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I. INTRODUCCION

El mango (Mangifera indica L.), pertenece a la familia de las anacardiaceas, 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 areas importantes en
la India, México, Paquistan , Brasil, Filipinas, Indonesia, Estados Unidos de Norteamérica, y

muchos otros paises.(FIRA, 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 hectareas, con una produccion
anual cercana a 1,358,944 toneladas, cantidad que solo es superada por la produccion de

citricos y platano, representando cerca del 6.1 % de la produccion mundial (FIRA, 1997).

Su cultivo se limita a regiones de clima tropical y subtropical, por su alta
susceptibilidad al frio. Temperaturas proximas a los 0°C dafian seriamente a los brotes y
detienen el crecimiento, razon por lo que la temperatura promedio de una zona productora no
debe ser menor a 15°C. siend'o la media recomendada de 23°C. Asimismo temperaturas
asociadas a dias secos y vientos fuertes, son perjudiciales a la planta y al fruto. Requiere de
1,000 a 1,800 mm., de precipitacion pluvial, con periodos de sequia que permitan la aparicion

y desarrollo de la floracion. (FIRA, 1994).

De acuerdo con la informacion de la Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Desarrollo
Rural (SAGAR) en el estado de Chiapas se tienen 31,000 Ha. de riego. Las altas
precipitaciones permiten que la disponibilidad de agua subterranea sea bastante alta. Se estima
que aproximadamente el 5% de los escurrimientos superficiales sirven de recarga a los mantos

freaticos. Se registran precipitaciones que van desde los 1,000 mm., anuales en la costa hasta
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mas de 5,000 mm., anuales promedio, registrado este ltimo en la estacion meteorologica de

Sto. Domingo Municipio de Union Juarez, Chiapas (Leal, 1989).

Uno de los principales problemas que se presentan en la region del Soconusco es la
presencia de lluvias durante los meses de floracion (noviembre, diciembre y enero) por lo que
generalmente se tienen perdidas considerables durante la primera floracion, la cual, representa

la floracion mas importante economicamente para el productor, por la fecha en la cual ingresa

al mercado, ya sea nacional o internacional.

1.1. Antecedentes

1.1.1. Produccién del mango a nivel mundial.

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

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

mundial, siguiéndole México, Paquistan, Tailandia, Indonesia, Brasil y Filipinas.
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1.1.2. Produccion 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 115,050 has., solamente en 1990 hubo una ligera
disminucion, a consecuencia de las heladas que se presentaron en dicho afio (Figura

3).
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Con una produccion 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 pais, superado

solo por el platano y la naranja.

La produccion 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%),
Michoacan (7.2%), Sinaloa (6.8%), Colima (4.9%), Jalisco (3%), Campeche (1.7%) y otros



Meéxico es el segundo productor de mango después de la India (Figura 2), con un 6%
del volumen mundial. La produccion en el mundo se incremento de 1981 a 1995 en un 43%.
La comercializacion 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 afio Estados
Unidos importd un 44.73% del volumen disponible en el mercado mundial. La tasa de
crecimiento interanual de Estados Unidos en importaciones de mango és de 23.52%. (EMEX,

A.C. 1992-1997).

De las exportaciones totales de mango mexicano, el 90 % es consumido por el
mercado de los Listados Unidos Americanos, con una menor participacion de Francia, Canada
y Reino Unido entre otros; representando estos Gltimos un mercado potencial para el mango

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

122.788 hectareas en 1990 a 152,103 hectareas en 1997 (SAGAR, 1997; FIRA,1997).

El consumo nacional demanda el 86% de la produccion de mango en México, el cual se
compone principalmente de las variedades Manila, Manililla, Oro y Ataulfo, mientras que el
14% restante se dedica a la exportacion, es decir 190,246 toneladas fueron destinadas al
mercado internacional. Las variedades exportadas fueron Tommy Atkins, Haden, Kent y
Keitt, mientras que el mango Ataulfo ha empezado a tener presencia en los Estados Unidos.

(FIRA. 1997).

1.1.3. Produccion del mango en la region del Soconusco, Chiapas.

Chiapas es el estado ubicado mas al sur de la Republica 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 Republica de

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

En la region del Soconusco una de las actividades agricolas mas importantes que se
realizan es el cultivo del mango, con una superficie aproximada de 15,690 has. de mangos de
diferentes variedades, principalmente: Ataulfo, Tommy Atkins, Kent, Haden, Manila, Criollo,

Oro, entre otros.

El mango variedad Ataulfo con una superficie plantada de aproximadamente 8,000
has. las cuales representan a nivel nacional, el renglon mas importante de productores de esta

variedad.



De las 8,000 has. aproximadamente 3,000 has. pueden ser candidatas para
exportacion, cantidad la cual en la region unicamente representa el 38 % de la superficie
plantada de mango de variedad Ataulfo, y un 19.12 % del total de la superficie plantada de

mango en el estado de Chiapas.

1.1.4. Problematica.

El incremento de plantaciones y produccion de mango variedad Ataulfo en la region
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 demas variedades, su época de cosecha, la
cual va del mes de enero al mes de junio, teniendo ademas una mayor vida de anaquel y mejor

resistencia al manejo que otras variedades.

\. Debido a este incremento en la produccion (Cuadro 1), los productores han tenido
que buscar nuevos mercados nacionales e internacionales, como el canadiense, europeo y

americano.
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Produccion 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 77728 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] 7,495.4211,668.67|  48,208.10|
Abril | 7544.96| 20,247.07|12,781.88 12,532.21/| 17,682.50 70,788.62
Mayo 10,950.30| 10,406.7213,260.62| 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 1408 7343 4338 24864 0.00 379.51
Agosto | o000 12934 0.00f  0.00 0.00 129.34
Septiembre | 000 075 0.00 0.00 0.00 0.75
Octubre - 552 611.57 0.00 0.00f 0.0 617.09
Noviembre |  10.87|  619.55 0.00] 0.00 10.00 630.42
Diciembre ©0.00] 558.71 21.22 0.00 0.00 579.93
Total Toneladas: 25,304.72] 57,650.00] 44,355.92] 58,740.61]51,094.31| 237.145.65

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

1.1.5. Principales mercados.

Los principales paises a los cuales se exporta el mango variedad Ataulfo, originario de

la region del Soconusco, Chiapas., son: Canada, Francia, Inglaterra, Estados Unidos,

Alemania, Espafa y Suiza. (Figura 5).
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1.2. Justificacion.

El estudio y analisis realizado en el presente trabajo, es con la finalidad de poder
aportar informacion sobre uno de los cultivos més rentables y de mejores perspectivas a
futuro dentro del campo de las exportaciones y en el mercado nacional, el mango variedad
Ataulfo. El cual ha venido a representar en la region del Soconusco, Chiapas, una de las

mejores alternativas para los productores de esta region.

Ademas 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 hincapi¢ en el mercado de los Estados Unidos, el cual representa para los
productores de la region una de {Ias mejores opciones para comercializar su praducto a un

mejor precio.

Conocer los principales canales de comercializacion, asi como las oportunidades que
tienen para poder exportarlo, la problematica que existe en la comercializacién y las
posibilidades que tiene esta variedad en otros mercados, en los cuales ha tenido gran

aceptacion (Canada, Francia, Espaia, Italia, etc.).
1.3. Objetivos.

Dar a conocer las principales caracteristicas del mango Ataulfo.

Establecer los principales métodos de empaque que se utilizan en la region del
Soconusco, Chiapas., para comercializar el mango Ataulfo.

