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I. INTRODUCCION

El mango (MatmíFera índica L.), pertenece a la familia de las anacardiáceas, existiendo

unas 15 especies de interés comercial; es originario del noroeste de la India y norte de Burma

en las laderas de los Himalayas, actualmente se encuentran bajo cultivo áreas importantes en

la India, México, Paquistán , Brasil, Filipinas, Indonesia, Estados Unidos de Norteamérica, y

muchos otros países.(PIRA, 1994; SARH, 1993).

México ocupa el cuarto lugar como productor de mango en el mundo, después de la

India, China y Tailandia. Es también el principal exportador de esta fruta. En México la

superficie cultivada de mango es de aproximadamente 152,103 hectáreas, con una producción

anual cercana a 1,358,944 toneladas, cantidad que solo es superada por la producción de

cítricos y plátano, representando cerca del 6.1 % de la producción mundial (PIRA, 1997).

Su cultivo se limita a regiones de clima tropical y subtropical, por su alta

susceptibilidad al frío. Temperaturas próximas a los 0°C dañan seriamente a los brotes y

detienen el crecimiento, razón por lo que la temperatura promedio de una zona productora no

debe ser menor a 15°C, siendo la media recomendada de 23°C. Asimismo temperaturas

asociadas a días secos y vientos fuertes, son perjudiciales a la planta y al fruto. Requiere de

1,000 a 1,800 mm., de precipitación pluvial, con periodos de sequía que permitan la aparición

y desarrollo de la floración. (PIRA, 1994).

De acuerdo con la información de la Secretaria de Agricultura, Ganadería y Desarrollo

Rural (SACAR) en el estado de Chiapas se tienen 31,000 Ha. de riego. Las altas

precipitaciones permiten que la disponibilidad de agua subterránea sea bastante alta. Se estima

que aproximadamente el 5% de los escurrimientos superficiales sirven de recarga a los mantos

freáticos. Se registran precipitaciones que van desde los 1,000 mm., anuales en la costa hasta
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más de 5,000 mm., anuales promedio, registrado este último en la estación meteorológica de

Sto. Domingo Municipio de Unión Juárez, Chiapas (Leal, 1989).

Uno de los principales problemas que se presentan en la región del Soconusco es la

presencia de lluvias durante los meses de floración (noviembre, diciembre y enero) por lo que

generalmente se tienen perdidas considerables durante la primera floración, la cual, representa

la floración más importante económicamente para el productor, por la fecha en la cual ingresa

al mercado, ya sea nacional o internacional.

1.1. Antecedentes

1.1.1. Producción del mango a nivel mundial.

El mango es un fruto muy apreciado en los diferentes mercados del mundo, la India es

el principal productor a nivel mundial (Figura 1), participando con el 57% de la producción

mundial, siguiéndole México, Paquistán, Tailandia, Indonesia, Brasil y Filipinas.
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Figura 1 . Fuente. FAOSTAT Database Results
SAGAR, 1997. Centro de Estadística Agropecuaria.
FIRA, 1997. Residencias Estatales.



1.1.2. Producción del mango a nivel nacional.

La superficie cosechada de México se ha incrementado en un 80 % de 1980 a 1991, al

pasar de este periodo de 63,700 has. a 1 15,050 has., solamente en 1990 hubo una ligera

disminución, a consecuencia de las heladas que se presentaron en dicho año (Figura

3).
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Figura 3. Fuente. SAGAR, 1997. Centro de Estadística Agropecuaria.
SACAR, 1997. Delegaciones Estatales.
FIRA, 1997. Residencias Estatales.

Con una producción creciente de 1,111,108 toneladas en 1991 hasta 1,358,900

toneladas en 1997, el mango ocupa el tercer lugar en importancia en nuestro país, superado

solo por el plátano y la naranja.

La producción comercial se localiza por orden de importancia en los estados de

Veracruz (19.9%), Chiapas (13.9%), Guerrero (13.8%), Nayarit (13.1%), Oaxaca (12%),

Michoacán (7.2%), Sinaloa (6.8%), Colima (4.9%), Jalisco (3%), Campeche (1.7%) y otros



México es el segundo productor de mango después de la india (Figura 2), con un 6%

del volumen mundial. La producción en el mundo se incremento de 1981 a 1995 en un 43%.

La comercialización de mango mexicano represento un 35.5% del volumen mundial

exportado en 1994 con un total de 108,760 toneladas. Por su parte en ese año Estados

Unidos importó un 44.73% del volumen disponible en el mercado mundial. La tasa de

crecimiento interanual de Estados Unidos en importaciones de mango es de 23.52%. (EMEX,

A.C. 1992-1997).

De las exportaciones totales de mango mexicano, el 90 % es consumido por el

mercado de los Estados Unidos Americanos, con una menor participación de Francia, Canadá

y Reino Unido entre otros; representando estos últimos un mercado potencial para el mango

producido en el país. (FIRA, 1997).
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(3.7%) (EMEX, 1997). Al mismo tiempo, la superficie plantada se ha incrementado de

122,788 hectáreas en 1990 a 152,103 hectáreas en 1997 (SAGAR, 1997, F1RA,1997).

El consumo nacional demanda el 86% de la producción de mango en México, el cual se

compone principalmente de las variedades Manila, Manililla, Oro y Ataúlfo, mientras cjue el

14% restante se dedica a la exportación, es decir 190,246 toneladas fueron destinadas al

mercado internacional. Las variedades exportadas fueron Tommy Atkins, Haden, Kent y

Keitt, mientras c|ue el mango Ataúlfo ha empezado a tener presencia en los Estados Unidos.

(EIRA, 1997).

1.1.3. Producción del mango en la región del Soconusco, Chiapas.

Chiapas es el estado ubicado más al sur de la República Mexicana, cuenta con 110

municipios y una superficie total de 74,415 km2, siendo sus colindancias; al norte con los

Estados de Tabasco y Veracruz, al sur con el Océano Pacifico, el este con la República de

Guatemala y al oeste con el Estado de Oaxaca (LEAL, 1991).

En la región del Soconusco una de las actividades agrícolas más importantes que se

realizan es el cultivo del mango, con una superficie aproximada de 15,690 has. de mangos de

diferentes variedades, principalmente: Ataúlfo, Tommy Atkins, Kent, Haden, Manila, Criollo,

Oro, entre otros.

El mango variedad Ataúlfo con una superficie plantada de aproximadamente 8,000

has las cuales representan a nivel nacional, el renglón más importante de productores de esta

variedad.



De las 8,000 has. aproximadamente 3,000 has. pueden ser candldatas para

exportación, cantidad la cual en la región únicamente representa el 38 % de la superficie

plantada de mango de variedad Ataúlfo, y un 19.12 % del total de la superficie plantada de

mango en el estado de Chiapas.

1.1.4. Problemática.

El incremento de plantaciones y producción de mango variedad Ataúlfo en la región

del Soconusco, lo ha convertido en uno de los principales cultivos de la zona (Figura 4), esto

debido a que presenta una gran ventaja sobre las demás variedades, su época de cosecha, la

cual va del mes de enero al mes de junio, teniendo además una mayor vida de anaquel y mejor

resistencia al manejo que otras variedades.

\ Debido a este incremento en la producción (Cuadro 1), los productores han tenido

que buscar nuevos mercados nacionales e internacionales, como el canadiense, europeo y

americano.
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Producción de mango en la Costa de Chiapas.

Meses 1993 1994 1995 1996 1997 Totales

Enero 169.44 19.72 321.19 1,966.31 1,492.89 3,969.55
Febrero 777.28 6,031.42 7,332.45 11,769.33 5,584.55 31,495.03
Marzo 3,628.35 17,024.71 8,390.95 7,495.42 11,668.67 48,208.10
Abril 7,544.96 20,247.07 12,781.88 12,532.21 17,682.50 70,788.62
Mayo 10,950.30 10,406.72 13,260.62 21,266.04 13,184.34 69,068.02

Junio 2,203.94 1,927.10 2,204.23 3,462.66 1,481.36 11,279.29
Julio 14.06 73.43 43.38 248.64 0.00 379.51

Agosto 0.00 129.34 0.00 0.00 0.00 129.34

Septiembre 0.00 0.75 0.00 0.00 0.00 0.75

Octubre 5.52 611.57 0.00 0.00 0.00 617.09

Noviembre 10.87 619.55 0.00 0.00 0.00 630.42

Diciembre 0.00 558.71 21.22 0.00 0.00 579.93

Total Toneladas: 25,304.72 57,650.09 44,355.92 58,740.61 51,094.31 237,145.65

Cuadro 1. Fuente: Comité Regional de Sanidad Vegetal de la Frontera Sur. 1997.

1.1.5. Principales mercados.

Los principales países a los cuales se exporta el mango variedad Ataúlfo, originario de

la región del Soconusco, Chiapas., son: Canadá, Francia, Inglaterra, Estados Unidos,

Alemania, España y Suiza. (Figura 5).
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1.2. Justificación.

El estudio y análisis realizado en el presente trabajo, es con la finalidad de poder

aportar información sobre uno de los cultivos más rentables y de mejores perspectivas a

futuro dentro del campo de las exportaciones y en el mercado nacional, el mango variedad

Ataúlfo. El cual ha venido a representar en la región del Soconusco, Chiapas, una de las

mejores alternativas para los productores de esta región.

Además de dar a conocer los principales mecanismos mediante los cuales se empaca,

se trata hidrotérmicamente y se comercializa el mango en los diferentes mercados, haciendo

principal hincapié en el mercado de los Estados Unidos, el cual representa para los

productores de la región una denlas mejores opciones para comercializar su producto a un
mejor precio.

Conocer los principales canales de comercialización, así como las oportunidades que

tienen para poder exportarlo, la problemática que existe en la comercialización y las

posibilidades que tiene esta variedad en otros mercados, en los cuales ha tenido gran

aceptación (Canadá, Francia, España, Italia, etc.).

1.3. Objetivos.

Dar a conocer las principales características del mango Ataúlfo.

Establecer los principales métodos de empaque que se utilizan en la región del

Soconusco, Chiapas., para comercializar el mango Ataúlfo.

Conocer la diferencia que existe entre las empacadoras que comercializan su fruta en

el mercado nacional, canadiense, europeo de las que lo comercializan en los Estados Unidos.

8



Identificar los principales canales de comercialización del mango Ataúlfo, asi como los

principales problemas de mercado.

Identificar los principales comercializadores nacionales y exportadores, de mango que

existen en la región del Soconusco, Chiapas.

Conocer las diferentes épocas de cosecha del mango a nivel nacional, variedades, sus

mercados y sus principales limitantes para poder exportarlo, principalmente desde el punto de

vista fitosanitario.



11. Marco teórico.

2.1. Características de la región del Soconusco, Chiapas.

2.1.1. Características.

El mango variedad Ataúlfo es, en la actualidad, uno de los mejores en el mercado

nacional e internacional por las características que presenta, como es su época de cosecha, su

vida de anaquel, entre otras características. Por esto, es un producto que poco a poco ha

tenido gran aceptación en los mercados canadiense y americano principalmente. Este último

representa para los productores de la región del Soconusco, una excelente alternativa para

evitar una sobre-oferta en el mercado nacional.

2.1.2. Producción.

En la región del Soconusco se producen de las 12,000 has. plantadas

aproximadamente 84,000 tons. de mango fresco, de los cuales únicamente 21,000 tons. se

pueden exportar, de éstas solamente cumplen con los requisitos de calidad el 60% (12,600

Ton), teniendo una producción promedio de 7 Ton/Ha/Año.(Figura 6).
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Figura 6. Fuente: Comité Regional de Sanidad Vegetal de la Frontera Sur. Junio 1997.
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2.1.3. Empacadoras.

En la actualidad existen en la región del Soconusco diez plantas empacadoras de

mango, de las cuales cuatro de ellas cuentan con equipo de tratamiento hidrotérmico (tipo

"Jaccuzi") autorizada por el Departamento de Agricultura de los Estados Unidos de

Norteamérica para movilizar mango a este pais; las cuales son:

1 S.P.R. de R.I. Asake.

2 - Grupo GoferTap, S.A. de C.V.

3 - S.P.R. de R L. La Providencia de Acapetahua.

4.- Unión de S.P.R. Fruticultores del Sureste de Chiapas de R.L. en asociación con

Productora y Comercializadora Cabello, S.P.R. de R.L. de C.V.

Las demás empacadoras movilizan su producto al mercado nacional, canadiense o

europeo, obteniendo excelentes resultados, principalmente en el mercado canadiense.

Se tiene una capacidad Instalada en la zona de aproximadamente 288 tons. tratadas

hidrotérmicamente por día, entre las cuatro empacadoras, a razón de 3 tons. por tratamiento,

6 tralamieiUos por dia, 16 tinas de tratamiento de 3 tons., es decir se pueden tratar

hidrotérmicamente 25,920 toneladas de mango por un periodo de 90 días de tratamiento con

las cuatro plantas de tratamiento hidrotérmico instaladas, estas cantidades pueden variar,

dependiendo del volumen que se tenga para procesar.

