6dulo de Abasto { ) Centro de Acopio { )
Centro o Conjunto Comercial { ) Mercado.{ )-
Tienda de Autoservicio ( ) Local { ) Bodega ( )
Frigorifico { ) Otros { ) Especifique:

- Descripcién ffsica del proyecto:

Ubicacién

Superficie del terreno (mz)

Superficie de construccidn (mz)

Distribucién (en su caso) Nimero Superficie (mz)

Bodegas

Locales

Tienda de autoservicio

Frigor{ficos

Estacionamiento

Areas comunes

Otros (especifique )




Indique la fecha de iniciaci6n de 1a obra:

Indique, en su caso, el qrado de avance del pro_yecto en temnnos de
porcentages y monto:

Hencione el nimero de empleos que se generen con la instrumentacién
del proyecto:.

Durante la etapa de construcci6n: Durante la etapa de operacidn:

Empleos directos Empleos directos
Empleos indirectos Empteos indirectos

Indique los giros que se comercializardn:

Nivel, de ingresos promedio de los consunidores que se atenderdn en
términos del nimero de veces el salario minimo:

. DESGLOSE DE LA INVERSION

Terreno
Construccién
Costos indirectos

Costo de con'strucgién
[4rea cubierta (m“)]




6. DATOS DE LA CONSTRUCTORA QUE EJECUTARA EL PROYECTO

Nombre:

Direcci6n: ) : I L

Experiencia de la empresa en proyectos similares:

7. DOCUMENTOS

"Mnexe copia de los Estados Financieros: Balance General y Estado de

Resultados recientes; Estado de Resultados Proforma para el plazo que
dure la amortizacion del trédito. Para proyectos mayores a 51 millo-
nes de pesos deberdn presentar mayor detalle en 1a informaci6n finan-
ciera (Proforma), que justifigue la inversién, asi como un flujo de

.fondos para el periodo de construccidn y ventas.

Escrituras de propiedad o en su caso avaldo bancario.

Acta Constitutiva de la empresa.

Plano del proyecto.

Presupuesto de obra que incluya: descripcion detallada de cada uno de
los conceptos a ejecutar, volimenes de obra, precios unitarios, coti-
zaciones e importes (desglosado por partidas). A

Programa de obra (de acuerdo al calendario anexo).

Anexe una relaci6n de los posibles adquirentes.

ADICIONAL

Estudio de mercado: para solicitudes de 51 millones de pesos y hasta

150 millones, incluir indicadores de las condiciones que tiene el mer
cado en donde se participard con el proyecto: radio de influencia,
penetraci6n esperada, poblacién atendida, vias de comunicacion y me-
dios de transporte-en la zona de influencia del proyecto y principales
problemas que tiene e} comercio en.la localidad (describir ampliamente).



I,

I11.

Para solicitudes de 151 millones de pesos en adelan}e, se requie
re un estudio de mercado que dubra entre otros, los siguientes as

.-pectos:

" OFERTA - DEMANDA

- lCludntas unidades semejantes a las que se pretende realizar existen

“en 1a localidad? (ndmero y superficie).
¢En caso de que existan, qué problemas y beneficios registran?
{Qué opinibn tienen los comerciantes de la localidad sobre el pro-
yecto? ’
¢En qué proporcifn se incrementard el nimero de establecimientos?

POBLACION Y AREA DE INFLUENCIA

~ Poblaci6n total de la Jocalidad.
- &Cudntos consumidores se atenderdn directamente con el proyecto?

Estratificar por niveles de ingreso.

- ¢Qué limitaciones presenta la poblacidn atendida para el éxito del

~ proyecto?

* - Vfas de’ comunicaci6n y medios de transporte en la zona de influen-

"cia del proyecto.

PROBLEMATICA DE LA COMERCIALIZACION

- ¢Cudles son Tos principales problemas que tiene el comercio de la

localidad? Describir ampliamente. f .

- LEs el lugar idSneo para un proyecto de esta naturaleza? iPor qué?\
- ¢Qué ventajas tiene la ubicacién que se proyecta?
- Qué desventajas tiene la ubicagi6n proyectada?