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 comercializacion del mango Ataulfo, asi como los

principales problemas de mercado.

Identificar los principales comercializadores nacionales y exportadores, de mango que

existen en la region 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.



II. Marco tedrico.
2.1. Caracteristicas de la region del Soconusco, Chiapas.

2.1.1. Caracteristicas.

El mango variedad Ataulfo es, en la actualidad, uno de los mejores en el mercado
nacional e internacional por las caracteristicas que presenta, como es su época de cosecha, su
vida de anaquel, entre otras caracteristicas. Por esto, es un producto que poco a poco ha
tenido gran acepiacién en los mercados canadiense y americano principalmente. Este ultimo
representa para los productores de la region del Soconusco, una excelente alternativa para

evitar una sobre-oferta en el mercado nacional.

2.1.2. Produccion.

En la region del Soconusco se producen de las 12,000 has. plantadas
aproximadamente 84,000 tons. de mango fresco, de los cuales inicamente 21,000 tons. se
pueden exportar, de éstas solamente cumplen con los requisitos de calidad el 60% (12,600

Ton), teniendo una produccion promedio de 7 Ton/Ha/Afio.(Figura 6).

- VOLUMEN EXPORTADO DE MANGO
DE LA REGION DEL SOCONUSCO, CHIAPAS.

9,000
8.000
7.000 ot
6.000 - -
5,000 -
4.000

3.000
2.000
1,000

2,078.71

o
Q 715.63
\
A}

1,408.50
6,886.01
8,193.18

CPOPrmzO-

1993 1904 1985 1998 1897

Figura 0. 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 region 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:

.- 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.- Union de S.P.R. Fruticultores del Sureste de Chiapas de R.L. en asociacion con

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

Las demas 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 dia, entre las cuatro empacadoras. a razon de 3 tons. por tratamiento,
0 tratamientos por dia, 10 tinas de tratamiento de 3 tons., es decir se pueden tratar
hidrotérmicamente 25,920 toneladas de mango por un periodo de 90 dias 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 clasificacion

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

(Ataulfo, Manila, Diplomatico, Panamefio, Vadycke, Oro y Criollo).

Podemos mencionar que la gran mayoria de productores, empacadores y
comercializadores, establecen de acuerdo a la practica sus propias normas de calidad a utilizar
en cada empaque. La NOM-FF-58-1985, emitida por la Direccion General de Normas, en la
practica no se utiliza, unicamente sirve como referencia para aclarar o llegar a algun acuerdo

por alguna contingencia con el empacador y/o comercializador.

2.2. Descripcion botanica.

Nombre cientifico del mango Mangifera indica, de la familia de las anacardiaceas; a

este género pertenecen 41 especies. Las principales caracteristicas de esta especie s que son
arboles que presentan grandes racimos, sus hojas son elipticas o lanceoladas de mas de 12",
su inflorescencia es en forma de panoja (las cuales abren a partir de su base sucesivamente),
presenta flores tanto masculinas como perfectas (funcionamiento masculino y femenino).

(Gomez, 1991).

Las principales caracteristicas del mango (fruto) variedad Ataulfo es color amarillo-
anaranjado brillante, pulpa amarilla sin fibra, contenido de azucar 18 grados Brix, vida de
anaquel 15 dias, resistencia al manejo (cascara 20%, semilla, 13% y pulpa 67%). El peso del
mango variedad Ataulfo oscila entre los 70 - 100 gramos (mango niiio) hasta méas de 500
gramos, presentando como caracteristica de la variedad, que la media se encuentra en los
mangos que pesan entre los 250 y 280 gramos. (Asociacion, 1993).

12



2.3. Condiciones ambientales.

Cultivo de zona tropical y subtropical, su distribucion geografica se encuentra entre
los tropicos de Cancer y Capricornio; las condiciones de clima que requiere el cultivo para su
buen desarrollo y buena produccion son: época seca de por lo menos tres meses antes de la
floracion, una temperatura de 24 a 27 grados centigrados., y una altura maxima 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 freatico a mas de 1.8 metros de profundidad y un pH entre 6.5 y 7.(SARH,

1993).

2.4. Aspecto fitosanitario.

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 region de Soconusco, en el estado de Chiapas, se localiza en un area propensa al

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

capitata).

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

siguientes:

- Escama (Coccus mangiferae).

- Hormiga (Atta spp).

- Antracnosis (Coletotrichum gloesporioides).
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Ademas los productores de mango deben cumplir con lo establecido por la Secretaria
de Agricultura, Ganaderia y Desarrollo Rural, desde el punto de vista fitosanitaria,
establecido en el Diario Oficial de la Federacion 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 ademas las obligaciones que tiene la Direccion 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 documentacion requerida para poder

movilizar el mango.

En la region del Soconusco existen programas y organismos como Moscamed (mosca
del mediterraneo), 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 indices de
poblacion 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 region
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 produccion de las huertas de mango Ataulfo para poder
movilizar la produccion en el interior del pais. Este producto no puede ser comercializado en

areas libres (Baja California Norte y Sur, Senora, Chihuahua y Sinaloa) ni en el mercado

internacional.
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En la region del Soconusco, existen plantadas aproximadamente 12,000 ha. de mango,

de éstas 3,000 Ha. son huertos liberados registrados, las cuales se encuentran bajo monitoreo

de Sanidad Vegetal a través del Comité Regional, para control de mosca de la fruta, siendo

esta superficie la Unica que puede movilizar el mango en areas libres (Baja California Norte y

Sur, Sonora, Chihuahua y Sinaloa) y exportarlo (Estados Unidos, Canada, Europa, etc.).

Actualmente para exportar mangos a los Estados Unidos, Japon, Nueva Zelanda,

Australia y Chile, la unica alternativa de tratamiento cuarentenario consiste en la aplicacion de

tratamiento hidrotérmico en el empaque de la fruta, a una temperatura de 46.1°C por 90

minutos, con el proposito de matar la larva de la mosca de la fruta. (FIRA, 1997).

2.5. Caracteristicas de la variedad Ataulfo. (Cuadro 2).

Fruta

Nombre cientifico

Variedad

Color exterior (cdscara)

Contenido de azucar

Peso:

Del corte a la necrosis

Composicién:

Cascara;
Semilla

Pulpa

Mango

Manguera indica L.

Ataulfo

Amarillo-anaranjado brillante

18 grados Brix.

Desde 70 hasta 560 gramos (mango nifio hasta
mango No.8 en caja de 4.5 kilogramos).

De 12 a 18 dias y hasta 21 como maximo.

20%
13%
67%

Cuadro 2. Fuente: Asociacion Agricola Local de Fruticultores. 1993,
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2.6. Composicion quimica (100 gramos). (Cuadro 3).

Carbohidratos 16.8 gramos.
Proteinas 0.70 gramos.
Energia 66.0 calorias
Agua 8.70 gramos.
Calcio 10.0 miligramos.

Vitamina "A"

Vitamina "C"

Fierro 0.40 miligramos.
Tiamina 0.06 miligramos.
Rivoilavina 0.05 miligramos.
Niacina I.10 miligramos.
Ceniza 0.40 miligramos.
Grasa 0.40 gramos.

4,800 unidades.

35.0 miligramos.

Cuadro 3. Fuente: Gomez Fernandez, Andrés. 1991.