2.1.4. Calidad.

Uno de los principales problemas a los que se enfrentan los productores son a las

normas de calidad establecidas para poder exportar el mango. Normalmente la clasificación

por calidad la establece el comprador, empacador y/o el comercializador.
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Existe desde 1985 la Norma Oficial Mexicana NOM-FF-58-1985. Productos

Alimenticios no Industrializados para Consumo Humano-Fruta Fresca-Mango (Mangifera

indica L.) Variedades del grupo Indostano (Haden, Keitt, Kent, Tommy Atkins, Irwin, Zlll,

Sensation y Oro) En esta Norma Oficial, no se incluye a las variedades del grupo Mulgova

(Ataúlfo, Manila, Diplomático, Panameño, Vadycke, Oro y Criollo).

Podemos mencionar que la gran mayoría de productores, empacadores y

comercializadores, establecen de acuerdo a la práctica sus propias normas de calidad a utilizar

en cada empaque. La NOM-FF-58-1985, emitida por la Dirección General de Normas, en la

práctica no se utiliza, únicamente sirve como referencia para aclarar o llegar a algún acuerdo

por alguna contingencia con el empacador y/o comercializador.

2.2. Descripción botánica.

Nombre científico del mango Mangifera indica, de la familia de las anacardiáceas; a

este género pertenecen 41 especies. Las principales características de esta especie es que son

árboles que presentan grandes racimos, sus hojas son elípticas o lanceoladas de más de 12";

su inllorescencia es en forma de panoja (las cuales abren a partir de su base sucesivamente),

presenta llores tanto masculinas como perfectas (funcionamiento masculino y femenino).

(Gómez, 1991).

Las principales características del mango (fruto) variedad Ataúlfo es color amarillo-

anaranjado brillante, pulpa amarilla sin fibra, contenido de azúcar 18 grados Brix, vida de

anaquel 15 días, resistencia al manejo (cáscara 20%, semilla, 13% y pulpa 67%). El peso del

mango variedad Ataúlfo oscila entre los 70 - 100 gramos (mango niño) hasta más de 500

gramos, presentando como característica de la variedad, que la media se encuentra en los

mangos que pesan entre los 250 y 280 gramos. (Asociación, 1993).
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2.3. Condiciones ambientales.

Cultivo de zona tropical y subtropical, su distribución geográfica se encuentra entre

los trópicos de Cáncer y Capricornio; las condiciones de clima que requiere el cultivo para su

buen desarrollo y buena producción son: época seca de por lo menos tres meses antes de la

floración, una temperatura de 24 a 27 grados centígrados., y una altura máxima de 600

metros sobre el nivel del mar. (SARH, 1993).

Para su buen desarrollo requiere de suelos bien drenados, profundos y fértiles. El

suelo debe tener una profundidad no menor de 1.2 metros, textura franca-arenosa, estructura

granular y nivel freático a más de 1.8 metros de profundidad y un pH entre 6.5 y 7.(SARH,

1993).

2.4. Aspecto fítosanítario.

Uno de los principales problemas que enfrenta el productor y el comercializador para

movilizar el mango al mercado nacional o internacional, es el aspecto fitosanitario, debido a

que la región de Soconusco, en el estado de Chiapas, se localiza en un área propensa al

ataque de mosca de la fruta (Anastrepha oblicua) y mosca del mediterráneo (Ceratitis

capitata).

Otras plagas y enfermedades que afectan de manera importante al cultivo son las

siguientes:

Escama (Coccus maimiferae).

I lormiga (Atta spp)

Antracnosis (Coletotrichum gloesporioides).
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Además los productores de mango deben cumplir con lo establecido por la Secretaria

de Agricultura, Ganadería y Desarrollo Rural, desde el punto de vista fitosanitaria,

establecido en el Diario Oficial de la Federación de fecha 10 de enero de 1996, en el cual se

establecen los procedimientos y obligaciones, tanto de los productores como de los

empacadores y comercializadores para poder movilizar el mango a los diferentes mercados,

nacionales o internaciones.

Aqui se establecen además las obligaciones que tiene la Dirección General de Sanidad

Vegetal, para poder supervisar el cumplimiento de esta ley, asi como los requisitos para poder

exportar a los Estados Unidos de Norteamérica, y la documentación requerida para poder

movilizar el mango.

En la región del Soconusco existen programas y organismos como Moscamed (mosca

del mediterráneo), Moscafrut (mosca de la fruta) y Sanidad Vegetal (S.A.G.A.R.) a través de

los Comités Regionales de Sanidad Vegetal, los cuales han logrado controlar los Índices de

población de dichas moscas (mosca de la fruta del género Anastrepha) dentro de los rangos

autorizados por SAGAR (Sanidad Vegetal), logrando con esto poder ubicar en la región

huertos liberados registrados, huertos no liberados registrados (los dos anteriores bajo

monitoreo de Sanidad Vegetal) y huertos libres no registrados.

En el caso de huertos no liberados registrados y libres no registrados, se debe fumigar

(NOM-046-FITO-1995) toda la producción de las huertas de mango Ataúlfo para poder

movilizar la producción en el interior del país. Este producto no puede ser comercializado en

áreas libres (Baja California Norte y Sur, Sonora, Chihuahua y Sinaloa) ni en el mercado

internacional
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2.6. Composición química (100 gramos). (Cuadro 3).

Carbohidratos 16.8 gramos.

Proteínas 0.70 gramos.

Energía 66.0 calorías

Agua 8.70 gramos.

Calcio 10.0 miligramos.

Vitamina "A" 4,800 unidades.

Vitamina "C" 35.0 miligramos.

Fierro 0.40 miligramos.

Tía mina 0.06 miligramos.

Rivoilavina 0.05 miligramos.

Niacina 1.10 miligramos.

Ceniza 0.40 miligramos.

Grasa 0.40 gramos.

Cuadro 3. Fuente: Gómez Fernández, Andrés. 1991.

2.7. Calendario de producción del mango a nivel nacional y

regional.

El mango es una fruta tropical que se produce en periodos bastante definidos, lo

anterior permite prever las expectativas de comercialización que se tendrán.

En nuestro país las regiones productoras de mango a lo largo de la costa del pacifico y

el Golfo de México son los estados de Chiapas, Veracruz, San Luis Potosí, Sinaloa,

Michoacán, Oaxaca, Campeche, Colima, Jalisco, Guerrero y Nayarit, destacando que los siete

primeros concentran más del 70 % de la superficie y producción nacional. (Figura 7).
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Calendario de producción por estado:

ESTADO ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEP OCT NOV DIC

CHIAPAS

VERACRUZ

SAN LUIS POTOSI

SINALOA

MICHOACAN

OAXACA

CAMPECHE

COLIMA

JALISCO

GUERRERO

NAYARIT

Figura 7. Fuente. S.A.R.H. Sistema Producto Mango. 1993. Datos básicos.

Calendario de producción en la región del Soconusco, Chiapas.

(Figura 8).

CALENDARIO DE PRODUCCION (SOCONUSCO, CHIAPAS).

JUNIO

9%

JÜUO ENERO

2% 3%

febrero

8%

MAYO

27%

1

iijFm
I  i i M s f t

MARZO

17%

ABRIL

Figura 8 Fuente Unión de S.P R. "Faiticultores del Sureste de Chiapas" de R.L. 1992-1996
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2.8. Producción exportable de acuerdo a superficie

plantada.

Existen sembradas en la región de Soconusco, Chiapas aproximadamente 12,000

hectáreas de mango, de diferentes variedades. De estas, 8,000 hectáreas son de mango

Ataúlfo, de las cuales únicamente 3,000 hectáreas pueden exportar, es decir están bajo el

programa de monitoreo de mosca de la fruta, a través del Comité Regional de Sanidad

Vegetal de la Frontera Sur, esto quiere decir que de una producción total de mango Ataúlfo

de 64,000 toneladas, únicamente son candidatas a exportación un volumen total de 24,000

toneladas de las cuales aproximadamente el 55% de esta producción cumple con los

requisitos de calidad para ser exportable, es decir tenemos un volumen exportable neto

aproximado de 13,200 toneladas.

Cabe mencionar que estas cantidades varían dependiendo de las condiciones climáticas

que se presenten en cada ciclo, además, de la producción exportable el 85% se comercializa a

través de los Estados Unidos (EMEX, A.C. 1997), el resto se reparte entre Canadá y los

países europeos, principalmente.
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III. METODOLOGIA.

Para obtener la información expuesta en el presente trabajo se realizaron diferentes

actividades, tanto prácticas como teóricas, las cuales presentamos a continuación;

1 - Se solicito a las empresas que se dedican al empaque, comercialización y

exportación del mango información sobre mercados, procedimientos a seguir para poder

ingresar a los diferentes mercados, metodología para poder empacar y cumplir con los

requisitos fitosanitarios establecidos para poder exportar el mango, además de cumplir con lo

establecido en el interior del país para poder movilizar la fruta dentro del territorio nacional,

en el cual la fruta que no se encuentra liberada, no puede ingresar a ciertos estados de la

República Mexicana por no estar bajo el monitoreo del Comité Regional de Sanidad Vegetal

de la Frontera Sur.

2.- Se tomó información durante 5 temporadas de mango, desde 1992 hasta 1996, y

no fue sino hasta este año en el que se exportó, teniendo excelentes resultados en el mercado

internacional, refiriéndonos únicamente a la comercialización de una de las empresas que me

facilitaron información, cabe mencionar que existe una mayor experiencia como exportador

de mango por parte del grupo "Asake", el cual desde 1993 exporta mangos a los Estados

Unidos.

3.- Se establece durante estos cinco años, una metodología y capacitación muy

importante, refiriéndonos a la forma en la cual se distribuye la maquinaria utilizada para

empacar mangos, seleccionarlo, secarlos, cepillarlo (en algunos casos), empacarlos, estibarlo,

paletizarlo, almacenarlo, preenfriarlo, transportarlo, comercializarlo y los más importante,

establecer los mecanismos que se utilizaran para que la fruta sea cobrada por el productor y/o
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comercializador y que además se respeten los precios de venta establecidos, así como los

plazos a los cuales se liquidará la fruta al productor y/o comercializador.

4.- De acuerdo a la experiencia obtenida en los diferentes empaques, los productores a

los cuales solicite información, establecieron un estándar de calidad a seguir, de acuerdo a la

experiencia obtenida a través de los años, principalmente respetando los requisitos

establecidos de calidad para poder exportar el mango a los Estados Unidos.

5.- De acuerdo a la experiencia obtenida durante los cinco años de trabajo en

empaques de mango, establecemos una metodología a seguir para obtener la mejor selección

y empaque del mango, capacitando al personal durante este lapso de tiempo.

6.- Solicito información estadística a través de Internet, para obtener información

referente a EMEX (Empacadora de Mango de Exportación, A.C.), así como información

sobre producción y comercialización a nivel nacional y mundial de mango.

1- Sostengo entrevistas con productores para determinar y obtener información de

mercados, precios de venta, mermas, contratos de comercialización, asociaciones entre

productores y comercializadores, especificaciones de calidad, etc.

8.- Analizo toda la información obtenida, con el objetivo de poder obtener una

metodología a seguir en el empaque del mango, asi como la aplicación de una propuesta de

norma de calidad a utilizar.

- Estudio los diferentes canales de comercialización y posibles mercados potenciales

que tiene el mango Ataúlfo, para poder dar una opción a los productores a través del cual

podrán tomar una decisión para comercializar su producto, obteniendo esta información a
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través de productores, comercializadores y empresarios que se dedican a la movilización de

este producto tanto en el mercado nacional como en el internacional.

10.- Solicito información al Comité Regional de Sanidad Vegetal de la Frontera Sur,

con el objetivo de poder obtener datos estadísticos referente a la movilización de fruta

(mango) de la región del Soconusco, Chiapas, para poder así realizar un estudio y análisis

detallado referente a la comercialización del mango en el mercado nacional e internacional,

considerando a esta la mejor fuente para obtener datos de fruta comercializada dentro y fuera

del país.
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IV. RESULTADOS.

4.1. Proceso de empaque para mercado nacional.

4.1.1. Recepción de materia prima.

En esta etapa se inicia el proceso de empaque, debido a que es aquí donde se

determina si la fruta puede o no ser aceptada aunque provenga de huertos liberados

registrados, no liberados registrados o libres.

Uno de los principales problemas es la presencia de larvas de mosca de la fruta, mal

manejo de la fruta en campo o fruta que no comprueba su origen, en cualquiera de los casos

anteriores el responsable de la empacadora junto con el de Sanidad Vegetal deberán rechazar

de manera inmediata la fruta.

4.1.2. Inspección fitosanitaria.

Esta etapa es una de las más importantes, debido a que es aquí donde se verifica el

origen de la fruta y se determina a que grupo pertenece, ya sea huerto liberado registrado (no

requiere fumigación) o huerto no liberado registrado o libre (la fruta proveniente de estos dos

últimos grupos requiere ser fumigada para su movilización). Es aqui donde se aplica la NOM-

046-FITO-1995, la cual establece los diferentes procedimientos y requisitos que debe cumplir

la fruta para poder ser movilizada dentro y fuera del pais.