: . - s ! . .
+ .- IDonde 0 qué tan lejos se encukntra ubicada la competencia?

fo JQué proporcifn estimada de las ventas en la localidad podrd captaf

el proyecto?

- En su caso,esa ubicacibn es conveniente para los bosib1es clientes

de los negocios que se establezcan en el proyecto.
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IV. INFORMACION SOBRE PROMOCION Y VENTAS
(en su casp)

- LA qué precios se venderdn 1og establecimientos?
- 2Son conpetitivos estos precios? iPor qué?
- iQué condiciones de venta se ofrecerdn (créditos, descuentos, pro
gramas de venta, etc,)?
- {Qué€ apoyo se hard a la venta? ’
- IEn culinto tiempo se estima vender el proyecto y por qué? -

.

Las caracteristicas especificas de cada proyecto podrian requerir
informacién complementaria que sers solicitada por el FIDEC en su opor-
tunidad. '

Febrero, 1987.

¢

* para asesorfa en el 1lenado de la solicitud, sirvase acudir al Ban-

co Participante o a las Oficinas del FIDEC.

OFICINA CENTRAL
tnsurgentes Sur 1106, pisos 10, 11y 12
03100 - México, D.F.
. Teléfono 558 6522
TELEX 1764535 FIDEME -

Guadalajara; Av. Américas 1221 Tel, 42 22 22
Monterrey:  Motelos Ote. 199 Tel. 4411 00
Meérida: P. de Montejc 475 Tel. 27 65 66
Mexicali: Av, Héroes 298 Tel. 572 253 00
Toredn; Morelos 1217 Pte. Tel. 12 29 41

NOTA: La informacin contenida en esta solicitud es para uso exclusivo del,
FIDEC y estrictamente confidencial.



CALENDARIO MENSUAL DE LA INVERSION
TOTAL
Total Total Mes ] Mes *
cCoOsTOS Localtes Comerc,, Locales Comere., . Locales Comere,,
Total freas comunes y Otros Subtota) dreas comunes y Otros Subtotal freas comunes y Ctros
(a) + (b) Estac. Corresp, Conceptos) (a) + (b} Estac, Corresp, Conceptos] (a) + (b) Estac. Corresp, Conceptos

(2) (b) (b) (b} : (a) (b}
TOTAL
Costos Directos
Terreno
Lirpia del sitio .
Cimentacidn

Estruztura de concreto
fetructura tetflfce
Albahylerfa obra gruesa
Acabados

Instalacién sanitaria
Instalactidn eldctrica
Instalacién hidriulica
Rerrarfa

ralso nlafén
Carpinterfy

Vidrierfa y pldsticos
Pintara

Ctros {especifique)

i costos Indirectos

Praycclo de construceidn
Superyisién y conlrol de 1a
ejecuciin ve 1a obra

Flanza y Seg. ¢ontra todo riesgo

Ptie. y persisos de construccidn
Cktanistrativos
. Precezidn

centrol de ventas
Uteas (espeti fique)

lﬂprevisggf

* Ultimo perindo de construccidn

OX3NY



) FLUJOS IDEL FROYECIO
- - - (HILLONCS D€ [€S05)

_HES MES 2 MES 3 MEC:- 4 iMES S - MES m
OFCRATIVO DCL PROYECTO . : '

INGRESDC . ) . : "
VENTAT "NCTAZ . . :
" OTROS INGRESOS - .
TOTAL INGLESOS ) -

EGREC0S .
INVCRGIONES
TERRENY 7
LUNS1HULULUN
LNULIRLL UG
GASTOS DL ADMINISTRAC.
GASTOS DE VENTA
. OTROS GASTOG
ESTIMACIOR ISR Y ['TU
TOTAL EGRESOS
SALI0

FINANCICRU OCL PROYECUTO
INGIESUS '
OHFURTALIURES
CRODITO FI0CC
CRINILITO EANCO
0TGRS INGRESOS
SUMAN INGREZ0S
LORESOT
FAGD TNTCRESES
PAGO PRINCIFAL
TAGD DIVIDENDOS
SUNAN 'EGRESDS
SALDO




DIAGNOSTICO.