2.7. Calendario de produccién 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 comercializacion que se tendran.

En nuestro pais 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 Potosi, Sinaloa,
Michoacan, Oaxaca, Campeche, Colima, Jalisco, Guerrero y Nayarit, destacando que los siete

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

ESTADO | ENE | FEB | MAR | ABR | MAY | JUN | JuL ['AGO | SEP [ OCT | Nov | bIC

CHIAPAS | |
VERACRUZ | |
SAN LUIS POTOSI | |
SINALOA -
MICHOACAN |
OAXACA l
CAMPECHE I
COLIMA

JALISCO
GUERRERO | |
NAYARIT |

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

Calendario de produccion en la region del Soconusco, Chiapas.

(Figura 8).

CALENDARIO DE PRODUCCION (SOCONUSCO, CHIAPAS).

JULO ENERO FEBRERO
2% 3% 8%

v \\\\\X ool

ABRIL
%

4

Figura 8. Fuente. Union de S.P.R. "Fruticultores del Sureste de Chiapas" de R.L. 1992-1996
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2.8. Produccion exportable de acuerdo a superficie
plantada.

Existen sembradas en la region de Soconusco, Chiapas aproximadamente 12,000
hectareas de mango, de diferentes variedades. De estas, 8,000 hectareas son de mango
Ataulfo, de las cuales unicamente 3,000 hectareas pueden exportar, es decir estan 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 produccion total de mango Ataulfo
de 64,000 toneladas, unicamente son candidatas a exportacion un volumen total de 24,000
toneladas de las cuales aproximadamente el 55% de esta produccion 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 varian dependiendo de las condiciones climaticas
que se presenten en cada ciclo, ademas, de la produccion exportable el 85% se comercializa a
través de los Estados Unidos (EMEX, A.C. 1997), el resto se reparte entre Canada y los

paises europeos, principalmente.
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[11. METODOLOGIA.

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

actividades. tanto practicas como teoricas, las cuales presentamos a continuacion:

l.- Se solicito a las empresas que se dedican al empaque, comercializacion y
exportacion del mango informacion sobre mercados, procedimientos a seguir para poder
ingresar a los diferentes mercados, metodologia para poder empacar y cumplir con los
requisitos fitosanitarios establecidos para poder exportar €l mango, ademas de cumplir con lo
establecido en el interior del pais 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
Republica Mexicana por no estar bajo el monitoreo del Comité Regional de Sanidad Vegetal
de la Frontera Sur.

2.- Se tomo informacion durante 5 temporadas de mango, desde 1992 hasta 1996, y
no fue sino hasta este afio en el que se exportd, teniendo excelentes resultados en el mercado
internacional, refiriéndonos Unicamente a la comercializacion de una de las empresas que me
facilitaron informacion, 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 afios, una metodologia y capacitacion 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 mas 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 ademas se respeten los precios de venta establecidos, asi como los

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

4 - De acuerdo a la experiencia obtenida en los diferentes empaques, los productores a
los cuales solicite informacion, establecieron un estandar de calidad a seguir, de acuerdo a la
experiencia obtenida a través de los afios, 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 afios de trabajo en
empaques de mango, establecemos una metodologia a seguir para obtener la mejor seleccion

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

6 - Solicito informacion estadistica a través de Internet, para obtener informacion
referente a EMEX (Empacadora de Mango de Exportacion, A.C.), asi como informacion

sobre produccion y comercializacion a nivel nacional y mundial de mango.

7.- Sostengo entrevistas con productores para determinar y obtener informacion de
mercados, precios de venta, mermas, contratos de comercializacion, asociaciones entre

productores y comercializadores, especificaciones de calidad, etc.

8.- Analizo toda la informacion obtenida, con el objetivo de poder obtener una
metodologia a seguir en el empaque del mango, asi como la aplicacion de una propuesta de

norma de calidad a utilizar.

9 - Estudio los diferentes canales de comercializacion y posibles mercados potenciales
que tiene el mango Ataulfo, para poder dar una opcion a los productores a través del cual

podran tomar una decision para comercializar su producto, obteniendo esta informacion a
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través de productores, comercializadores y empresarios que se dedican a la movilizacion de

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

10.- Solicito informacion al Comité Regional de Sanidad Vegetal de la Frontera Sur,
con el objetivo de poder obtener datos estadisticos referente a la movilizacion de fruta
(mango) de la region del Soconusco, Chiapas, para poder asi realizar un estudio y analisis
detallado referente a la comercializacion del mango en el mercado nacional e internacional,

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

del pais.
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IV. RESULTADOS.

4.1. Proceso de empaque para mercado nacional.

4.1.1. Recepcion de materia prima.

En esta etapa se inicia el proceso de empaque, debido a que es aqui 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 deberan rechazar

de manera inmediata la fruta.

4.1.2. Inspeccion fitosanitaria.

Esta etapa es una de las mas importantes, debido a que es aqui donde se verifica el
origen de la fruta y se determina a que grupo pertenece, ya sea huerto liberado registrado (no
requiere fumigacion) o huerto no liberado registrado o libre (la fruta proveniente de estos dos
ultimos grupos requiere ser fumigada para su movilizacion). 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 fruta, estas muestras son separadas por personal capacitado de Sanidad Vegetal,
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los cuales son responsables de emitir un juicio si la fruta puede o no ser procesada en

coordinacion con el responsable de la empacadora.

Numero de Frutos a muestrear segin volumen

Numero de cajas por embarque Frutos a muestrear
0001-0010 4 por caja
0011-0020 3 por caja
0021-0050 2 por caja
0051-0100 1 caja
0101-0400 1 por cada 2 cajas
0401-0600 2 por cada 3 cajas
0601-0800 1 por cada 4 cajas
0801-1000 1 por cada 5 cajas

Mayor de 1000 300 frutos

Cuadro 4. Fuente: Direccion General de Sanidad Vegetal. 1997.

En el caso de detectar larvas de mosca de la fruta, se notifica al productor que su fruta tiene
problemas, ademas el responsable de Sanidad Vegetal separa fruta afectada la cual sera
analizada en el laboratorio para poder determinar el genero y la especie de la mosca que se

encuentra afectando el huerto y asi emitir comunicado al productor afectado.

Si la fruta proviene de huertos liberados, esta puede ser comercializada en toda la
Republica Mexicana, ademas de ser candidata a exportarla a los Estados Unidos, Canada,
Europa, etc. Si la fruta proviene de huertos no liberados y huertos libres, esta fruta debera ser
fumigada bajo las especificaciones de Sanidad Vegetal (NOM-046-FITO-1995) y unicamente
podra ser comercializada en mercado nacional, ademas no podra ser introducida en estados

considerados como areas libres (Baja California Norte y Sur, Sonora, Chihuahua y Sinaloa).
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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 caracteristicas en el caso de huertos

liberados registrados:

| - Debera llegar al lugar donde va a ser empacada en rejas de plastico (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 debera ir por lo menos 5 centimetros por debajo del nivel superior de la
reja de plastico.

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

4 .- Preclasificada (por tamafio ya sean grandes mas de 350 grs., medianos de 200 a
350 grs.. y chicos menores de 200 grs., hasta 175 gramos, y el mango nifio 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 latex (si existiera mancha por latex en la cascara del mango éste
debe presentarse en forma cristalina [transparente], por ninglin motivo la cascara debe
presentar manchas de color café oscuro).

7.- Pedunculo no mayor a | cm.

8.- Sin deformaciones.

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

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

para pre-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 sumergira la fruta (sea a granel o en rejas de plastico).