Posteriormente se realiza un muestreo al azar (Cuadro 4) que consiste en separar un

mango por reja a procesar, ya sea en planta o en huerta, para verificar si no presenta larvas de

mosca de la fmta, estas muestras son separadas por personal capacitado de Sanidad Vegetal,

22





4.1.3. Control de calidad.

Autorizada la fruta para ser procesada por parte del responsable de Sanidad Vegetal,

se procede a verificar si la fruta presenta las siguientes características en el caso de huertos

liberados registrados:

•  I Deberá llegar al lugar donde va a ser empacada en rejas de plástico (con un peso

neto de 20 a 25 kilogramos, esto con la finalidad de facilitar las maniobras a realizar en la

empacadora).

2." La fruta deberá ir por lo menos 5 centímetros por debajo del nivel superior de la

reja de plástico.

3 - Prelavada (libre de hojas, pequeños terrones, insectos, etc.).

4." Preclasificada (por tamaño ya sean grandes más de 350 grs., medianos de 200 a

350 grs., y chicos menores de 200 grs., hasta 175 gramos, y el mango niño de 135 a menores

de 70 gramos y este se entrega por separado para ser empacado a granel en rejas de madera).

5.- Sin golpes ni raspones (por mal manejo en campo).

6.- Sin manchas de látex (si existiera mancha por látex en la cáscara del mango éste

debe presentarse en forma cristalina [transparente], por ningún motivo la cáscara debe

presentar manchas de color café oscuro).

7.- Pedúnculo no mayor a 1 cm.

8.- Sin deformaciones.

9.- Sin cicatrices provocadas por picadura de insectos, sarna o roña, antracnosis, etc.

Se recomienda realizar de acuerdo al punto # 3 antes mencionado, los siguientes pasos

para pro-lavar correctamente el mango:
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1 Adaptar o construir tinas o piletas cerca de la fuente de abastecimiento de agua en

la que se sumergirá la fruta (sea a granel o en rejas de plástico).

2.- Mezclar el agua potable de la tina con una concentración de 0.7% de cloro

comercial y detergente en polvo a razón de I kg., por cada 10,000 litros de agua.

3 .- Esta mezcla puede emplearse durante todo el dia de lavado, siempre y cuando cada

6 horas se le agregue un 20% de las cantidades empleadas de cloro y detergente.

4 - La fruta deberá permanecer sumergida por un periodo de 20 minutos (no es

necesario manejar flujos de agua), remover o agitar la mezcla.

5.- Una vez pre-lavada la fruta, estibar con espacios amplios para la circulación de aire

y pronto secado en el caso de fruta de huertos no liberados o libres.

6 - Por ningún motivo se recomienda sustituir este sistema por un intento de lavado

con manguera.

Observación: esta práctica se realiza principalmente con el objetivo de desprender el

látex que tiene la fruta sobre la cáscara, el cual si no es removida en un periodo de no más de

8 horas, este provocara que se manche la cáscara del mango y tome un color café oscuro, lo

cual afectaría la calidad y presentación del mango en el mercado, es decir, podemos tener

fruta proveniente de huerto liberado registrado, registrado no liberado o sin registro, de buen

tamaño, el cual por el simple hecho de llegar manchada al lugar de empaque, este puede ser

clasificado como fruta de segunda o tercera, por el simple hecho de llegar muy manchado por

látex.

Se recomienda realizar de acuerdo al punto #4 realizar los siguientes pasos para

preseleccionar correctamente la fruta en campo:

A) La fruta deberá ser cosechada en rejas de plástico para evitar que se raspe.

E) Eliminar el pedúnculo.
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C) Separar el mango niño.

D) Separar el mango roñoso, manchado, golpeado, rajado, con heridas no

cicatrizadas, etc.

E) Separar el mango limpio en tres tamaños grande mediano y chico. El mango grande

con peso más de 350 grs., medianos de 200 a 350 grs., chicos memores de 200 grs., hasta

175 gramos, y el mango niño de 135 a menores de 70 gramos y éste se entrega por separado

para ser empacado a granel en rejas de madera.

En el caso de fruta proveniente de huertos no liberados y libres, se deben tomar las

consideraciones anteriores, y además debe presentar las siguientes características;

1 .- La fruta debe encontrase perfectamente seca en las rejas de plástico para poder

fumigarse, si por algún motivo la fruta llega mojada a la empacadora, no podrá ser fumigada

de manera inmediata, deberá ventilarse hasta el momento en que se encuentre perfectamente

seca.

Nota: si la fruta se fumiga húmeda o mojada, esto ocasiona que la cáscara adquiera un

color negro, se dice que la fruta fue "quemada".

2.- La reja de plástico debe ser "acanalada" para que el gas pueda circular en todas

direcciones al momento de fumigar la fruta.

3 .- La fumigación de la fruta se realizará con brumoro de metilo a una dosis de 40.8

gr/m3 (2.5 libras) durante dos horas de exposición y media de ventilación.

Observaciones generales importantes tanto para huertos liberados registrados,

registrados no liberados y libres:
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1 Eliminar fruta que no alcanzó su madurez fisiológica, fruta madura, fruta asoleada

y "quemada", fruta demasiado caliente con daño en cáscara y en la consistencia de la pulpa.

2." El mango "niño" deberá ser entregado en rejas de plástico por separado.

3.- El encargado de control de calidad deberá verificar que la fruta no haya sido

tratada hidrotérmicamente (en otro empaque) antes de entrar al proceso de empaque.

4.1.4. Pre-lavado.

Se utiliza agua potable a temperatura ambiente, la cual es cambiada constantemente

(de 2 a 3 veces en un turno de 12 horas de proceso). Se prepara el agua del tanque con un

agente sullactante a razón de 550 ppm., esto con el objetivo de remover residuos (tierra,

hojas, látex, etc ) que se encuentren adheridas a la cáscara del mango.

4.1.5. Lavado.

Se utiliza agua potable a temperatura ambiente, la cual es cambiada por lo menos 2

veces en un turno de 12 hrs., de proceso de empaque. Se prepara el tanque de agua con un

fungicida (I kg , en 1,000 litros de agua), en ocasiones se puede utilizar un sellador (alumbre)

para cicatrizar el corte realizado en el pedúnculo.

4.1.6. Selección.

Se clasifica el mango en cuatro categorías: exportación, primera, segunda y tercera

nacional, el mango niño se selecciona y empaca por separado.

Fruta de iiriiiicra expoliación: fruta con ausencia de cicatrices, hasta un 5% de

manchas leves de látex (mancha color café claro) del total de la superficie del mango, no debe

27



tener raspones, cicatrices, deformidades, flimagina y antracnosis. Debe conservar las

caracteristicas típicas de la variedad como son; forma y color (dependiendo del grado de

corte). El tamaño de la fruta va desde 8's hasta 24 s mangos por caja de 10 Lbs., ó de 5.0

kg., dependiendo de la presentación ocupada o se puede utilizar como norma de calidad lo

demás establecido en la Norma Oficial Mexicana de Mango NOM-FF-58-1985.

Fruta de primera nacional; fruta con un 5% de cicatrices, 15% de manchas leves de

látex (mancha de color café claro), 5% de deformidades del total de la superficie del mango,

libre de antracnosis y flimagina. Debe conservar las características típicas de la variedad como

son: forma y color (dependiendo del grado de corte). El tamaño de la fruta va desde 9's hasta

24 s mangos por caja de 10 Lbs., o de 5.0 kg., dependiendo de la presentación ocupada o se

puede utilizar como norma de calidad lo demás establecido en la Norma Oficial Mexicana de

Mango NOM-FF-58-1985.

Fruta de segunda: es una fruta que presenta deformaciones hasta en un 25% del total

de la superficie del mango, puede presentar cicatrices (hasta en un 10% del total de la

superficie del mango), manchas de látex (hasta en un 25% del total de la superficie del

mango), el tamaño varía desde mangos superiores a los 500 grs., hasta inferiores a los 190

grs.

Fruta de tercera: es una fruta que presenta deformaciones hasta en un 65% del total

de la superficie del mango, puede presentar cicatrices (hasta en un 20% del total de la

superficie del mango), manchas de látex (hasta en un 85% del total de la superficie del

mango), el tamaño varía desde mangos superiores a los 500 grs., hasta inferiores a los 190

grs
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Mango niño: se clasifica asi, debido ai tamaño que presenta son mangos que varían

desde ios 135 grs., hasta mangos con un peso inferior a ios 70 grs. Conserva todas las

características de la variedad exceptuando en el tamaño y peso.

4.1.7. Clasificación.

Esta operación puede ser realizada de manera manual o mecanizada de acuerdo a la

experiencia se considera que la fruta se clasifica mejor y se maltrata menos si esta se realiza

en forma mecanizada.

Clasificación mecanizada: consiste en separar el mango en 6 tamaños diferentes desde

150 uranios hasta mangos que presentan un peso superior a los 500 grs., esto facilita el

proceso de empaque de la fruta. La fruta es clasificada de menor a mayor tamaño, de acuerdo

al diámetro menor del mango, presentando como característica de la variedad que se

encuentran tanto mango largos y angostos, como cortos y anchos, lo que dificulta el

empaque, de acuerdo a la experiencia obtenida en empaques, gran parte de este problema es

solucionado con la experiencia del personal de empaque.

4.1.8. Empaque.

La fruta se empaca principalmente en cartón y madera de diferentes capacidades. Para

empacar fruta calidad de exportación su utilizan cajas de 4.5 kgs., (10 Lbs.) y de 5.0 kgs.

Para fruta de primera nacional caja de cartón para banano de 28 kgs., caja de cartón para

melón de 18 kgs., caja de cartón para mango de 12.0 kgs., caja de cartón de 4.5 kgs. (10

Lbs ), y caja de cartón de 5.0 kgs. Para fruta de segunda, tercera y niño (nacional) se

empaca en rejas de madera de 31 kgs., netos de fruta (el peso de la reja de madera oscila de 2

a 3 kilogramos)
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Principales ventajas:

La fruta empacada en cajas de cartón de 4.5 y 5.0 kgs., tiene mejor presentación,

mejor distribución de los mangos dentro de las cajas, por consiguiente conserva mejor su

consistencia, mismo tamaño de la fruta dentro de la misma caja, no presentan mangos con

diferente urado de corte y no presenta la fruta daño importante por aplastamiento.

La fruta empacada en caja de cartón tipo bananera de 18-22 kgs/caja., tiene buena

presentación, calidad especificada (exportación y primera nacional), mayor capacidad en el

transporte de la fruta. Disminución en los costos de: fletes, empaque y mano de obra. La caja

de cartón puede ser nueva o usada (segunda).

Principales desventajas:

Caja de cartón de 4.5 y 5.0 kgs.: incremento en los costos de empaque, mano de

obra y fletes. Su transporte necesariamente debe ser a través de camiones refrigerados.

Caja de cartón tipo bananera: se pueden encontrar mangos de diferentes tamaños

dentro de una misma caja, pueden encontrarse mangos con diferente grado de corte (esto en

el caso de empacadoras que reciban fruta de varios productores), puede existir problema por

aplastamiento de fruta (si ésta se empaca madura), la caja no tiene buena ventilación y

normalmente por el peso las cajas, el cartón se deforma (esto no demerita la calidad del

mango, únicamente presentación).
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B) Empaque de madera:

Este tipo de empaque es el más utilizado a nivel nacional, principalmente en las

centrales de abastos. Cada reja de madera tiene una capacidad promedio de peso de 34 kg.,

brutos, en ella el peso de la reja es de aproximadamente de 2 a 3 kgs., y el peso de la fruta va

de 31 a 32 kgs. netos de fruta. Cabe mencionar que al momento de llegar a destino el mango

puede llegar a perder de un 8 a un 20% de peso dependiendo del grado de corte de la fruta.

Las principales desventajas que presenta este tipo de empaque son: fruta rayada o

marcada por la reja, se pueden presentar mangos de diferentes tamaños dentro de la misma

reja, el control de calidad es menor que el utilizado en las cajas de cartón (4.5 y 5.0 kgs.),

problemas por calentamiento de la fruta (generalmente la fruta empacada en ésta presentación

es transportada en camiones no refrigerados), se presenta fruta aplastada o magullada,

principalmente en la ultima tendida de la reja, esto debido a la estiba.

4.1.9. Pesado.

Se verifica que la cantidad de mangos depositados en las cajas de cartón cumplan con

lo establecido a su peso. Esto con la finalidad de evitar problemas por falta de peso en las

cajas al momento de llegada a su destino. La perdida de peso del mango a partir del embarque

de la fruta a su consumo oscila entre un 10 y puede llegar hasta un 20 %, dependiendo del

grado de corte de la fruta (3/4 o sazón) y tipo de transporte utilizado (thermo king, jaula,

torton, rabón, etc.) y madurez de la fruta.