La Ciudad de Uruapan del Progreso es cabecera del Muni
cipio de Uruapan, uno de los 113 del Estado de Michoacdn. -
Fundada en 1540 por Fray Alonso de Larrea siguiendo el mode
lo reticular propuesto por Felipe II *

Enclavada a los pies del cerro de La Charanda, se ha -
ido desarrollando, librando una serie de fallas geoldgicas.

Tiene clima templado tropical lluvioso y permite la --
fertilidad agropecuaria caracteristica de esta regidn, sus
principales productos agroDecuarios de calidad de exporta--
cidén son el aguacate y el azlcar, que constituyen la base -
econdmica de la regibn.

Tendrd una poblacidn al afo 2000 de casi 500,000 habi-
tantes y una tasa de crecimiento de 3.7% anual.

En 1985 el &rea urbana era de 1446 hectareas con densi
dad de 118 hab/ha.

Actualmente el desarrollo desequilibrado del sistema -
rural ha hecho de la Ciudad de Uruapan un polo de concentra
cién regional de la migracidn de la tuerza de trabajo.

El crecimiento natural irregular de los asentamientos
en zonas federales son incontrolados, los de oeste y noroes
te sobre los nacimientos del Rio Cupatitio en el Parque Na-
cional Eduardo Ruiz; los de los patios del ferrocarril han
quedado dentro de la mancha urbana; los de la zona norte --
que estdn sobre terrenos de 15% y los que se producen a lo
alrgo de las carreteras Méxicc-Guadalajara y Uruapan-Lézaro
Cardenas En la zona oriente el crecimiento urbano ya sobre
pasd el aeropuerto y la estacidn del ferrocarril, existien-
do ya unidades habitacionales del FOVISSTE, gasollneras y
fraccionamientos modernos que rodean al mismo aeropuerto.

E1l alumbrade pfiblico cubre un 80% de la ciudad, es de-
ficiente en ciertas zonas, y los asentamientos irregulares
carecen por supuesto de este servicio,

La capacidad de fuentes y acuiferos de agua potable es
suficiente para demandas hasta el afio 2005, aunque es defi-
citario el nimero de tanques de depdsito para la distribu--
cidn actual.

Se abastece al 80% de la ciudad mediante entubamiento
de 5 manantiales localizados al norponiente,

La red de drena]e cubre solamente 70% de la poblacidn,
siendo éste el més deficiente de la infraestructura, y el -



que genera mayor contaminacibn, provécandoepidemias 'y se
rios problemas de salud. Algunos asentamientos:al poniente
y: norponiente hacen sus descargas a cielo abierto, vertien
do los desechos al Rio Cupatitzio y a los arroyos que cru-
zan la ciudad, uno de los cuales que baja del Cerro de la
Charanda, cruza precisamente por el mercado fijo sobre la
Avenida Benito Juarez.

El sistema vial encuentra su problema principal en la
falta de correspondencia de aforos actuales. Estos se acen
tlan en el tramo de la carretera México-Guadalajara que pa
sa dentro del &mbito urbano con el nombre de Benito Judrez
provocando nodos y nudos viales conflictivos, de altisima
peligrosidad, pésima planificacibn vial, existe desorden -
urbano, carencia de estacionamientos, principalmente en el
centro de la ciudad, provocan congestionamientos de trafi-
co, cuellos de botella, el transporte urbano ademds de con
taminante duplica rutas y no cubre otras; convirtiendo a
esta bella ciudad en un lugar ruidosc, sucilio y desordenado.

La vivienda, en su mayoria de dos niveles, unifamiliar
es de mediana calidad, ocupa las 2/3 partes del suelo. Ac-
tualmente se estd viendo la invasidn de conjuntos multifa-
miliares promovidas por organismos oficiales.

Ll equipamiento urbano de actividades administrativas,
comerciales, culturales y turisticas se concentra basica--
mente en el centro histdrico y zonas aledafas. Es defici-
tario en el rengldén de mercados, salud, educaciédn, estacig
namiento y deportes.,

Actualmente se ha cambiado el uso del suelo de las -
funciones originadas en las edificaciones del centro, lo -
que ha propiciado la degradacidn de la imagen urbana y el
deterioro de el patrimonio artistico de esta ciudad.