2.- Mezclar el agua potable de la tina con una concentracion de 0.7% de cloro
comercial y detergente en polvo a razon de | 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 debera 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 circulacion de aire
y pronto secado en el caso de fruta de huertos no liberados o libres.

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

con manguera.

Observacion: esta practica se realiza principalmente con el objetivo de desprender el
latex que tiene la fruta sobre la cascara, el cual si no es removida en un periodo de no mas de
8 horas. este provocara que se manche la cascara del mango y tome un color café oscuro, lo
cual afectaria la calidad y presentacion del mango en el mercado, es decir, podemos tener
fruta proveniente de huerto liberado registrado, registrado no liberado o sin registro, de buen
tamaiio. 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

latex.

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

preseleccionar correctamente la fruta en campo:

A) La fruta debera ser cosechada en rejas de plastico para evitar que se raspe.
B) Eliminar el pedunculo.
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C) Separar el mango nifio.

D) Separar el mango rofioso, manchado, golpeado, rajado, con heridas no
cicatrizadas, etc.

E) Separar el mango limpio en tres tamafios grande mediano y chico. El mango grande
con peso mas de 350 grs., medianos de 200 a 350 grs., chicos memores de 200 grs., hasta
175 gramos, y el mango nifio 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 ademas debe presentar las siguientes caracteristicas:

I - La fruta debe encontrase perfectamente seca en las rejas de plastico para poder
fumigarse, si por algun motivo la fruta llega mojada a la empacadora, no podra ser fumigada
de manera inmediata, debera ventilarse hasta el momento en que se encuentre perfectamente
seca.

Nota: si la fruta se fumiga humeda o mojada, esto ocasiona que la cascara adquiera un

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

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

direcciones al momento de fumigar la fruta.

3.- La fumigacion de la fruta se realizara con brumoro de metilo a una dosis de 40.8

gr/m3 (2.5 libras) durante dos horas de exposicion y media de ventilacion.

Observaciones generales importantes tanto para huertos liberados registrados,

registrados no liberados y libres:
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1.- Eliminar fruta que no alcanzé su madurez fisiologica, fruta madura, fruta asoleada
y "quemada". fruta demasiado caliente con dafio en cascara y en la consistencia de la pulpa.

2.- El mango "nifio" debera ser entregado en rejas de plastico por separado.

3.- El encargado de control de calidad debera 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 sulfactante a razon de 550 ppm., esto con el objetivo de remover residuos (tierra,

hojas. latex. etc.) que se encuentren adheridas a la cascara 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 (1 kg., en 1,000 litros de agua), en ocasiones se puede utilizar un sellador (alumbre)

para cicatrizar el corte realizado en el pedunculo.

4.1.6. Seleccion.

Se clasifica el mango en cuatro categorias: exportacion, primera, segunda y tercera

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

Fruta_de primera exportacién: fruta con ausencia de cicatrices, hasta un 5% de

manchas leves de latex (mancha color café claro) del total de la superficie del mango, no debe
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tener raspones, cicatrices, deformidades, fumagina y antracnosis. Debe conservar las
caracteristicas tipicas de la variedad como son: forma y color (dependiendo del grado de
corte). El tamafio de la fruta va desde 8's hasta 24’s mangos por caja de 10 Lbs., 6 de 5.0
kg., dependiendo de la presentacion ocupada o se puede utilizar como norma de calidad lo

demas 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
latex (mancha de color café claro), 5% de deformidades del total de la superficie del mango,
libre de antracnosis y fumagina. Debe conservar las caracteristicas tipicas de la variedad como
son: forma y color (dependiendo del grado de corte). El tamaifio de la fruta va desde 9's hasta
24’s mangos por caja de 10 Lbs., o de 5.0 kg., dependiendo de la presentacion ocupada o se
puede utilizar como norma de calidad lo demas 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 latex (hasta en un 25% del total de la superficie del
mango). el tamafio varia 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 latex (hasta en un 85% del total de la superficie del
mango), el tamafio varia desde mangos superiores a los 500 grs., hasta inferiores a los 190

grs.
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Mango niiio: se clasifica asi, debido al tamaiio que presenta son mangos que varian
desde los 135 grs., hasta mangos con un peso inferior a los 70 grs. Conserva todas las

caracteristicas de la variedad exceptuando en el tamaiio y peso.

4.1.7. Clasificacion.

Esta operacion 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.

Clasificacion mecanizada: consiste en separar el mango en 6 tamaios diferentes desde
150 gramos 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 tamaiio, de acuerdo
al diametro menor del mango, presentando como caracteristica 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.

l.a fruta se empaca principalmente en carton y madera de diferentes capacidades. Para
empacar fruta calidad de exportacién su utilizan cajas de 4.5 kgs., (10 Lbs.) y de 5.0 kgs.
Para fruta de primera nacional caja de carton para banano de 28 kgs., caja de carton para
melon de 18 kgs., caja de carton para mango de 12.0 kgs., caja de carton de 4.5 kgs. (10
Lbs.)., y caja de carton de 5.0 kgs. Para fruta de segunda, tercera y nifio (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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En el caso de empaque de fruta calidad de exportacién se coloca la fruta de manera vertical
y con el punto de insercion al pedanculo hacia bajo; clasificandolos de acuerdo al nimero de
frutos que caben por caja, los cuales oscilan entre 8 y 24 mangos/caja de 4.5 kgs., (teniendo
una moda de 18 mangos por caja en presentacion de 4.5 kgs., y una media de 250 gramos por

mango).

Tipos de empaque (envases).

El mango se empaca en dos tipos de presentacion principalmente: carton y madera
(diferentes capacidades). Cada comercializador determina que tipo de presentacion, marca y

tamaiio va a utilizar para cada mercado. Generalmente se utilizan:

A) Empaque de carton:

Mercado nacional: se utilizan principalmente las siguientes presentaciones:
- Caja automatica con capacidad de 4.5 kgs.
Calidad:
- Exportacion.
- Primera nacional.
Capacidad de la carga:
- De 16 a 17 Toneladas promedio de fruta.
Capacidad de la caja: 8's, 9's, 10's, 12's, 14's, 16's, 18's, 20's, 22's y
24's., mangos por caja.
- Caja automatica con capacidad de 5.0 kgs.
Calidad:
- Exportacion.
- Primera nacional.
Capacidad de la carga:
- De 17 a 18 Toneladas promedio de fruta.
Capacidad de la caja: 8's, 9's, 10's, 12's, 14's, 16's, 18's, 20's, 22's y
24's., mangos por caja.

- Caja tipo bananera con capacidad de 18-22 kgs,

Capacidad de la carga:
- De 20 a 24 Toneladas promedio de fruta.
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Principales ventajas:

La fruta empacada en cajas de carton de 4.5 y 5.0 kgs., tiene mejor presentacion,
mejor distribucion de los mangos dentro de las cajas, por consiguiente conserva mejor su
consistencia, mismo tamafio de la fruta dentro de la misma caja, no presentan mangos con

diferente grado de corte y no presenta la fruta dafio importante por aplastamiento.

La fruta empacada en caja de carton tipo bananera de 18-22 kgs/caja., tiene buena
presentacion. calidad especificada (exportacion y primera nacional), mayor capacidad en el
transporte de la fruta. Disminucion en los costos de: fletes, empaque y mano de obra. La caja

de carton puede ser nueva o usada (segunda).

Principales desventajas:

Caja de carton 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 cartén tipo bananera: se pueden encontrar mangos de diferentes tamaios
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 ventilacion y
normalmente por el peso las cajas, el carton se deforma (esto no demerita la calidad del

mango. unicamente presentacion).