Existen dos criterios en el caso de fruta empacada en caja de cartón en presentación

de 4 5 y 5 0 kgs , los cuales consisten en.
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1) que la caja contenga la mayor cantidad de mangos posibles, es decir, que no se

dejen espacios libres, independientemente del peso que adquiera la caja, y

2) que la cantidad de mangos contenidos en la caja, cumpla con el peso neto

requerido, es decir, 4.5 o 5.0 kgs. de fruta, más la tara (peso de caja), más un porcentaje de

sobre peso para compensar la merma natural de la fruta (de un 8 a un 10 ̂/o de sobre peso por

caja, dependiendo el grado de corte de la fruta y tipo de transporte).

4.1.10. Etiquetado.

En el caso de fruta calidad de exportación se coloca el logotipo de la comercializadora

o del vendedor. Puede colocarse una etiqueta a cada uno de los mangos que contiene una caja

o pueden colocarse estas de manera alternada (un mango si uno no indistintamente). En

algunos casos esta operación no se realiza.

4.1.11. Codificación.

Esta práctica puede ser ó no utilizada. Principalmente sirve para identificar fecha de

empaque, productor y procedencia de la fruta, esto con el objetivo de que si llegase a existir

algún problema post-cosecha (larvas de mosca de la fruta, pudrición del hueso, mango que no

alcanza su madurez, etc.), pueda ser identificada la procedencia de la fruta.

4.1.12. Estiba.

Existen principalmente dos maneras para estibar las cajas o rejas de madera en los

diferentes medios de transporte, uno en pallets y otro a granel; en pallets se ordenan las cajas

sobre la tarima (cada caja debe considerar el tamaño que va a ocupar de tarima, tomando en
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cuenta el largo y ancho del thermo king), generalmente una tarima lleva 144 cajas de 4.5 ó

5.0 kgs. y cada thermo king lleva de 26 a 28 pallets (dependiendo del largo del thermo king).

La fruta estibada a granel: existen diversas formas dependiendo del largo y ancho de la

caja de thermo king, en el caso de cajas de cartón de 4.5 y 5.0 kgs., normalmente un thermo

king lleva de 3,200 a 3,800 cajas de 4.5 y 5.0 kgs.

En el caso de rejas de madera existen también diferentes formas de estibar la fruta, una

^ jaula puede llevar de 1,000 a 1,100 rejas de madera; un tórton puede llevar de 500 a 600 rejas

de madera, y un rabón de 350 a 400 rejas de madera.

Al finalizar la estiba se verifica, en el caso de thermo king, que la temperatura sea la

adecuada de 12 a 14 grados centígrados o su equivalente a 52° F. En el caso de rejas de

madera se revisa que la carga este perfectamente amarrada y colocada la lona.

4.1.13. Embarque.

Los documentos que necesariamente debe llevar el transportista son para mercado

nacional:

- Certificado de origen.

- Certificado de fumigación (huertos no liberados registrados y libres

exclusivamente)

- Guia lltosanitaria.

- Carta porte.

- Remisión-Factura.
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4.1.14. Diagrama de flujo.

I Para fruta proveniente de huertos liberados registrados, no liberados registrados y
libres sin registro.
Mercados:

iTutü clii huertos libcrodos rcgistrudos! leda la república mexicana.
I ruta de huertos no liberados registrados y libres sin registro: Toda la República Mexicana, cumpliendo lo
establecido en la N()M-()46-l TIO-1995 (Sanidad Vegetal).
Alteniativas: Plantas industriales procesadoras de conservas.
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6 - Sin manchas de látex (si existiera mancha por lates en la cáscara del mango, éste

debe presentarse en forma cristalina [transparente], por ningún motivo la cáscara debe

presentar manchas de color café oscuro).

1- Pedúnculo no mayor a 1 cm.

8.- Sin deformaciones.

9.- Sin cicatrices provocadas por picadura de insectos, sarna o roña, antracnosis, etc.

Se recomienda realizar de acuerdo al punto # 3 anterior, realizar los siguientes pasos

para pre-lavar (en el casco de la huerta), correctamente el mango.

I Adaptar o construir tinas o piletas cerca de la fuente de abastecimiento de agua en

la que se sumergirá la fruta (sea a granel o en rejas de plástico).

2 - Mezclar el agua potable de la tina con una concentración de 0.7% de cloro

comercial y detergente en polvo a razón de 1 kg., por cada 10,000 litros de agua.

3 .- Esta mezcla puede emplearse durante todo el día de lavado, siempre y cuando cada

6 horas se le agregue un 20% de las cantidades empleadas de cloro y detergente.

4 - La fruta deberá permanecer sumergida por un periodo de 20 minutos, no es

necesario manejar flujos de agua, remover o agitar la mezcla.

5.- Una vez pre-lavada la fruta, estibar con espacios amplios para la circulación de aire

y pronto secado en el caso de fruta de huertos no liberados o libres.

6.- Por ningún motivo se recomienda sustituir este sistema por un intento de lavado

con manguera.

Se recomienda realizar de acuerdo al punto #4 los siguientes pasos para

preseleccionar correctamente la fruta en campo;

A) La fruta deberá ser cosechada en rejas de plástico para evitar que se raspe.

B) Idiminar el pedúnculo

C) Separar el niango niño
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D) Separar el mango roñoso, manchado, golpeado, rajado, con heridas no

cicatrizadas.

E) Separar el mango limpio en tres tamaños grande, mediano y chico; mango grandes

más de 350 grs , medianos de 200 a 350 grs., chicos memores de 200 grs. hasta 175 gramos,

y el mango niño de 135 a menores de 70 gramos y éste se entrega por separado para ser

empacado a granel en rejas de madera).

Observaciones generales importantes para huertos liberados registrados:

1 .- Eliminar fruta que no alcanzó su madurez fisiológica, fiTJta madura, fmta asoleada

y "quemada", fruta demasiado caliente con daño en cáscara y en la consistencia de la pulpa.

2- El mango "niño" deberá ser entregado en rejas de plástico por separado.

3.- El encargado de control de calidad deberá verificar que la fruta no haya sido

tratada hidrotérmicamente (en otro empaque) antes de entrar al proceso de empaque.

4.2.5. Pre-lavado.

Se utiliza agua potable a temperatura ambiente, la cual es cambiada 2 veces en un

turno de 24 horas de proceso. Se prepara el agua del tanque con un agente sulfactante a

razón de 550 ppm., esto con el objetivo de remover residuos (tierra, hojas, látex, etc.) que se

encuentren adheridas a la cáscara del mango.

4.2.6. Lavado.

Se utilizar agua potable a temperatura ambiente, la cual es cambiada por lo menos 2

veces en un turno de 12 hrs. de proceso de empaque. Se prepara el tanque de agua con un
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fungicida (1 kg., en 1,000 litros de agua), en ocasiones se puede utilizar un sellador (alumbre)

para cicatrizar el corte realizado en el pedúnculo.

4.2.7. Selección.

Se clasifica el mango en cuatro categorías:

Fruta de primera exportación: fruta con ausencia de cicatrices, hasta un 5% de

manchas leves de látex (mancha color café claro) del total de la superficie del mango, no debe

tener raspones, cicatrices, deformidades, fumagina y antracnosis. Debe conservar las

características típicas de la variedad como son: forma y color (dependiendo del grado de

corte) El tamaño de la fruta va desde 9's hasta 24's mangos por caja de 10 Lbs., o de 5.0

kg., dependiendo de la presentación ocupada o se puede utilizar como norma de calidad lo

demás establecido en la Norma Oficial Mexicana de Mango NOM-FF-58-1985. Esta fhita

será empacada únicamente en cajas de cartón de 4.5 o 5.0 kg. netos de fruta.

La fruta que no cumple con la Norma de Calidad establecida para mangos de exportación, se

empaca y comercializa por separado, y se clasifican en: primera (puede empacarse en caja de

cartón de 4.5 kgs., 5.0 kgs., de 16 a 18 kgs. (melonera) y 18-22 kg. (bananera) netos de fruta,

segunda y tercera nacional (rejas de madera de 31 kg. netos de fruta), el mango niño (reja de

madera de 32 a 33 kg. netos de fruta) se entrega y empaca por separado a granel, y se definen

de la siguiente manera:

Fruta de nriiiiera nacional: fruta con un 5% de cicatrices, 15% de manchas leves de

látex (mancha de color café claro), 5% de deformidades del total de la superficie del mango,

libre de antracnosis y fumagina. Debe conservar las características típicas de la variedad como

son forma y color (dependiendo del grado de corte) El tamaño de la fruta va desde 9's hasta
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24 s mangos por caja de cartón de 10 Lbs., o de 5.0 kg. Se puede utilizar otras

presentaciones ya sean en cajas de cartón o rejas de madera, o se puede utilizar como norma

de calidad lo demás establecido en la Norma Oficial Mexicana de Mango NOM-FF-58-1985

(Clasificación México 1).

Fruta de segunda: en una fruta que presenta deformaciones hasta en un 25% del

total de la superficie del mango, puede presentar cicatrices (hasta en un 10% del total de la

superficie del mango), manchas de látex (hasta en un 25% del total de la superficie del

mango), el tamaño varia desde mangos superiores a los 500 grs., hasta inferiores a los 190

gis., o se puede utilizar como norma de calidad lo demás establecido en la Norma Oficial

Mexicana de Mango NOM-FF-58-1985 (Clasificación México 2).

Fruta de tercera: es una fruta que presenta deformaciones hasta en un 65% del total

de la superficie del mango, puede presentar cicatrices (hasta en un 20% del total de la

superficie del mango), manchas de látex (hasta en un 85% del total de la superficie del

mango), el tamaño varía desde mangos superiores a los 500 grs., hasta inferiores a los 190

grs. Fuera de Norma Oficial Mexicana de Mango NOM-FF-58-1985.

Mango niño: se clasifica así, debido al tamaño que presenta son mangos que varían

desde los 135 grs., hasta mangos con un peso inferior a los 70 grs. Conserva todas las

características de la variedad exceptuando en el tamaño y peso. Fuera de Norma Oficial

Mexicana de Mango NOM-FF-58-1985.

Nota: la selección de la fruta se realiza de manera manual sobre la banda de rodillos,

comúnmente llamada banda de selección, y esta fruta (primera, segunda, tercera y niño)

generalmente es empacada en rejas de madera para mercado nacional.
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4.2.8. Clasificación.

Esta operación puede ser realizada de manera manual ó mecanizada, de acuerdo a la

experiencia se considera que la fruta se clasifica mejor y se maltrata menos si esta se realiza

en forma mecanizada.

Clasificación mecanizada: consiste en separar el mango en 6 tamaños diferentes

desde 150 gramos hasta mangos que presentan un peso máximo permitido para el tratamiento

de 75 minutos, esto es mangos con un peso menor de 500 grs., esto permite que se optimice

el tiempo que se requiere para realizar los tratamientos a la fruta, puesto que resulta costoso y

piobleniálicü estar tratando fruta a diferentes temperaturas, además dentro de la variedad

Ataúlfo, la media del peso nos indica que del 95 al 97% del total de la fruta se trata a 75

minutos, de acuerdo a lo establecido en el Plan de Trabajo de USDA. (Cuadro 5).

Duración del tratamiento hidrotérmico en mango

Variedad Peso/fruto Tiempo de exposición

Redondas 700 grs. o menos 90 minutos
500 grs. o menos 75 minutos

Alargadas 570 grs. o menos 75 minutos
375 grs. o menos 65 minutos

Cuadro 5 Fuente: Dirección General de Sanidad Vegetal. 1997.

4.2.9. Pesado de rejas de plástico para tratamiento hidrotérmico:

La fruta al salir de la clasificadora de tamaños se separa y estiba (cuatro de alto) en

rejas de plástico las cuales se pesan para poder llevar un mejor control de la cantidad de fruta

tratada, el peso al cual va la fruta oscila entre los 17 y 19 kgs/reja de plástico.
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Cada canastilla que va a ser tratada hidrotérmicamente contiene 168 rejas de plástico,

con una capacidad total de 2,856 a 3,192 kilos de fruta, dependiendo del peso utilizado por

reja, ya sea 17.0, 18.0 o 19.0 kgs/reja (peso neto de fruta).

Observación: esta práctica se realiza principalmente en empaques de tratamiento

hidrotérmico que otorgan el servicio de maquila y/o comercialización de la fruta a

productores de manera independiente o asociada.

4.2.10. Tratamiento hidrotérmico:

De acuerdo a lo establecido en el Plan de Trabajo de USDA. (punto numero 8.1,

8.2 y 8.3), en el caso del mango variedad Ataúlfo, se utiliza el tratamiento de 75 min.

generalmente.

Es responsabilidad de un operador de una planta de tratamiento hidrotérmico, llevar a

cabo los tratamientos de acuerdo con las normas definidas en este Plan de Trabajo. Los

tratamientos de truta para exportación bajo este Programa pueden llevarse a cabo solamente

en plantas con aprobación vigente.

Durante todo el proceso de tratamiento, es responsabilidad del operador de la planta

y/o del responsable del equipo de registro, monitorear y reportar al técnico en tratamiento

cualquier desviación de los parámetros establecidos.