Asimismo, la ciudad se ha visto contaminada por la -
circulacién de vehiculos, las descargas de aguas negras a
los rios y canales.

Otro peligro latente lc con las gasera ubicadas dentro
de la mancha urbana. Asf como la terminal de autobuses fo-
réneos, sin contar con que la ciudad no cuenta con alcanta
rillado adecuado para aguas pluviales, las cuales se condu
cen por gravedad a los sitios mas bajos y desaparecen cuag
do el suelo las absorbe.

En base al estudio denominado "Prioridades Territoria
les y de Centros de Poblacidn de la SEDUEY", elaberado en -
diciembre de 1985 por el Consultor IMANOL ORDORIKA ARQUITEC
TO Y ASOCIADOS, S.C. en coordinacidn con la Direccidn Gene
ral de Desarrollo Urbano, Delegacidn SEDUE en el Estado ;



y-a la visita que realicé a la Ciudad ‘de Uruapan en marzo

.de 1989, pude constatar la gran riqueza de esta ciudad y -
asimismo, la pobreza urbana, que .se ha dejado avanzar sin

que exista un Programa y Acciones definidas para rescatar

a este pequefio paraiso. :

Es indudable que la ciudad requiere de un replantea-
miento de prioridades socio-econdmicas que -le permitan op-
timizar su gran riqueza.

Asimismo, en base al estudio que ya mencioné y a mi -
experiencia y criterio personal, mi propuesta es:

1.~ Reubicacién del Aeropuerto Local, fuera de la mancha -
urbana.
2.- Reubicacidén de la Estacidn de Ferrocarril en el drea -

denominada Cultzonzin.

3.~ Ubicacidn de la Central de Abasto en un terreno de - -
18 has. al suroriente, del actual aeropuerto, gue con-
tard con instalaciones adecuadas de preservacidn, bode
gas de almacenamiento, subasta y drea de comercializa-
cidn.

Y.- En base a la labor de aceptacidn de la Central por par
te de los comerciantes dispersos, se reubicaran dentro
de la Central, y asimismos la aplicacidn estricta de
una ordenacién urbana de uso del suelo en el &rea urba
na, promoverd el desarrollo controlado.



PROGRAMA NECESIDADES

GENERALES

GENERICO

INDIVIDUALES

. CONSECUENCIAS ARQUITECTONICAS

18° - 10°C clima templado semicdlido
precipitacidn media anual 1200 - 1500mm

drido 250 mm
planicies costeras 1000 - 2900
selva tierras altas Chiapas 5000

2 - 4 dias anuales granizadas

- Central de Abasto
preservar, almacenar de una a varios -
dias producto perecederos

Comercializarlos, Almacenarlos
Distribuirlos, Acondicionarlos

Poblacion a servir 563,000 habitantes
iniciales, con una proyeccidn vida
atil 20 afos

- Administracidn
- Actividades de Carga y Descarga

Permanencia dentro de las instalacig
nes

En Uruapan, Mich. Libramiento Uruapan

Bodega y Comercio Perecederos
Bodega y Almacenamiento a temperatura
ambiente o almacenamiento en frio

- Financiamiento Privado y Bancario
de FIDEC

- Venta de espacio para bodega en

- SM...
Costo m2.
Costo m2.

construccién - - -
terreno $100 m2

Techos inclinados
orientacién N -~ §
cidlculo granizo

EN 1A. ETAPA

58 bodegas 60m2. frutas

28 bodegas 120m2. aba--
rrotes

2a. etapa naves

58 bodegas 60m2. frutas

Frigorificos

Costo estimado en la
zona $645,000 m2. de
construccidn

Costo de venta



DELIMITADO Bodegas Cubiertas
Frigorificos
Andenes Carga Cubiertos
Oficinas y Servicios
Jardines, Vialidades y Banquetas
Caseta y Biscula

ESPACIO DELIMITANTE 174 Bodegas en su etapa final
' 118 Bodegas tipo 60m2.
28 Bodegas tipo 120m2.
30 Frigorificos tipo 27m2.
Andenes periféricos frontal y en cabecera
Circulaciones en ambos sentidos

273 Estacionamientos para automdviles 2.5 X 4 en
administracion

4 X 10.5 m. camiones interparcelarios

4 X 16 m. trailers

Servicio de mantenimiento del inmueble
Servicio de mantenimiento de limpieza
Servicio de mantenimiento de vehiculos
Servicio de mantenimiento de instalaciones
Servicio de Baios y Lockers

Servicio de Comedor-Cafeteria

Oficinas para trato e informacidén Comercial



- PROGRAMA ARQUITECTONICO.