31



B) Empaque de madera:

Este tipo de empaque es el mas 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 tamafios dentro de la misma
reja, el control de calidad es menor que el utilizado en las cajas de carton (4.5 y 5.0 kgs.),
problemas por calentamiento de la fruta (generalmente la fruta empacada en ésta presentacion
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 carton 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 sazon) y tipo de transporte utilizado (thermo king, jaula,

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

Existen dos criterios en el caso de fruta empacada en caja de carton en presentacion

de 4 5y 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 0 5.0 kgs. de fruta, mas la tara (peso de caja), mas un porcentaje de
sobre peso para compensar la merma natural de la fruta (de un 8 a un 10 % de sobre peso por

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

Ln el caso de fruta calidad de exportacion 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 operacion no se realiza.
4.1.11. Codificacion.

Esta practica puede ser 6 no utilizada. Principalmente sirve para identificar fecha de
empaque, productory procedencia de la fruta, esto con el objetivo de que si llegase a existir
algun problema post-cosecha (larvas de mosca de la fruta, pudricion 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 tamaiio 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 ¢

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 carton 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 torton puede llevar de 500 a 600 rejas

de madera. y un rabon 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 centigrados 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 fumigacion (huertos no liberados registrados y libres
exclusivamente).

- Guia fitosanitaria.

- Carta porte.

- Remision-Factura.
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PROCESO PARA FRUTA EMPACADA EN REJAS DE MADERA

(HUERTOS LIBERADOS, NO LIBERADOS Y LIBRES).

D ettt

4.1.14. Diagrama de flujo.

| - Para fruta proveniente de huertos liberados registrados, no liberados registrados y

libres sin registro.
Mercados:

J'ruta de huertos liberados registrados: Toda la repiblica mexicana.
Fruta de huertos no liberados registrados y libres sin registro: Toda la Republica Mexicana, cumpliendo lo
establecido en la NOM-046-FITO-1995 (Sanidad Vegetal).

Altemativas: Plantas industriales procesadoras de conservas.

HUERTOQS NO
LIBERADOS Y LIBRES 4
FRUTA DE PRIMERA,
SEGUNDA Y TERCERA
NACIONAL
1

FUMIGACION DE FRUTA {HUERTOS
NO LIBERADOS Y LIBRES

EXCLUSIVAMENTE).
v
[ PRELAVADO |

ﬁ LAVADO J
l— seuatch ’J
[ CLASlFI*CACION ]
{’"’EME;\()UE ]
i PE:ADO ‘I
[ MARCADO DE REJAS |

EMBARQUE (JAULA TORTON (j
RABON)

INSPECCION

[ RECEPCION ]
|

FITOSANITARIA

4"|(Huertos liberados).

1a., 2a. y 3a. Nal. que no
cumple con lo especificado
como fruta de exportacién

Ii HUERTO LIBERADO J

PRELAVADO I

v

LAVADO I

.
v

[ Seweccion |
[

r

v
CLASIFICACION ]

v
EMPAQUE |

| PESADO J
[ ETIQU+ETADO |
[ CODIFICACION ]
| ES+I’IBA J

EMBARQUE (CAMIONES
REFRIGERADOS)

CONTROL DE CALIDAD

|

)

NOLY¥VD 30 SVYrvd N3 VAVIVdN3 V1NYd vdvd 0S300dd

-s0avyI Al SOL¥3NH 30 (SINOIDVLNISIUd SYSH3AIC

|

35



NACIONAL

2.- Para fruta proveniente de huertos liberados registrados:

Mercados:
Internacional: Estados Unidos.

Nacional: Toda la Repablica Mexicana cumpliendo lo establecido en la NOM-046-FITO-1995 (Sanidad

Vegetal).

Alternativas para mercados intemacionales: Canadd, C.E.E., Nueva Zelanda, Ete.
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4.2. Proceso de empaque para mercado internacional.

Una de las mejores alternativas que tienen los productores de mango variedad Ataulfo

de la region del Soconusco, Chiapas., para comercializar su producto son los Estados Unidos

de Norteamérica. Sin embargo, para poder movilizar mango a este pais se requiere cumplir

con lo establecido en el "Plan de Trabajo para el Programa de Tratamiento y

Certificacion de Mangos Mexicanos" (Anexo 3) el cual se encuentra operando bajo el

acuerdo operativo del U.S. Department of Agriculture (USDA 1995), Animal and Plant

Health Inspection Service (APHIS) y la Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Desarrollo

Rural (SAGADER) representada por la Direccion General de Sanidad Vegetal (DGSV). En

resumen este plan esta integrado por las siguientes secciones:

s W

A

10.

11
12.
13.

Productos incluidos en el programa.

Organizaciones participantes en el programa.

Responsabilidades de los participantes.

Reglamentos y politicas de PPQ que regulan la entrada de mangos a los
Estados Unidos.

Resumen de los procedimientos operativos.

Requisitos para el establecimiento de una planta con tratamiento
hidrotérmico.

Pruebas de certificacion de una planta con tratamiento hidrotérmico.
Tratamiento hidrotérmico a nivel comercial.

Requisitos de post-tratamiento.

Recertificacion.

Muestreo de mangos en el puerto de entrada.

Acciones correctivas y sanciones.

Revision y evaluacion del programa.
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14. Plan de trabajo.

Observacion importante: el Plan de Trabajo para el Programa de Tratamiento y Certificacion
de Mangos Mexicanos, aiio con afio varia, es decir, el U.S.D.A. emite al inicio de la
temporada (enero y/o febrero de cada afio) el Plan de Trabajo vigente que se utilizara en
todas las empacadoras con tratamiento hidrotérmico, el cual se encontrara en manos del
responsable por parte del U.S.D.A. en cada empacadora con tratamiento hidrotérmico,

haciendo llegar una copia al responsable del empaque para que tenga conocimiento de la

forma en que operara la planta.

Los principales problemas que se presentan en las empacadora de mango para el
cumplimiento explicito del Plan de Trabajo son los siguientes:

.- No cumplir con lo establecido en el Plan de Trabajo para el Programa de
Tratamiento y Certificacion de Mangos Mexicanos, ejemplos:

* La caldera no mantiene la temperatura de 115° F. (46.1° C.) durante el tratamiento.

* Presencia de insectos en partes cercanas al area cuarentenada.

* Daiio en la malla mosquitero, principalmente por daiio fisico ocasionado por el
personal que labora en la empacadora.

* No conservar el area cuarentenada libre de basura y desechos de materiales
utilizados como desecho de cajas de cartdn, tarimas, flejes y etiquetas principalmente.

* Falla en la calibracion de la computadora que registra las temperaturas a las cuales
se realiza el tratamiento de la fruta por tina.

* Deteccion de fruta con tamafios superiores a los permitidos para tratamientos de 75

minutos.

Recomendaciones:
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* Revisar de manera continua la caldera; tener ésta en un area cubierta para evitar
dafios por la intemperie; dar mantenimiento preventivo a las instalaciones y revisar de manera
continua tuberias, valvulas y conexiones.

* Evitar tener alrededor de la empacadora maleza, fruta de desperdicio y basura
principalmente, para evitar presencia de insectos cerca del area cuarentenada; se recomienda
realizar fumigaciones fuera del area cuarentenada si a consideracion del supervisor de USDA
se requiere.