Constituye una violación de las regulaciones de APHIS que la fruta tratada

inadecuadamente sea sometida a procesos posteriores para ser exportada. Los operadores de

las plantas de tratamiento son responsables de asegurar que la fruta tratada incorrectamente ó

sin tratamiento sea retirada inmediatamente del área de resguardo de la fruta de empaque.
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Todos los tratamientos deben ser aprobados por el técnico en tratamientos de

APHISJS

Requisitos para certificar un tratamiento: (USDA 1995).

- Por lo menos una vez al día, el operador de la planta y el técnico en tratamiento

deberán verificar la calibración del registro de temperatura, comparando las temperaturas del

termómetro certificado tomadas junto a los sensores permanentes.

- El sistema de registro debe tener una precisión de más o menos 0.5 °F (0.27°C) en

relación a la temperatura real observada. Se deberán anotar todos los ajustes realizados para

cada dia de tratamiento.

-  Para los sistemas continuos debe calibrarse la velocidad real del equipo

transportador, para determinar el tiempo total que los mangos están bajo tratamiento. La

velocidad real no podrá exceder de la velocidad calculada (por ejemplo: longitud del equipo

transportador/90, 75 ó 65 minutos). La precisión del indicador de velocidad del equipo

transportador deberá registrarse diariamente.

- Además de los sensores fijos, el operador utilizará también los sensores portátiles

adicionales que requiera el técnico de tratamiento de APHIS, IS para monitorear la

temperatura en los puntos entre la fruta que se sospeche que estén fríos. Se mantendrán los

registros de temperatura y la hora precisos para cualquier sensor adicional que se requiera.

Los operadores o los gerentes de la planta deben registrar la siguiente información en

cada gráfica de tratamiento:

- fecha y hora de tratamiento.

- Número del tanque de tratamiento.
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- Número de tratamiento.

- Ajustes de calibración (hasta 0.5 °F o 0.27 °C).

- Tiempo total del tratamiento (minutos y segundos).

* Tiempo con temperaturas menores de 113.7 °F (real).

* Tiempo con temperaturas de 113.7 ®F a 114.9 ®F (45.4 °C a 46 °C).

- Anexar a las gráficas, los registros (temperatura y hora) para los sensores adicionales

solicitados por el técnico en tratamiento.

- indicar si el tratamiento se aprobó o rechazó.

- Firma del operador y del técnico en tratamiento.

*  lista información puede tomarse del registro gráfico. También deben

incluirse las lecturas obtenidas de los sensores portátiles que se utilicen.

Los operadores utilizan los siguientes procedimientos para determinar si se

cumplieron con las normas de tratamiento:

- Examinar el registro de tratamiento al completarse éste.

- Consultar el "Apéndice A" (Plan de Trabajo).

Otros requisitos para la aceptación del tratamiento.

- La fruta debe ser de tamaño 8 (mangos por caja) ó más pequeña (700 gramos ó

menos por fruto) para tratamientos de 90 minutos y, de 12 (mangos por caja) ó menor (500

gramos ó menos por fruta) para tratamiento de 75 minutos (Ver Cuadro No. 5).

- Los mangos tipo Francis y otros de forma similar (alargados y aplanados) deberán

pesar 570 gramos o menos para el tratamiento de 75 minutos y 375 gramos ó menos para

tratamiento de 65 minutos (Ver Cuadro No. 5).

- Para bajar la temperatura de la fruta tratada se puede utilizar agua o algún otro

método, similar de acuerdo a lo indicado en el punto 9.2 del Plan de Trabajo.
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- Evitar el uso de agua sucia para el tratamiento de los mangos.

Si alguno de los parámetros del tratamiento no se cumple (Sección 8.2 del Plan de

Trabajo), los técnicos en Tratamiento deben notificar al Director de Area o su designado,

quienes decidirán sobre la situación de la planta de tratamiento.

Mantener una bitácora de todos los tratamientos, registros de descomposturas,

reparaciones, cambios ó modificaciones.

Los técnicos de APHIS, IS deben llevar un registro de los rechazos de fruta debido a

la detección de larvas vivas de mosca de la fruta, durante el corte de los mangos en las

empacadoras.

4.2.11. Postratamiento: (USDA 1995)

De acuerdo a lo establecido en el Plan de Trabajo de USDA. (del punto 9.1 al 9.2),

se definen de la siguiente manera:

9.1 La fruta tratada y aprobada debe pasarse inmediatamente al área de resguardo.

9.2 La fruta tratada puede someterse a enfriamiento con agua a una temperatura no

menor de 70 "F inmediatamente después del tratamiento. Los mangos tratados no deben

someterse a temperaturas menores de 70 ®F durante los primeros 30 minutos después del

tratamiento.

4.2.12. Empaque.

La fruta se empaca principalmente en cartón de 4.5 y 5.0 kilogramos netos de fruta,

con 8's, 9's, lO's, 12's, 14's, 16's, 18's, 20's, 22's y 24's mangos por caja. Además el mango
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debe conservar después del tratamiento hidrotérmico sus características de "Calidad de

Exportación"; normalmente se realiza una selección a mano por tamaños (Grande, mediano y

chico) después del tratamiento hidrotérmico, aquí se separan además, los mangos que

presenten daños postratamiento hidrotérmico, generalmente son mangos que pierden su

consistencia por mal manejo ya sea en campo ó en empacadora.

La fruta debe ser colocada en la caja verticalmente y con el punto de inserción al pedúnculo

hacia abajo, se puede o no utilizar el separador de la caja si esta lo tiene, el sentido, la

ubicación y la distribución del mango en las cajas quedan a criterio del responsable del

empaque, el cual deberá determinar como empaca y como se distribuye mejor la fruta de

acuerdo al tipo de empaque que utiliza, el tamaño de la caja, si tiene o no separadores, si los

va a usar o no, y el alto de la caja, estas características varían dependiendo del tipo de

empaque solicitado por el comercializador.

4.2.13. Etiquetado.

En el caso de fruta calidad de exportación se coloca el logotipo de la comercializadora

o del vendedor. Puede colocarse una etiqueta a cada uno de los mangos que contiene una caja

o pueden colocarse estas de manera alternada (un mango sí uno no indistintamente). En

algunos casos esta operación no se realiza. Se recomienda enviar el mango etiquetado, para

poder dar a conocer la marca utilizada, con el objetivo de que esta sea reconocida en el

mercado y principalmente sea identificada y preferida por su calidad por el consumidor final.

4.2.14. Pesado.

Se verifica que la cantidad de mangos depositados en las cajas de cartón complete

perfectamente el llenado de ésta, además se marca en la caja la cantidad de mangos que lleva
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4.2.16. Estiba.

Se colocan las cajas por el número de mangos que contienen, estas se colocan sobre

tarimas de madera las cuales llevan generalmente 144 cajas de 4.5 ó 5.0 kgs. Un thermo king

lleva de 26 a 28 pallets (dependiendo del largo del thermo king). Generalmente son 26 pallets

para un termo king con caja de 45 pies de largo.

4.2.17. Preenfriamiento.

Se recomienda antes de iniciar el transporte, bajar lo más rápido posible la

temperatura del fruto, a fin de detener los procesos metabólicos naturales (respiración,
*

actividad enzimática, etc.) para prolongar la vida de anaquel del fruto. Se recomienda bajar la

temperatura a 14° C. (+/- 1°C.).

4.2.18. Embarque.

Deberá verificar el técnico de APHIS IS y el técnico de SAGADER las condiciones en

las que se encuentra el lugar donde se acopla el thermo king a la cámara de refrigeración, la

cual debe estar libre de residuos, libre de insectos y limpia, para que se pueda realizar la carga

del thermo king.

Se procede a colocar los pallets dentro del thermo king de dos en dos hasta completar

26 o 28 pallets, el orden que se sigue son dos pallets a la derecha (pegados a la pared derecha

del thermo king) y dos pallets a la izquierda (pegados a la pared izquierda del thermo king) y

asi sucesivamente hasta completar la carga.
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Se verifica que el técnico de APHIS IS coloque adecuadamente y en todas las puertas

los sellos, los cuales no podrán ser violados a partir de este momento y hasta que llegue a la

frontera.

Uno de los principales problemas que se han tenido en las casetas cercanas a la

frontera con Guatemala, es que es ahí donde se han abierto estos sellos, ocasionando a partir

de este momento que las puertas del thermo king sean abiertas en cualquier otra garita o reten

(P.G.R., P.J.F., Migración, Policía Fiscal, Militares, etc.), lo que trae consigo que puedan

ingresar insectos o plagas a la carga y con esto que esta sea rechazada al momento de llegar a

la frontera, se han tenido diferentes reuniones con todas las partes que intervienen en las

garitas y retenes, sin poder llegar a algún acuerdo, por lo cual a la fecha se continúan

abriendo las cargas en los puntos de revisión.

Además, se debe verificar que la temperatura sea la adecuada es decir de 12 a 14

grados centígrados ó su equivalente a 52® F (+/- 1®F).

Los documentos que debe llevar el transportista son:

- Certificado de origen.

- Certificado USDA. (éste documento lo entrega el responsable por parte de USDA

APHIS-IS, que se encuentra en la empacadora realizando y verificando el tratamiento

hidrotérmico)

- Guia fitosanitaria internacional (éste documento lo entrega el responsable asignado

por parte de SAGDR a la planta empacadora de mango con tratamiento hidrotérmico)

- Carta porte.

- Remisión-Factura.
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4.3. Comercialización del mango.

Una de las principales oportunidades que tienen los productores de la región de

Soconusco es la excelente demanda que ha tenido el mango variedad Ataúlfo principalmente

en los mercados americano, canadiense y europeo. Si además tenemos que la demanda

nacional de mango Ataúlfo se ha venido incrementando por la calidad de la fruta, obtenemos

que los precios de venta, principalmente en las tiendas de autoservicio del país, son tan

competitivos como los precios alcanzados en la exportación durante los meses de enero a

marzo

Una limitante que tienen los productores de mango variedad Ataúlfo de la región del

Soconusco para poder comercializar el mango a los mercados internacionales (Estados

Unidos de Norteamérica, Japón y algunos países europeos), es la falta de empacadoras con

tratamientos hidrotérmicos y canales comerciales confiables.

En la actualidad se encuentran instaladas en la región del Soconusco 4 plantas de

tratamiento hidrotérmico las cuales se encuentran autorizadas para poder exportar mango a

los Estados Unidos de Norteamérica, son:

1 S.P.R. de R.l. Asake (Grupo Asake).

2.- Grupo GoferTap, S.A. de C.V.

3.- S.P.R de R.L. La Providencia de Acapetahua.

4.- Unión de S.P.R. Fruticultores del Sureste de Chiapas de R.L. en asociación con

Productora y Comercializadora Cabello, S.P.R. de R.L. de C.V.

Estas empacadoras se encuentran comercializando mangos de las variedades Ataúlfo,

rommy Atkins, Kent y Keit. Siendo los dos primeros los de mayor importancia económica en

la zona y los de mayor aceptación en el mercado.
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CENTRAL DE ABASTOS MEXICO. D.F. (IZTAPALAPA).

■92-MX

•93-MX

MES

Fi"ura 9. Fuente; "Servicio Nacional de Información de Mercados 1992 y 1993. Anuario
estadístico de frutas".

CENTRAL DE ABASTOS MONTERREY, N.L. (ESTRELLA).

PESOS(

■92-MTY

-gs-MTy

ISiliiiiitiiiiiMíliiililMM
MES

Figura 10. Fuente: S.N.I.M.. 1992 a 1993. Anuario Estadístico.

Los precios de venta de fruta empacada en cajas de cartón de 4.5 y 5.0 kgs., son
superiores a los precios obtenidos por la fruta empacada en rejas de madera, se tienen
registros de precios de venta en mercado nacional (fnata calidad de exportación y primera
nacional), hasta por aproximadamente $8.00 / kg., teniendo un precio mínimo de venta de
$2 70/kg. (Figura 1 1. 12, 13 y 14).
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Precio de vanta de cajas de cartón de 4.5 y 5.0 Kg. mercado nacional
(1994 y 1995) e intemadonai (1996)
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FIg. No. 16 Fuente: Unión de S.P.R. "Fruticultores del Sureste de Chiapas" de R.L.

Los precios relacionados en la gráfica anterior demuestran la diferencia que existe entre el

mercado nacional (1994 y 1995 cajas de cartón de 4.5 y 5,0 kgs.) e internacional (1996 cajas

de cartón de 4.5 y 5 0 kgs.) y el beneficio que representa para los productores exportar su

producto.