Elementos Fisicos.

SUBSISTEMA BODEGAS

2 Naves la. etapa
2 naves 2a. etapa

SUBSISTEMA GOBIERNO

SUBSISTEMA SERVICIOS

Mantenimiento Interno
Equipo Hidroneumitico

Basura

SUBSISTEMA SERVICIOS A EMPLEADOS 1,100 m2.
Autoservicio cafeteria ’ L
Descanso

SUBSISTEMA CIRCULACIONES 172,956 m2.

Caseta y bdscula

Estacionamiento vehiculos carga
Estacionamiento vehiculos compradores
Estacionamiento transbordo de produc-
tos.

Areas verdes y banquetas
Amortiguamiento Urbano Frontal

Indicadores de Dotacidn

(0.5 m2. X habitante) Superficie total
Terreno 199,736 m2.

(0.05 m2 X construido
X habitante) Superficie cons-
truida (13%) 26,780 m2.

Superficie des-
cubierta (87%) 172,956 m2.



SUBSISTEMA BODEGAS

SUPERFICIES

NAVE PRODUCTO BODEGA BODEGA FRIGORIFICO BODEGA  FRIGORIFICO ANDENES AREA TOTAL
60m. 120m. 27m2 CIRCULACION
Y SANITARIOS
Frutas 58 -~ 10 3480 270 4500
1
hortalizas - Nave 1 8250 m2.
2 abarrotes (28) 58 10 3480 270 4,500
carnes y
pescado (20) Nave 2 8250 m2.
ldcteos y
huevo (10)
acondicio - 28 10 3480 270 4500
3 namiento
frutas
hortalizas 2 - Nave 3 8250 m2.
TOTAL 118 28 30 10440 810 13000 Total 24,750 m2.
Porcentaje 50% 8% 42%

El porcentaje de uso por producto es:

Frutas y hortalizas 35%
Acondicionamiento de productos

Abarrotes 16%

Carnes y pescados 17%

32%



\ “SUBSISTEMA GOBIERNO . -

ADMINISTRACION
Oficinas generales . o 60 m2.
Contabilidad . 20 m2.
Recepcidn ‘ 40 m2.
Sala de Juntas 20 m2.
Sanitarios 30 m2.
Archivo 15 m2.
Limpieza 15 m2.
Oficinas SECOFI 60 m2.
Oficinas SNIM 60 m2.
Oficinas Asco. Comerc. 60 m2.
Oficinas Asoc. Transport. 60 m2.

Lu0 m2.



Mantenimiento

“Taller

Taller

Taller

SUBSISTEMA SERVICIOS
inférnq: :

Mantenimiento

150 m2.

Mecénico

Herreria y Pintura
Electricidad y Plomeria
Jardineria y Fumigacién
Refacciones y Herramientas

Limpieza

Colector Basura

Triturador

Cajén Camidn

En Naves: 2 controles de locales
(guardado de equipo de limpieza,
escobas, botes, liquidos, esca
leras, detergentes).

Equipo

Sistema Hidroneumdtico

Cisternas
Maquinas

Planta emergencia

Caldera

Total

140 m2.

60m2.

140 m2.

40

60

40

490 m2.



SUBSISTEMA SERVICIO A EMPLEADOS =~

240

Cocina preparacidén’ *

Cocina bodega

Comedor 100 personas

160
700

Autoservicio

Zona de mesas
Alacena

Café, agua, vajilla
Descanso y Jardin

Total

m2.

m2.