* Evitar que los trabajos se realicen cerca de la malla mosquitero, ademas de no
colocar cerca de esta pallets, tarimas, cajas de carton y rejas de plastico, principalmente, para
no causar dano a la malla.

* Realizar continuamente la limpieza del area cuarentenada y no cuarentenada, tirando

los desperdicios en un lugar retirado de la empacadora y que ésta sea quemada de manera
inmediata para evitar centros de infeccion y propagacion de plagas.
* La fruta de desperdicio sera colocada en un hueco, previa preparacion de éste (2 x 6 x 3
mts.), encalado en el cual se colocara una tendida bien distribuida de fruta y una tendida de
cal, asi sucesivamente, hasta llegar a los 2.50 mts., de altura, posteriormente se procede a
taparlo. Deberan hacerse cuantos huecos sean necesarios. Otra practica puede ser a través de
incineradores.

* Se debera revisar diariamente si la computadora esta registrando de manera
adecuada las temperaturas a las cuales se estan realizando los tratamientos, si existe alguna
variacion considerable fuera de los rangos establecidos en el Plan de Trabajo, se debera
notificar al técnico de USDA para que se envie personal técnico a realizar el ajuste y
calibracion de la computadora.

* Si por algun motivo el inspector de USDA detecta que existen mangos en el
tratamiento que estan fuera de la norma establecida para tiempos de tratamiento de 75
minutos. se debera realizar un ajuste en la seleccion a mano y otra a la seleccionadora de

tamaiios (mecanica)
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* Debera realizar fumigaciones de manera periodica y cuando lo solicite el responsable
del U.S.D.A. en la empacadora, esto con el objetivo de evitar la presencia de plagas en la
cercania del area cuarentenada. Generalmente se fumiga si el inspector del U.S.D.A. detecta
plagas alrededor o dentro de la planta empacadora, por ningtin motivo debera existir ningln

tipo de plaga dentro del area cuarentenada.

4.2.1. Proceso de empaque: Cumplir con lo establecido en el "Plan de Trabajo

para el Programa de Tratamiento y Certificacién de Mangos Mexicanos". (Anexo 1).

4.2.2. Recepcion de materia prima.

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

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

registrados.

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 deberan rechazar

de manera inmediata la fruta.

4.2.3. Inspeccion fitosanitaria.

Esta etapa es una de las mas importantes, debido a que es aqui donde se verifica el
origen de la fruta y esta debe provenir de huerto liberado, posteriormente se realiza un
muestreo al azar (Cuadro 4) que consiste en separar un mango por reja a procesar en planta,

para verificar si no presenta larvas de mosca de la fruta, estas muestras son separadas por
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personal capacitado de Sanidad Vegetal, los cuales son responsables de emitir un juicio si la

fruta puede o no ser procesada en coordinacion con el responsable de la empacadora.

En el caso de detectar larvas de mosca de la fruta, se notifica al productor que su fruta
tiene problemas y al responsable de la planta empacadora, ademas el personal de Sanidad
Vegetal separa la fruta afectada, la cual sera analizada en el laboratorio para poder determinar
el género y la especie de la mosca que se encuentra afectando el huerto y asi emitir

comunicado al productor efectado.
4.2.4. Control de calidad.

Autorizada la fruta para ser procesada, por parte del responsable de Sanidad Vegetal,
el responsable del empaque procede a verificar si la fruta presenta las siguientes

caracteristicas, en el caso de huertos liberados registrados:

I.- Debera llegar al lugar donde va a ser empacada en rejas de plastico (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 debera ir por lo menos 5 centimetros por debajo del nivel superior de la
reja de plastico.

3.- Prelavada (libre de h’ojas, pequeiios terrones, insectos, etc.).

4.- Preclasificada (por tamaiio ya sean grandes mas de 350 grs., medianos de 200 a
350 grs., y chicos menores de 200 grs., hasta 175 gramos, y el mango nifio 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).
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6.- Sin manchas de latex (si existiera mancha por lates en la cascara del mango, éste
debe presentarse en forma cristalina [transparente], por ningin motivo la cascara debe
presentar manchas de color café oscuro).

7.- Pedunculo no mayor a 1 cm.

8.- Sin deformaciones.

9.- Sin cicatrices provocadas por picadura de insectos, sarna o rofia, 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:

| - Adaptar o construir tinas o piletas cerca de la fuente de abastecimiento de agua en
la que se sumergira la fruta (sea a granel o en rejas de plastico).

2- Mezclar el agua potable de la tina con una concentracién de 0.7% de cloro
comercial y detergente en polvo a razon de 1 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 debera 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 circulacion de aire
y pronto secado en el caso de fruta de huertos no liberados o libres.

6.- Por ningiin 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 debera ser cosechada en rejas de plastico para evitar que se raspe.

B3) Eliminar el pedunculo.

() Separar el mango nifio.
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D) Separar el mango rofioso, manchado, golpeado, rajado, con heridas no

cicatrizadas.

E) Separar el mango limpio en tres tamafios grande, mediano y chico: mango grandes
mas de 350 grs.. medianos de 200 a 350 grs., chicos memores de 200 grs. hasta 175 gramos,

y el mango nifio 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:

|.- Eliminar (ruta que no alcanzo su madurez fisiologica, fruta madura, fruta asoleada
y "quemada". fruta demasiado caliente con daiio en cascara y en la consistencia de la pulpa.

2.~ Xl mango "nifo" debera ser entregado en rejas de plastico por separado.

3.- El encargado de control de calidad debera 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
razon de 550 ppm., esto con el objetivo de remover residuos (tierra, hojas, latex, etc.) que se

encuentren adheridas a la cascara 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 pedunculo.

4.2.7. Seleccion.

Se clasifica el mango en cuatro categorias:

Fruta de primera exportacion: fruta con ausencia de cicatrices, hasta un 5% de
manchas leves de latex (mancha color café claro) del total de la superficie del mango, no debe
tener raspones, cicatrices, deformidades, fumagina y antracnosis. Debe conservar las
caracteristicas tipicas de la variedad como son: forma y color (dependiendo del grado de
corte). El tamaio de la fruta va desde 9's hasta 24’s mangos por caja de 10 Lbs., o de 5.0
kg., dependiendo de la presentacion ocupada o se puede utilizar como norma de calidad lo
demas establecido en la Norma Oficial Mexicana de Mango NOM-FF-58-1985. Esta fruta

sera empacada unicamente en cajas de carton de 4.5 0 5.0 kg. netos de fruta.

La fruta que no cumple con la Norma de Calidad establecida para mangos de exportacion, se
empaca y comercializa por separado, y se clasifican en: primera (puede empacarse en caja de
carton 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 nifio (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 primera nacional: fruta con un 5% de cicatrices, 15% de manchas leves de
latex (mancha de color café claro), 5% de deformidades del total de la superficie del mango,
libre de antracnosis y fumagina. Debe conservar las caracteristicas tipicas de la variedad como
son” forma vy color (dependiendo del grado de corte). El tamaiio de la fruta va desde 9's hasta
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24’s mangos por caja de carton de 10 Lbs, o de 5.0 kg. Se puede utilizar otras
presentaciones ya sean en cajas de carton o rejas de madera, o se puede utilizar como norma
de calidad lo demas establecido en la Norma Oficial Mexicana de Mango NOM-FF-58-1985

(Clasificacion 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 latex (hasta en un 25% del total de la superficie del
mango). el tamaiio varia desde mangos superiores a los 500 grs., hasta inferiores a los 190
grs., o se puede utilizar como norma de calidad lo demas establecido en la Norma Oficial

Mexicana de Mango NOM-FF-58-1985 (Clasificacion 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 latex (hasta en un 85% del total de la superficie del
mango), el tamafio varia 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 niiio: se clasifica asi, debido al tamaino que presenta son mangos que varian
desde los 135 grs., hasta mangos con un peso inferior a los 70 grs. Conserva todas las
caracteristicas de la variedad exceptuando en el tamafio y peso. Fuera de Norma Oficial

Mexicana de Mango NOM-FF-58-1985.