Realizando un análisis de costos obtenemos los siguientes resultados:

Mercado nacional: se liquida en promedio al productor a razón de $ 4.63/caja de 5.0

kg, (descontando los costos de: caja, flete y empaque) esto representa $ 0.93 /kg. neto a
productor
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Liquidación de fruta (Exportación a Canadá):

Precio promedio liquidado:

Tipo de cambio:

Precio promedio liquidado:

COSTOS:

Flete y caja:

Gastos aduanales:

Tarima:

Fsquiiiero:

Materiales para paletizado:

Mano de obra:

Guía fitosanitaria:

Cámara fría:

5.500

8.450

46.475

1.150

0.130

0.001

0.001

0.050

0.108

0.011

0.019

Dólares americanos/caja

Pesos mexicanos

Pesos mexicanos/caja

Dólares americanos/caja

Total de costos:
1.471

12.430

Dólares americanos/caja

Pesos mexicanos/caja

t^iquidación:

ti

Es decir:

Liquidación:

4.029

34.045

0.895

7.565

Dólares americanos/caja

Pesos mexicanos/caja

Dólares americanos/Kg.

Pesos mexicanos/Kg.
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Liquidación de fruta (exportación a los Estados Unidos): Caso I.

Precio promedio liquidado:

Tipo de cambio:

5.10

8.45

Dólares americanos/caja

Pesos mexicanos

Importe liquidado: 43.09 Pesos mexicanos/caja

Costos:

Total de costos: 3.18

26.87

Dólares americanos/caja

Pesos mexicanos/caja

Liquidación:

ff

Es decir:

Liquidación:

1.92

16.22

0.426

3.599

Dólares americanos/caja

Pesos mexicanos/caja

Dólares americanos/Kg.

Pesos mexicanos/Kg.

Observaciones importantes:

La comercialización al Canadá es una opción muy buena para los productores que

cuentan con huertos liberados registrados y no han podido o no han querido comercializar

su fruta a través de las empresas que maquilan y comercializan el mango a los Estados

Unidos, la gran ventaja es que no se requiere de tratar hidrotérmicamente al mango.
Solamente se requiere de un buen control de calidad, empaque homogéneo, esto quiere
decir que se tenga especial cuidado al momento de llenar las cajas, que los mangos tengan
aproximadamente las tnismas características principalmente de tamaño y grado de
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Pi'erio do > oiila oii

dólai'os ajiioríraitas

Maquila ( S 1.20 dúlaro.s

aiiiorícuiios/raia)

15% de

cuiDorcJali/ariún

.Veto a recibir (dóíare.s

aiiiericaiius/caja

Neto a recibir (pesos

niexlcajios/caja)

$ 10.00 1.20 1.5000 7.3300 61.938

$ 6.50
tt 0.9750 4.3250 36.546

$ 5.00
n 0.7500 3.05 25.772

$4.50
II 0.6750 2.6250 22.181

$ 3.50
II 0.5250 1.775 14.998

$2 50
II 0.3750 0.9250 7.816

$ 2 00
II 0.3000 0.5000 4.225

5 I 75
tt 0.2625 0.2975 2.513

$ 1.50
tt 0.2250 0.0750 .0633

$ l 45
II 0.2175 0.0325 .0274

$ i 40
II 0.2100 -0.0100 Pérdida

$ 1 35
II 0.2025 -0.0525

$ 1 30
II 0.1950 -0.0950

(4

$ 1 25
II 0.18750 -0.1375

44

$ 1 10
II 0.1650 -0.2650

44

$1.00 _
II 0.1500 -0.3500

44

Podemos hacer varias observaciones al cuadro anterior, lo más importante es definir lo

siguiente:

Las empresas comercializadoras generalmente al momento de recibir la fruta se protegen

con un 10% del peso de la fruta en la báscula, esto quiere decir que reciben 19 kilogramos

netos de fruta y liquidan únicamente 17 kilogramos netos al productor, esto con la

finalidad de poder asumir cualquier riegos por la merma natural de la fruta, la cual, como
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comercializador deberá liquidar la fruta puesta en el lugar del empaque al precio convenido

con anterioridad de contado.

Estos canales de comercialización son los más utilizados, teniendo como ya se

mencionó con anterioridad los siguientes destinos finales: Estados Unidos, Canadá, España,

Inglaterra, Francia, Italia, Holanda y Suiza, principalmente. Teniendo como opción el

mercado de Centro y Sudamérica, Japón, China, Filipinas, etc.

Estadísticas de exportación de mango de México en 1997.

Exportación en caias de 4.5 kq. Netos.

Lugar Estado U.S.A. Canadá Japón Europa Australia Zelanda Chile Hong
Kong

Costa

Rica

Total

1 Michoacán 11,102.082 923.764 219.322 51,900 31.498 90.800 23.229 0 0 12,442,595

2 Nayarit 9.084.824 948.944 193.516 316.¿18 " 25.011 ~ 5^647 81,678 ^4,080"9.760 Í0.696;b78

___

-

Sinaloa ~ 7.682.507 62ÍJ3¿ 247,773 964,684 16,320 46.884 18,176 0 0 9,597,482

4 Jalisco 5.115.198 102.876 109.347 5,320 333 0 13,760 0 0 5,346,834

5  ichiapas 1.529.719 122.924 0 17,707 0 0 0 0 0 1,670,350

6 'Colima i.034.777 88.638 3.778 1,068 0 0 0 0 0 1,128,261

7 1 Campeche 351.460 0 0 0 0 0 0 0 0 351,460

8 ¡Guerrero
1

90.290 168.222 0 0 0 0 0 0 0 258,512

9
1
lOaxaca b 168.0bÓ 0 12.000 0 0 0 0 0 180,000

Total
35,970,857 3,144,506 773,736 1,369,297 73,162 189,331 136,843 4,080 9,760 41,671,572

Fuente: EMEX, A.C. 1997.
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4.3.3.2. Mermas:

Uno de los principales problemas a los que se enfrenta el productor es la merma que

sufre el producto desde el momento en que es embarcado hasta el momento en que se

consume existen diversas opiniones respecto al porcentaje de perdida de peso, de acuerdo a

un estudio realizado con lotes de muestras de 24 cajas de diversos números de mangos por

caja, a temperatura ambiente (25° C. Prom.) con un grado de corte de 3/4 o "mango llegado",

se obtuvo una perdida de peso del 13.88 %, presentando el mango necrosidad en la cáscara,

se observó además que a partir del octavo día la fruta se encontraba en condiciones de

consumo (perfectamente madura) teniendo una merma a esta fecha del 9.71 /o.

Además, una de las características principales del mango variedad Ataúlfo es su vida

de anaquel, la cual varia desde los 12 a más de 18 dias, esto dependiendo del grado de corte,

tipo de tratamiento utilizado para su comercialización, tipo de transporte utilizado
(refrigerado o a temperatura ambiente), manejo, etc.

Dependiendo de los cuidados que se tenga con el mango a partir del corte, variará su

vida de anaquel lo cual trae consigo grandes ventajas a los comercializadores, esto les permite

movilizar fruta a diferentes destinos sin tener problemas por maduración desde el punto de

embarque hasta el punto de destino, es por esto que el mango variedad Ataúlfo ha tenido gran

aceptación en los mercados internacionales (Estados Unidos, Canadá, Francia, Inglaterra y

España principalmente).
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6 - Existe un problema muy importante en las empacadoras de mango, este es el

personal, el cual año con año varía de un 20 a un 40%, esto debido a diversas causas sociales

corno son: matrimonio, cambio de domicilio, trabajo permanente en otra actividad sea ó no

agrícola, etc. Por lo que la única manera de poder continuar trabajando con el mismo personal

es ofreciendo un sueldo razonablemente alto para poder reincorporarlos temporada tras

temporada, en algunos casos el personal continua trabajando en labores de campo, hasta

llegar a la cosecha y posteriormente en el empaque.
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VI. RECOMENDACIONES.

Una de las alternativas que tienen los pequeños productores que no se encuentran

incorporados al programa de monitoreo de mosca de la fruta, es inicialmente inscribirse a este

programa en su Comité Regional de Sanidad Vegetal, asociarse con pequeños productores

(vecinos) que se encuentren en la misma situación, con la finalidad de poder negociar con los

comercializadores un mejor precio por un mayor volumen.

Recomendaría al o a los productores iniciar conversaciones con un empacador-

comercializador (exportador), el cual generalmente tiene canales de comercialización

nacionales muy seguros, normalmente ellos mismos cuentan con infraestructura comercial en

las diferentes centrales de abastos del país, principalmente en México, D.F., Monterrey, N.L.,

Guadalajara, Jal., etc., por lo que es una buena opción para aquellos productores que aún no

cuentan con el registro de huerta liberada, pero que en un futuro (2 años, dependiendo del

manejo) puedan obtener este registro, con la ventaja de que para esta fecha ya existe una

relación importante entre el productor y el empacador-comercializador, el cual por la

experiencia obtenida de dos años de comercialización, podría ofrecer al o a los productores

mejores condiciones de mercado y asi obtener mejores precios de venta.

Refiriéndonos a los empaques, podemos recomendar esta guía para el productor de

mango que aún no cuenta con esta infraestructura, poniendo especial atención en capacitar a

su personal para reconocer problemas como mango picado por mosca de la fruta, golpeado,

deforme, asoleado, fruta ya tratada hidrotérmicamente, fruta que no cuenta con el grado de

corte (madura o verde) y que sea el mango de la misma variedad. Esto con la finalidad de que

el proceso de empaque sea más rápido, preciso y que cumpla con los requisitos de calidad.
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I  Una de las actividades donde se debe de poner especial atención es en la selección de

la fruta (banda de selección), es aquí donde se determina que mango ingresará al tratamiento

hidrotérmico o empaque de exportación, que mango será para mercado nacional, y que fruta

deberá de desecharse por completo.

La recomendación más importante para el productor, es la de pesar la fruta antes de

entregarla en los empaques, esto con la finalidad de evitar que se reporte menos fhita de la

entregada y así evitar controversias con el empacador-comercializador.

Uno de los aspectos que la mayoría de los empacadores-comercializadores no

repercuten a los productores, es el precio que obtienen por fruta de mayor tamaño, esto

quiere decir que el precio al cual se liquida la fruta de los números 8's hasta 24 s o más
pequeños, varían dependiendo de su calidad y presentación. Normalmente los números 8's,

9's, lO's tienen un mejor precio, 12's, 14's y 16's otro precios, 18's otro precio y de los 20's

a  los 24 s otro precio, precios los cuales no se repercuten en las liquidaciones a los

productores.

Generalmente el precio que se paga a productores es un promedio establecido por los

empacadores-comercializadores para liquidar la fruta, normalmente este promedio puede

llegar a tener un diferencial del 2 al 5% respecto a los precios de venta reales, esta diferencia

es a favor del empacador-comercializador, el cual se protege con el objetivo de evitar

descuentos sobre ventas por problemas post-cosecha de la fruta.

Deberán tener especial cuidado los maquiladores después de la primera semana del

mes de mayo, debido a que se ha observado que después de esta fecha los precios de venta

del mango en el mercado internacional (Estados Unidos), han alcanzado cifras récord a la baja
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(menos de $ 1.00 Dólar/caja). Se recomiendq solicitar al comprador extranjero

(comercializador o broker), ciue al momento en cjue los precios de venta oscilen alrededor de

$ 1.50 a $ 1.45 Dólares/caja, se notifique a la empacadora para tomar la mejor decisión, ya

sea dejar de comercializar a los Estados Unidos o solamente empacar mangos 8's a 16's.,

únicamente.

Es trabajo se realizó con el objetivo de dar a conocer a los productores, estudiantes y

personas interesadas en el tema, al mango variedad Ataúlfo, su forma de empaque, sus

características, la infraestructura que existe en la región para el empaque y tratamiento de la

fruta, sus principales canales de comercialización, asi como los principales problemas que han

tenido a lo largo de todo el proceso.

"En la confianza y la honradez de las partes, esta el éxito de cualquier relación"...
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INIDICE.

Secciones

1. Producios incluidos en el programa.

2. Organi/acioncs parlicipanlcs en el programa.

Responsabilidades de los parlicipanlcs.

regulan la cnlrada de mangos a los Estados Unidos.4. Reglamenios y políticas de PPQ que

5. Resumen de los procedí míenlos operalivos.

(y Requisilos para el eslabiccimienlo de una planta con tratamiento hidrotermico

7  Pruebas de ccrtiricación de una planta con iratamienlo hidrolcrmico.

^  Traiamienlo hidrolcrmico a nivel comercial.

Requisilos de posl-lralamienlo.

H). Rccerlificación.

11 Mueslreo de mangos en el puerto de entrada.

12. Acciones correctivas > sanciones.

1^. Revisión y evaluación del programa.

14. Plan de trabajo.

''^pcn dices

rralamiento Hidrolcrmico.

B) Forma PPQ 482. Certificado de Aprobación.

LJProductos incl"'dns en i*' pmgiania.