-1100

m2.,



Caseta y Béscula

Estacionamiento vehiculos cérgé s A cn
174 cajones ] 18,000

Estacionamiento vehiculos compradores
y patiomaniobras

1 cada bodega 273 cajones 44,500

en 3 adreas definidas
fuera de circulacidén de carga

Estacionamiento subasta y transbordo carga
en cabeceras de naves

72 cajones 5,400
Vialidades, Areas verdes y Banquetas 84,316
Amortiguamiento Urbano Frontal 20,500

Ampliacién (el terreno integro consta de 25 HA.
se han tomado inicialmente 19 HA.)

a0 m

m2.

m2.

m2.

m2.

m2.

m2.

Total 172,956 .

m2



" CR'I'I:ERI"O' GENERAL DE DISERG. - -

La Central de Abasto la concebi como un conjunto de instalacio
nes destinadas especificamente a facilitar 1las operaciones --
mercantiles y, por las caracteristicas constructivas permiti-
rd reducir los costos de mantenimiento.

La Central estd integrada de tres naves de bodegas de almace-
namiento, exposicidén y venta de productos hortifruticolas, --
abarrotes, carnes y pescados en su caso; frigorificos centra
les de 36 m3. para utilizarlos a distintas temperaturas segin
el producto y la duracién que se requiera, asi como la descon
gelac1on en caso de reparaciones; se preven servicios sanita
rios en los extremos de las naves; drea de subasta en las ca-
beceras; andenes periféricos con estacionamiento momentineo -
de carga y descarga, y en anden peatonal central. La orien-
tacidn, vientos dominantes y perspectiva visual son determi--
nantes en el proyecto.

Las instalaciones para administracidn, oficinas, oficiales, -
de asesoria y de asociaciones de comerciales, productores y -
transportistas, mantenimiento y cafeteria se encuentran en el
trayecto incial del circuito, y con accesibilidad a acometida
y toma de agua.

El acceso vehicular cuenta con caseta de cuatro carriles de -
carga con badsculas electrbénicas y cuatro de vehiculos ligeros

El Conjunto cuenta con tres niicleos independientes de estacio
namiento y patio de maniobras alejados de la zona de comercia
lizacidén a los cuales se accede por el circuito principal. La
circulacidén es periférica a las tres naves en un sentido con
calles transversales en doble sentido con camelldn central.

El renglén financiero estd condicionado a la decisi6én de los
participantes, especialmente los del sector privado de quien
se requeriria el apoyo de anticipos, la formalizacidén de com-
promisos financieros incluidos en estos el pago de interéses -
con anterioridad del inicio de la obra.

Los adquirentes podrdn cubrir sus pagos con cargos a recur--
sos propios o por medio de financiamiento bancario.

Los comerciantes mayoristas y productores al integrarse deci-
didamente al programa, demostrardn la bondad del planteamien-
to y su confianza en el gobierno estatal.

Se entiende que la participacidn responsable es la (nica for-
ma de realizar este proyecto, ya que ellos son en cierta medi
da, los generadores y los afectados directamente a la problemd
tica actual.



SISTEMA CONSTRUCTIVO Y MATERIALES.
Se utilizardn materiales y mano de obra de la regién.

La estructura principal en naves de bodegas, caseta y adminis
tracién seri a base de armaduras en dos sentidos de acero de
perfiles en laminados variables y soldadura eléctrica, vigas
de acero de alma abierta joista, acabado esmalte amarillo, -
columnas de concreto armado aparente y capitel que recibird -
B.A.P. y canalon prefabricado en obra. La cimentacidn sera
de zapatas aisladas de concreto, los muros divisorios serdn -
de block hueco vidriado natural, firmes de concreto armado --
con electromalla 10/10 escobillado, canceleria integrada a --
armadura alternando vano y malla de gallinero para ventila---
cién e iluminacidén cenital, todas las bodegas tienen acceso -
por pasillo central y andenes mediante cortinas de acero gal-
vanizado. El conjunto estard aislado por una barda perime---
tral de pizpra braza y malla eternaplastic, las superficies -
de rodamiento se terminardn con concreto asfiltico antiderra-
pante UYASA.

Los frigorificos serdn construidos con muros de ladrillo co--
man y aislante interior y exterior, losas de concreto armado
y pisos de concreto armado con aislante de corcho con resis--
tencia de 2 Ton./m2.
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