Nota: la seleccion de la fruta se realiza de manera manual sobre la banda de rodillos,
comunmente llamada banda de seleccion, y esta fruta (primera, segunda, tercera y nifio)

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

Esta operacion puede ser realizada de manera manual 6 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.

Clasificacion mecanizada: consiste en separar el mango en 6 tamaios diferentes
desde 150 gramos hasta mangos que presentan un peso maximo 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
problematico estar tratando (ruta a diferentes temperaturas, ademas dentro de la variedad
Ataulfo, 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).

Duracion del tratamiento hidrotérmico en mango

Variedad Pesof/fruto Tiempo de exposicion
Redondas 700 grs. 0 menos 90 minutos
500 grs. 0 menos 75 minutos
Alargadas 570 grs. o menos 75 minutos
375 grs. 0 menos 65 minutos

Cuadro 5. Fuente: Direccion General de Sanidad Vegetal. 1997.
4.2.9. Pesado de rejas de plastico para tratamiento hidrotérmico:
La fruta al salir de la clasificadora de tamafios se separa y estiba (cuatro de alto) en

rejas de plastico 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 plastico.
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Cada canastilla que va a ser tratada hidrotérmicamente contiene 168 rejas de plastico,
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).

Observacion: esta practica se realiza principalmente en empaques de tratamiento

hidrotérmico que otorgan el servicio de maquila y/o comercializacion 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 Ataulfo, 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 fruta para exportacion bajo este Programa pueden llevarse a cabo solamente

en plantas con aprobacion 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 desviacion de los parametros establecidos.

Constituye una violacion 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 6

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

Requisitos para certificar un tratamiento: (USDA 1995).

- Por lo menos una vez al dia, el operador de la planta y el técnico en tratamiento
deberan verificar la calibracion del registro de temperatura, comparando las temperaturas del
termometro certificado tomadas junto a los sensores permanentes.

- El sistema de registro debe tener una precision de mas o menos 0.5 °F (0.27°C) en
relacion a la temperatura real observada. Se deberan 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 estan bajo tratamiento. La
velocidad real no podra exceder de la velocidad calculada (por ejemplo: longitud del equipo
transportador/90, 75 6 65 minutos). La precision del indicador de velocidad del equipo

transportador debera registrarse diariamente.

- Ademas de los sensores fijos, el operador utilizara también los sensores portatiles
adicionales que requiera el técnico de tratamiento de APHIS, 1S para monitorear la
temperatura en los puntos entre la fruta que se sospeche que estén frios. Se mantendran 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 informacion en

cada grafica de tratamiento:

- Fecha y hora de tratamiento.
- Numero del tanque de tratamiento.
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- Numero de tratamiento.
- Ajustes de calibracion (hasta 0.5 °F 0 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 graficas, los registros (temperatura y hora) para los sensores adicionales
solicitados por el técnico en tratamiento.
- Indicar si el tratamiento se aprobo o rechazo.
- Firma del operador y del técnico en tratamiento.
* LEsta informacion puede tomarse del registro grafico. También deben

incluirse las lecturas obtenidas de los sensores portatiles 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 aceptacion del tratamiento.

- La fruta debe ser de tamafio 8 (mangos por caja) 6 mas pequeiia (700 gramos 0
menos por fruto) para tratamientos de 90 minutos y, de 12 (mangos por caja) 6 menor (500
gramos 0 menos por fruta) para tratamiento de 75 minutos (Ver Cuadro No. 5).

- Los mangos tipo Francis y otros de forma similar (alargados y aplanados) deberan
pesar 570 gramos o menos para el tratamiento de 75 minutos y 375 gramos 6 menos para
tratamiento de 65 minutos (Ver Cuadro No. 5).

- Para bajar la temperatura de la fruta tratada se puede utilizar agua o algin otro
metodo, 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 parametros del tratamiento no se cumple (Seccion 8.2 del Plan de
Trabajo), los técnicos en Tratamiento deben notificar al Director de Area o su designado,

quienes decidiran sobre la situacion de la planta de tratamiento.

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

reparaciones, cambios 0 modificaciones.

Los técnicos de APHIS, 1S deben llevar un registro de los rechazos de fruta debido a

la deteccion 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 area 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 carton de 4.5 y 5.0 kilogramos netos de fruta,

con 8's, 9's, 10's, 12's, 14's, 16's, 18's, 20's, 22's y 24's mangos por caja. Ademas el mango
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debe conservar después del tratamiento hidrotérmico sus caracteristicas de "Calidad de
Exportacion"; normalmente se realiza una seleccion a mano por tamafios (Grande, mediano y
chico) después del tratamiento hidrotérmico, aqui se separan ademas, losvmangos que
presenten daiios postratamiento hidrotérmico, generalmente son mangos que pierden su

consistencia por mal manejo ya sea en campo 6 en empacadora.

La fruta debe ser colocada en la caja verticalmente y con el punto de insercion al pedinculo
hacia abajo, se puede o no utilizar el separador de la caja si esta lo tiene, el sentido, la
ubicacion y la distribucion del mango en las cajas quedan a criterio del responsable del
empaque, el cual debera determinar como empaca y como se distribuye mejor la fruta de
acuerdo al tipo de empaque que utiliza, el tamaiio de la caja, si tiene 0 no separadores, si los
va a usar o no, y el alto de la caja, estas caracteristicas varian dependiendo del tipo de

empaque solicitado por el comercializador.
4.2.13. Etiquetado.

En el caso de fruta calidad de exportacion 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 operacion 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 carton complete

perfectamente el llenado de ésta, ademas se marca en la caja la cantidad de mangos que lleva
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ésta, se verifica en bascula que se cumplan con lo establecido al peso requerido, con la

finalidad de evitar problemas por falta de peso al momento de llegar a destino.

NOTA: 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 "sazon").

Existen dos criterios en el caso de fruta empacada en caja de carton en presentacion
de 4.5y 5.0 kgs., los cuales consisten en: '

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 netos de fruta, mas la tara (peso de caja), mas un
porcentaje de sobre peso para compensar la merma natural de la fruta (de un 8 a un 10 % de

sobre peso por caja, dependiendo el grado de corte de la fruta).
4.2.15. Codificacion y sellado (USDA).

Esta practica principalmente sirve para identificar fecha de empaque, productor y
procedencia de la fruta, esto con el objetivo de que si llegase a existir algin problema post-
cosecha (larvas de mosca de la fruta, pudricion del hueso, mango que no alcanza su madurez,
etc.), pueda ser identificada la procedencia de la fruta, esto con la finalidad de poder
identificar rapidamente el area donde se detectd el problema, ademas cada caja debera llevar

el sello del U.S.D.A. fruta tratada hidrotérmicamente.
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4.2.16. Estiba.

Se colocan las cajas por el nimero de mangos que contienen, estas se colocan sobre
tarimas de madera las cuales llevan generalmente 144 cajas de 4.5 6 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 mas rapido posible la
temperatura del fruto, a fin de detener los procesos metabolicos naturales (respiracion,
)

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

temperatura a 14° C. (+/- 1°C.).