I ^ |.,Q viricdadcs v tamaños esEos mangos frescos, de las Na

apéndice A)

pccificados cu el manual de iralamieiilo USDA, APHIS. PPQ (Ver



2. Orifani/acioncs Darticinantcs en el nrograma.

El Dcpartanicnlo de Agricullura de los Estados Unidos, Senicio de Inspección de Sanidad Animal y Vegetal, Senicios

Internacionales (ÜSDA. APHIS. IS). La dependencia respectiva de la Secretaria de Agricultura del país anfitrión

correspondiente, y la participación de los exportadores de mango propietarios de las plantas de tratamiento y empaques

(Acuerdo Corporati\o firmado por APHIS y EMEX). Empacadoras de Mangos de Exportación. A.C. (EMEX) es la

organi/ación que administrará el Acuerdo Corporati\o para la prestación de scnicios en el programa (Acuerdo sobre

Fondos para Ser\ icios).

j» Re.snonsabílidadc.s de los partíciDaiites.

ii) USUA. APHIS. IS. dirigir y supcr\ isar el programa por parte del Direetor Regional, a través de los direetores
de área de APHIS Proporcionar el plan de trabajo. Proporcionar técnicos naciotiales pata supert isar la ejecución de Plan

de Trabajo, y en caso dado oPtciales adiciottales para cubrir las actividades del progratna establecidas en el Plan de
Trabajo. Verillcar que todos los participantes eumplan debidamente con sus responsabilidades.

b) SAGADER. acatara el convenio y sus enmiendas, ade.itás proporeionará el personal necesario para llevar a
cabo y rcgislrar el mueslrco previo al Iratamiento de cada lole de .nangos para esportación a los Eslados Umdos. El
muestreo se realizará conforme al siguienle esquema: 1) de 1 a lüü cajas 1 frulo de cada 3 cajas. 2) de 101 a 200 1
cada 4 cajas: 3) de 201 a .SOO 1 fruto de cada 5 cajas y 4) 501 cajas o más 1 fruto de cada 6 cajas.

1  ir. riiiP -irriha a la empacadora en un momento dado. Si el vehículoSe considera un lote a la fruta de un tmsmo huerto que arriba a la empaca
.  . .. deberá identincarseapropiadantentc en la canlidad de lotes respeclivos y tomar

transporta fruta de dos a mas huertos, este

a  11.. F1 muestreo realizado a cada lole debe registrarse en un cuaderno sin espiml, foliado,tina muestra de cada uno de ellos. El

^  '■ — ""
.. SA0AD3R .V USDA LO. r.S.~ " a ^

. Nombre y dat e del inspector que realiza el mueslrco.
- Entidad de origen de la fruía.



- Número de inscripción aiUc SAGADER del huerto origen de la fruta.

- Variedad y cantidad de la fruta (en cajas y toneladas).

- Número de certificado fitosanitario (C.F.) o de Tarjeta de Manejo Integrado, según el caso, conforme a

lo establecido en la norma correspondiente.

- Nombre y clave del inspector que firma el C.F. o T.M.l.

- Tamaño de la muestra.

- Resultado del nuiestreo (+ ó -).

- Plaga de importancia económica detectada.

- Número de frutos infestados en la muestra, únicamente en caso de presencia de larvas de mosca de la

fnita.

Rccha/ar cualquier lote que se eiicueiilre inrostado eoii lar\ as de mosea de la fruta y negar su iralainieiUo y certificaeion.

Verifiear que los huertos que producen fruta para exportación y las plantas empacadoras que manejan diclia fruta, estén
registrados por la SAGADER e informar a APHIS. 13 de las claves respectivas.

ivivi sido rcíiistrada para exportación por la SAGADER, se haya sometido a lasVerificar que los huertos cuya producción ha>a sido y

medidas de eontrol ntosanitario para mantener bajos niveles de mosea de la fruta.

-  J fmn oara exportación de huertos no registrados por la SAGADER,Verificar que las empacadoras registradas que aceptan fruta para expo
.  o IKHA APHIS IS para que se suspenda el ser\'icio proporcionado por elautomátieamente pierden su registro, y notificar a USDA, APHtb. ib pa i

lécnico en tratamientos.

También verificar que las empacadoras con conocitniento

•"^AGADER. pierden su registro.

de causa acepten fruta que fue pre\ iamente rechazada por la



Retirar el registro de cualquier empacadora en la cual se hayan detectado lar\as vivas en fruta certificada. Se debe

suspender la autorización para exportar hasta que se complete la imestigación, se hayan tomado acciones correctivas, que

la empacadora haya sido absuelta de cualquier irregularidad y que APHIS. IS y la SAGADER estén de acuerdo en que

debe anularse la suspensión. Si se encuentra un segundo embarque infestado, proveniente de la misma empacadora, se

cancelará la autorización para exportar por el resto de la temporada.

Verificar que los pallets para exportación estén fiejados y que cada caja este estampada con la leyenda TREATED WITH

HOT WATER, con el sello oficial de USDA. APHIS. IS.

Verificar que cada fruto llc\c una etiqueta, aprobada por la SAGADER.

Vcrincar que lodos los coiucncdorcs oslen limpios ames de eargar la fruía.

.  sellados doiido SO inuispoila la fruía eeriifieada. no deben ser abiertos en lasInformar a su personal que los conlenedores sellados aonae
la forma PPQ 20.3 como prueba del tratamiento.estaciones cuarcntenarias. y debe aceptarse

.nci ic n-ira establecer plantas de tratamiento, o de la modificación de otras
Recomendar la aprobación de las nuc\as propi

>a establecidas, antes de cn\ iar éstas a la oneina regional de APHIS en la dudad de Móníoo.

e) Es responsabilidad de los exportadores.

Acatar todos los requerimientos del Plan de Trabajo y los reglamenlos aplicables.

n  los fondos necesarios para cubrir los coslos generados por APHIS. incluyendo eoslosProporcionar con anlicipacion lo

,  r dos de IS/PPQ de los iccnicos en iralamienlo. para inaleriales y equipos necesanos paadininislraliv os. coslos de los oficiales de IS/Pt^. a

el desarrollo v supcn isión del Programa.



























Todos los iralaniienlos deben ser aprobados por el lécnico en tralaniienlos de APHIS. IS.

Requisitos para certificar un trataniiento;

- Por lo menos una vez al día. el operador de la planta y el téenico en tratamiento deberán verificar la calibración

del registro de temperatura, comparando las temperaturas del termómetro certificado tomadas junto a los sensores

permanentes.

- El sistema de registro debe tener una precisión de más o menos 0.5 "F (0.27 "C) en relación a la temperatura real

observ ada. Se deberán anotar todos los ajustes realizados para cada dia de trataimento.

- Para los sistemas contiuuos debe calibrarse la velocidad real del equipo trartsportador. para detertnirtar el tiettrpo total
que los mangos están bajo tratatiriento. La velocidad real no podrá exceder de la velocidad calculada (por ejemplo:
longitud del equipo transportador/90. 75 ó 65 minutos). La precisión del i..dicador de velocidad del equipo transportador
deberá registrarse diariamente.

- Además de los sensores fijos, el operador utilizará tatnbién los settsores portátiles adicionales que requiera el
d, * APHIS. IS P." —I '■ "I""" " l-~ -«I-iHwaimanlc.Klrii.ios'ciE'ilHHlHWmpcralUAiylaliorapredsosimniaiaiq.H.senAírfldic.oMlA.tse'HliPlP'

u, i. «I.- "p- «s»-

- Fecha y hora de tratamiento.

- Número del tanque de tratamiento.

- Número de tratamiento.

- Ajustes de calibración (hasta 0.5 F o 0.27 )
- Tiempo total del tratamiento (minutos y segundos).
» Tiempo con temperaturas menores de 11.5.7 F (real)





Los tccnicos de APHIS. IS deben lle\ ar un registro de los rechazos de fruta debido a la detección de lar\as vivas de mosca

de la fruta, durante el corte de los mangos en las empacadoras.

9. Requisitos de iio.stratamícnto.

'>■ 1 La fruía Iralada y aprobada debe pasarse inmediatamente al área de resguardo.

9.2 La fmta tratada puede someterse a enfriamietno eon agua a una temperatura ..o menor de 70 "F inmediatatnente
después del tratamiento. Los mangos tratados no deben so.neterse a temperaturas ..tenores de 70 »F durante los primeros
^0 minutos después del tratamiento.

9... Las eajas eon tnangos será., paletizadas. asegurá..dolas eon esquineros y flejes. Cada eaja será estatt.pada eon la
le.ve..da "TRATADO CON AGUA CALIENTE POR APHIS. USDA". Los sellos serán eo..trolados por el Direetor de Area
O la persona que el designe.

ivici'i nue sea cargada para su envío, se prohibe mezclar la fruta tratada9.4 La fruta será protegida en el área de resguardo hasta que sea carga p
con fruta sin tratamiento o tratada inadecuadamente.

^  AnhP e«:tar asegurada en todo momento para prevenir infestación de9  El área o cuarto de resguardo de la fruta tratada, debe estar asey
. . . r ,n irntada con fruta sin tmtar. Se usarán candados o sellos controlados por...osea de la fruta o la contaminación de la fru .

•  a ...la ..I lien.DO en que no esté el técnico en tratamiento, el Director deAPHIS para c itar la entrada si., autor.zac.on durante el tiempo q
A^rcü o la persona que designe.

.,. ^ . I, de tratamiento al puerto de entrada a los Estados Unidos en contenedores9 f. La fruta tratada será ...ov.l./ada de la planta de .

a a de maneio V carga de la fruta en el vehieulo será superi isada por los oflctales o losHnipios. (Todas las actn idadcs de mancj >
cn iralamicnto de APHIS. IS)



9.7 La fruta sin tratar no debe transportarse en el mismo vehículo que la fruta tratada.

9.8 Al llegar al puerto, la fruta tratada debe colocarse inmediatamente en contenedores de embarque y asegurarse (con

puertas cerradas o completamente cubiertas), hasta que se cargue el avión. En caso de que no sea posible e.\portar el

embarque, se regresará de inmediato, bajo la supervisión de APHIS, IS, a un cuarto o área de resguardo.

9 9 Los embarques de fruta tratada se cerlincaráii para e.xportación en el punto de partida cuando el oficial o técnico en

tratamiento de PAHIS. IS verifique que todos los requisitos del tratamiento y de seguridad de postratamienlo se han

cumplido y mantenido. El oficial o técnico en tratamiento de APHIS llenará y firmará la forma PPQ 203 en la

empacadora. Una copia de este documento acompañara el embarque al puerto de entrada de la Estados Unidos (apéndice

E).

9.10 Los requisitos de

PPQ 203.

tralamiciuo (hojas de resumen de (ratamieiuo. gráfieas. ete ). serán arehivadas Junto eon la forma

0,11 La fnita ira.ada cerlincada será Iransportada por líneas autorizadas, en contenedores limpios, a prueba de
•  in. r,reámenlos certilicados en rula hacia los Estados U.iidos no deben descargarse en áreas infestadascontaminación. Los cargamemos ce

lo onínr¡7 ición orcvia del Director de Area o la persona que designe,
con mosca de la fruta, sin contar con la autortzacion pretia

a  .1, He carear el contenedor se colocará un sello tnelálieo numerado de USDA, APHIS, y el9 12 Inmediatamente después de cargar ei coiuu

™  B,.» U.».. . — "> » ~ •" •' '■ " '
contenedor se cotejará eon el indicado en la fortna PPQ 2Ü3.

eertifieada a los Estados Unidos tendrá un plazo limite para llegar al•M I Los irailers que se tililicen para transportar fruta

puerto de entrada El eert.ncado maes.ro (PPQ 203) será nulo después de la fecha indicada en el punto #2 e mtstno
Apéndice E)



10. RECERTIFICACiON.

10.1 Las plantas con tralamienlo hidrolérmico se certificarán anualmente por APHIS. IS al inicio de la temporada de

empaque. prc\ ia solicitud de los operadores o exportadores, haciéndose por lo menos una prueba preliminar y dos pruebas

de funcionamiento. Cuando la certificación se haya otorgado, pero las normas de tratamiento no se cumplan, se podrá

requerir una recertificación.

10.2 Las \ crificaciones de recertificación consisten en una pmeba de runcionamiento del equipo, efectuando por lo menos

un irataniiciuo, que se realizará eada dos meses por el DIreetor de Area o su designado. Además recomienda a los

operadores haeer sus propias \crineaciones de cerlifieaeión mensualmente.

II. MUESTREO DE MANGOS EN EL PUERTO DE ENTRADA.

11.1 Los onciales de PPQ llevarán acabo las siguieiUes aeeiones en los puertos de entrada a los Estados Utüdos.

li l i Verificar que la forma PPQ 203 se haya elaborado correelatnetite y que la deseiipeión del embarque

(números, notnbre. etc.) esté de acuerdo con la guía aérea, conocimiento del etnbarque. factura, etc. Veriftear la correcta

identificación de los cartones con el sello aprobado por USDA para el tratamiento hidroténnico.

11.1.2 Definición de lotes. Todos los cartones especificados en la forttia PPQ 203 serán considerados cotno un

lote.

1 1 13 Determinación de la muestra

el resultado es uua fracción, redondearlo al número entero superior más cercatto.

a. Dividir entre 30 el número de palléis o contenedores (aéreos a maritimos). Si

1 14 Seleccionar la muesira. Seleccionar el numero de eajas de acuerdo a II . 1.3 lomando muestras de vanas

partes del contenedor Seleccionar una fruta de cada una de las 30 o más cajas. Elegir la fnita que tenga mayor



probabilidad de oslar iiifcslada con mosca de la fruta (madura o manchada o con puntos blandos). Para los primeros

embarques después de que se ha rciniciado un programa debe seleccionarse fruta adicional para ser inspeccionada (un total

de aproximadamente 100 por lote).

11. 1.5 Inspeccionar la muestra - cortar y examinar cada uno de los 30 o más frutos. Los organismos que se buscan

son lar\ as de mosca de la fruta (Tcphritidae).

1 1.1.6 Acciones.

a) Rechazar el embarque si se encuentran lar\'as vivas.

b) Notifiair inmcdiütaiiicnlc a Operaciones de Puertos (leléfono: COM(301) 436-8295). El persona! de

Opcraeiones de Puertos inniedialaniente iioUneará al personal de Senaeios Inlernaeionales del ineidente y proporcionará

inromiación pcrtiiicillc sobre el (los) embarque (s) espeeifieo (s).

e) El oncial de opcraeiones de Ser\ icios Internaeionales de inmediato notificará al Director Regional y al Director
de Area por teléfono, dándoles la información pertinente. El Director Regional y el Director de Area notificarán a
SAGADER y a los esportadores afectados. Se tomarán medidas de acuerdo al Plan de Trtibajo.(see. 12).

d) En todo momento trate de eonsersar las lanas vivas aislando la frtita, protegiéndola y colocándola en un
recipiente cerrado. Llamar lo antes posible al Personal de Apoyo de Evaluación Biológica y Ta.sonónnea (BATS), teléfono
(FTS) 436-8896. para recibir instrucciones sobre el empaque y envío del material detectado.

c) Si se encuentra una lana (o lanas) muerta (s) en un embarque, el Oficial encargado en el puerto de entrada
liberará el embarque, notificará al Director de Area por correo electrónico y proporcionará iidormaeión pertinente sobra el
(los) embarque (s) espeeifieo (s). El Director Regional y el Director de Area notificarán esta infoimación de imnediato a
SAGADER y a los exportadores.

12 ACCIONES CORECTIVAS Y SANCIONES.

12 1 Cuando la planta de tratamiento no cumple con las normas para certificación;



12.1 .1 No certificar. Si ya esta certificada, retirar de inmediato la certificación hasta que se hayan corregido las

deficiencias y la planta pueda ser certificada.

12.2 Fallas en el tratamiento y la fruta se introduzca en la zona de resguardo:

12.2.1 Primer incidente - rechazar la fruta, enviar una carta al exportador avisándole de la violación.

12.2.2 Segundo incidente en un año - rechazar la fruta, negar los servicios de inspección por un immnio de cuatro

meses. Dependiendo de la seriedad de la falta, el Director de Area puede imponer sancioties más severas después de

consultar con el Director Regional. Para reiniciar actividades se requiere la certificación. Si se presentan otros incidentes

de este tipo durante la temporada, éstos serán analizados caso por caso.

12.2 .1 Todos los incidentes serán notiftcados de inmediato a la SAGADER.

12 .2 Substitución o colocación de fatla no Iratada en áreas de resguardo o en carga,nentos de .nangos ya tratados.

12 2 1 Primer incidente - rechazar la fruta.; cerrar la empacadora durante 60 dias. Se requiere recertificacion pata
reiniciar acti\ idadcs.

,2.2.2 Segundo incidente en un a,lo - rechazar la fruta, suspender operaciones durante un aío. se requiere
rccerlificación para reiniciar.

12..r .3 Los incidcnlcs se notificarán de inmediato a la SAGADER.

,2.4 Deftciencias en el área de resguardo de la fruta (malla rota, etc.) que pudieran permitir la entrada de moscas de la
frutat) nati\as.

12.4.1 Negar los servicios de inspección hasta que se hayan corregido las deftciencias.

, l., c™.d. I.P. —I*

periodos en que no hay supcr\'isión de APHIS. IS.

12..S. I Rechazar toda la fruta e.sistentc en las áreas de resguardo o en los vehículos.

12 6 Detección de larva (s) viva (s) en un cargamento de fruta certificada.



12.6.1 Primer incidenic: Todas las actividades de certificación serán suspendidas hasta que se haya completado

una iinestigación. se le haya realizado la acción correctiva, y APHIS, IS y SAGADER estén de acuerdo en cancelar la

suspensión.

12.6.2 Segundo incidente: Si se encuentra un segundo embarque infestado, proveniente de la misma empacadora,

se cancelará la autorización para e.xportar fruta durante el resto de la temporada. La revisión será dirigida por el Director

de Area >• aprobada por el Director Regional en coordinación con el Administrador de Ser\'icios internacionales. Se

notificará a la SAGADER.

12.7 Si se cncucnlra una mosca de la fruta viva en las áreas de empaque o de resguardo, se rechazará toda la fruta

e.xistente en esos lugares.

12.8 Cualquier otra acción que no cumpla con el plan de trabajo será tratada de acuerdo con la naturaleza de esta acción,

según lo determine el Director de Area en consulta con el Director Regional.

12.9 Los incidentes serán notirieados de inmediato a la SAGADER.

13. REVISION V EVALUACION DEL PROGRAMA.

1.3.1 Revisión anual de las operaciones.

Las operaciottes y actividades del tratamiento hidrotérmieo para mangos serán revisadas y evaluadas anualmente por un
equipo técnico, para asegurar que todos los aspectos de las operaciottes y actividades relacionadas se lleven a cabo en
fornta eneaz. de acuerdo con los procedimientos y norntas aplicables. El equipo de tevisión lo integran el Diteetor de Ama
y por 10 ntenos dos representantes del personal técnico y de operaciones de PPQ. por ejemplo: e. Centro de Desarrollo de
Métodos de Hoboken. Operaciones de Puertos y Operaciones de IS. según se requiera.



Tanibicn se incluirán por lo menos dos represcnlanles de la SAGADER en el equipo de revisión. La revisión será

programada por el Di redor de Area y coordinada por el Director Regional con SAGADER.

Esta revisión se someterá al Director Regional, para aprobación y distribución.

13.2 Visitas administrativas y de super\'isión.

El Director Regional, el Director de Area y otros oHciales de PPQ harán visitas periódicas para revisar las operaciones

de tratamiento de mangos y consultar con APHIS. IS. SAGADER y funcionarios de la industria. Durante dichas visitas, se

llevarán a cabo reuniones para tratar problemas o asuntos de interés común.

14. PLAN DE I RABAJO.

Los procedimientos aquí

vigor indcnnidamcnle hasta su rev isión

establecidos están sujetos a cambios según lo requiera la situación: sin embargo, pennanecerán en

APENDICE A

Asunto: Tratamiento Hidrotérmico para Mangos.

A. E.xtracto del Manual de Tratamiento

CFR 300.1

de PPQ. incorporado con referencia a las regulaciones de PPQ en el inciso 7

Tratamiento para mangos de Mc.sico.

capilaly

Tratur mangos del tipo Francis y otros de forma

minutos, y de 375 gramos o menos durante 65 minutos

grantos durante 9(1 mi.iutos y de 5(W gramos o menos durante 75 minutos

a similar (alargados y apla

 contra Anastrcpha spp. ( A. ludens. A, serpentina y A. oblicua) y Ceradlis

nados) de 570 a 376 gramos durante 75

Para otras variedades, tratar los mangos de 700 a 501





a) Las tcmpcraluras reales del agua que íluetúen desde 113.7 T (45.4 T) hasta menos de 115 ®F (46.1

"C) se aeeptan por un periodo má.xinio acumulado de 10 minutos.

b) La temperatura real del agua a 115.0 ®F (46.1 ''C) o mayor deberá mantenerse durante un periodo

mínimo de 65 minutos en el tratamiento de 75 minutos y durante 55 minutos en el tratamiento de 65 minutos.

APENDICE B

.390.210/482 Certificados de aprobación.

A. Propósito: Esta forma se utiliza para designar las instalaciones de tratamiento hidrotérmico que han sido

autorizadas para tratamientos según los reglamentos de PPQ.

B Preparación: (\ er ejemplo al reverso) El certificado de aprobación será expedido por el Laboratorio d Desarrollo de

Métodos de Hoboken (LDM). Las recomendaciones del LDM se basarán en la forma PPQ 480 sometida por la

estación de PPQ que lleva a cabo la inspección y las pruebas (ver también M390.210/480).

Número de instalación: Registrar el número de identificación y tipo de sistema.

Operador: Anotar nombre y domicilio del operador o propietario.

Ubicación de la planta: Indicar el domicilio (y la ciudad cuando sea diferente de la del "operador").

Fecha de aprobación: Indicar fecha de inspección, no la fecha de e.xpedición.

Fecha de expiración: Esta fecha será el 31 de diciembre de cada año. Las plantas de tratanuento se certificaran por

temporada a partir de la fecha de inspección hasta el 31 de diciembre de cada temporada.una

Distribución El original se ciu iará al operador de la plañía, con copia a la oficina del Director de Area.



Observación:

Cabe mencionar que este "Plan de Trabajo" se modifica año con año, por lo que aquella persona

que este interesada en obtener el "Plan de Trabajo" vigente para cada ciclo, deberá dirigirse a

cualquier empacadora de mango con tratamiento hidrotérmico certificado por el USDA., ahí

solicitará al encargado del USDA y al encargado de la empacadora si le autoriza una copia de este

"Plan de Trabajo" vigente, o dirigirse a la oficina más cercana de la Secretaría de Agricultura,

Ganadería y Desarrollo Rural de su lugar a solicitar información.



Anexo 4.

Convenio de Coniercialización (Puntos importantes a incluir) entre
"La Empresa" y "La Comercializadora":

I "La Empresa" utilizará principalmente cuatro tipos de empaques, siendo:
a) Para la fruta de primera:
•  Caja de cartón presentación de 4.5 kg. (10 Libras).
•  Caja de cartón presentación de 5.0 kg.
•  Caja de cartón presentación de 9.0 kg.

b) Para la fruta de segunda, tercera y niño:
•  Reja de madera con un contenido de 34 kg. Brutos.

2." En cada mango de primera empacado en caja de cartón "La Empresa" colocará las
etiquetas distintivas, una con el logotipo de la marca de "La Comercializadora" y otra con
el logotipo de "La Empresa" alternadamente.

3." Tanto la fruta de segunda como el mango niño, "La Empresa" los empacará
prioritariamente en rejas de madera, con un contenido de 34 kg., brutos en otro tipo de
empaque en base a las necesidades del mercado.

4.- "La Comercializadora" acepta de "La Empresa" como fruta de primera , aquella que
provenga tanto de huertos liberados como no liberados por la Secretaria de Agricultura,
Ganadería y Desarrollo Rural.

Se hace la aclaración que aquella fruta de huertos no liberados que no puedan
comercializarse por razones sanitarias y de mala presentación observadas posteriormente al
gaseo, "La Empresa" aceptará que esta se comercialice como fruta de segunda o tercera.

5 - La fruta de primera que provenga de huertos no liberados y que no pueda
comercializarse como tal, se empacará bajo la presentación de 34 kg. Brutos en reja de
madera.

6,- La selección y empacado de la fruta se efectuará en el empaque de ̂'La Empresa", o en
caso de que lo requiera, podrá apoyarse enviando su producto a cualquier otra empacadora
de los socios de "La Empresa".

7  "I a Ernoresa" estará de acuerdo con "La Comercializadora" en que su producto de
nrimera se venda prioritariamente en las principales cadenas de autosewic.o del pa'S y.tan o
la fruta de segunda, tercera y el mango niño, se venda en las cenóles de abasto del Distrito
Federal, Ouadalajara, Torreón, Chihuahua, Tijuana y otras ciudades.
„  r. i ,!<. ni.e "I a Emoresa" se le presentaran otros clientes estos los dirigirá a "La



9 - Si se llegare a presentar la posibilidad de surtir a mercados internacionales, "La
Empresa" y "La Comercializadora", analizarán las condiciones y formas de
comercialización más conveniente de la propuesta correspondiente.

10.- "La Comercializadora", negociará las mejores condiciones de precio con sus clientes
en beneficio de "La Empresa", a su vez "La Comercializadora" informará semanalmente
(los días martes) a "La Empresa" los volúmenes y el comportamiento de precios de las
principales plazas y atenderá al supervisor por parte de "La Empresa" en la información
que este solicite.

1 1 - "La Comercializadora" presentará a "La Empresa" un programa de mercadotecnia para
su autorización a más tardar en la primera quincena del mes de febrero de 19 .

12 - Con la finalidad de establecer un programa de ventas "La Empresa" informará a "La
Comercializadora" con una anticipación de 10 días, la estimación de la fruta a cosechar y
un estimado global para toda la cosecha.

13.- "La Comercializadora", liquidará a "La Empresa" de la siguiente manera:

•  Fruta de primera entregada a las tiendas de autoservicio en un mes.
•  Fruta de segunda, tercera y niño en reja de madera (venta de piso) en un

mes.