4.2.18. Embarque.

Debera 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 camara de refrigeracion, 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 podran 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 ahi 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., Migracion, Policia 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 algin acuerdo, por lo cual a la fecha se continian

abriendo las cargas en los puntos de revision.

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

grados centigrados 6 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.

- Remision-Factura.
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4.3. Comercializacion del mango.

Una de las principales oportunidades que tienen los productores de la region de
Soconusco es la excelente demanda que ha tenido el mango variedad Ataulfo principalmente
en los mercados americano, canadiense y europeo. Si ademas tenemos que la demanda
nacional de mango Ataulfo se ha venido incrementando por la calidad de la fruta, obtenemos
que los precios de venta, principalmente en las tiendas de autoservicio del pais, son tan

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

marzo.

Una limitante que tienen los productores de mango variedad Ataulfo de la region del
Soconusco para poder comercializar el mango a los mercados internacionales (Estados
Unidos de Norteamérica, Japon y algunos paises europeos), es la falta de empacadoras con

tratamientos hidrotérmicos y canales comerciales confiables.

En la actualidad se encuentran instaladas en la region del Soconusco 4 plantas de
tratamiento hidrotérmico las cuales se encuentran autorizadas para poder exportar mango a

los Estados Unidos de Norteamérica, son:

] - S.P.R. de R.1. Asake (Grupo Asake).

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

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

4.- Union de S.P.R. Fruticultores del Sureste de Chiapas de R.L. en asociacion con

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

Estas empacadoras se encuentran comercializando mangos de las variedades Ataulfo,
Tommy Atkins, Kent y Keit. Siendo los dos primeros los de mayor importancia economica en

la zona y los de mayor aceptacion en el mercado.
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Ademas comercializan a otros mercados como son el de Canada, Inglaterra, Espaiia,
Francia. Suiza e ltalia, contando también con el mercado nacional: Meéxico, D.F,,

Guadalajara, Jal., Monterrey, N.L., Torreén, Coah., etc.

Los empacadores-comercializadores deben contar con un canal de comercializacion de
exportacion y nacional para poder ofrecer mejores precios de liquidacion de la fruta a los

productores, ademas de vender el total de su produccion.

Existen diferentes formas de comercializar la fruta en la region del Soconusco,

podemos mencionar las siguientes:

Compra de huerta en firme (produccién): existen diferentes formas a través de la
cual se establece la forma de pago al productor por el valor de su cosecha, principalmente se
utilizan las siguientes: el pago anticipado por el valor total de la huerta, el pago anticipado
(50%) por el valor total de la huerta el resto al finalizar la cosecha, y la forma mas utilizada es
cuando se pactan tres 0 cuatro pagos en el transcurso de la cosecha dando, el comprador, un
anticipo al momento de hacer el trato con el productor. Esta es la forma mas comun por la
cual los productores venden su fruta a los comercializadores y/o intermediarios de la zona,

desconociendo que es la forma mas inadecuada de vender su producto, debido a que son los

compradores los que establecen el precio de la huerta.

Compra de fruta en huerta: se compra el mango por reja (sin empacar), en este caso
es el comprador el que suministra tanto cortadores como rejas, las cuales normalmente pagaa
razén de "Una en Diez", es decir, paga Unicamente el valor de nueve rejas, esto con la
finalidad de protegerse por la perdida de peso (merma) que sufre el mango 6, en rejas de

madera, en este caso el comprador suministra rejas y cortadores, aqui paga unicamente las
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rejas empacadas que considera le convienen, el resto lo puede o no comprar de acuerdo a lo

pactado con el productor.

Consignacion: este método de comercializacion no se recomienda a los productores,
debido a que es ésta la manera mas facil de no pagar al productor, es aqui donde los

comercializadores establecen los precios a los cuales va a liquidar la fruta al productor.

Un ejemplo, si el valor total de las ventas promedian un precio de $ 135.00/reja, el
comercializador puede establecer un precio a liquidar de $120.00/reja, obteniendo el
comercializador un beneficio adicional, otra forma es aplicar los descuentos por mermas a los
productores, esto quiere decir que por malos manejos o retrasos en la comercializacion se

tuvo una merma del 12%, esta sera descontada en la liquidacion a los productores.

La unica manera razonable de llevar acabo este tipo de operacion es a través de un
contrato notarial, el cual debera especificar que se cuenta con una garantia de pago la cual
debera expedirse en el pais (carta de crédito irrevocable a favor de los productores) para
evitar cualquier tipo de diferencia en los precios pactados, ademés se debera considerar un
precio minimo de venta L.A.B. (Libre a bordo empacadora), para evitar descuentos
posteriores, ademas se tiene que especificar los costos (desglosados) que se descontaran en la
liquidacion, se recomienda que los productores envien una persona en su representacion para
verificar el importe facturado y pagado por las tiendas de autoservicio y clientes al
comercializador, para verificar si los importes de venta reportados a los productores son los
correctos (esta forma de trabajar se utiliza cuando existe plena confianza entre las partes y

existe un contrato notarial firmado en donde se establecen los derechos y las obligaciones de

las partes).
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Generalmente los precios de compra que establecen los intermediarios y/o
comercializadores en la region son relativamente bajos de acuerdo a los precios a los cuales
se encuentra vendiéndose el mango en las diferentes centrales de abastos del pais. Existiendo
ademas una mayor diferencia en los precios del mango en los mercados internacionales,

principalmente el de los Estados Unidos de Norteamérica y Canada.

Uno de los principales problemas que tiene el productor de mango de la region del
Soconusco, Chiapas, es que no cuenta con la experiencia comercial tanto en el mercado
nacional como internacional, y si aunamos a esto que los compradores de la region son, en su
mayoria, intermediarios-comercializadores, los cuales son los que surten los mercados locales,
regionales, nacionales e internacionales, tenemos que los productores tendran que ingresar

directamente a los mercados, para poder obtener un mejor precio de venta de su producto.

En la actualidad existen productores de mango agrupados y/o asociados con
magquiladores y/o comercializadores, en estos casos se han obtenidos mejores resultados
debido a que existe relacion directa entre el productor y el maquilador-comercializador, con
esto los productores pueden negociar lo siguiente: precio de maquila, comision sobre venta,
plazo de pago en la liquidacion, desglose de costos aplicados en la liquidacion, fluidez en la

informacion, excelente comunicacion entre el origen y el destino (comercializador) de la fruta,

principalmente.

4.3.1. Precios de venta.

4.3.1.1. Mercado nacional.

En las dos principales centrales de abastos, 1ztapalapa, México, D F. y "Estrella” en

Monterrey, N.L. se tienen los siguientes resultados: (Figura 9y Figura 10).
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| CENTRAL DE ABASTOS MEXICO, D.F. (IZTAPALAPA).
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Figura 9. Fuente: "Servicio Nacional de Informacion de Mercados 1992 y 1993. Anuario

estadistico de frutas". L

I CENTRAL DE ABASTOS MONTERREY, N.L. (ESTRELLA).
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Figura 10. Fuente: S.N.I.M.. 1992 a 1993. Anuario Estadistico.

Los precios de venta de fruta empacada en cajas de carton 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 (fruta calidad de exportacion y primera

nacional), hasta por aproximadamente $8.00 / kg, teniendo un precio minimo de venta de

$2.70 / kg, (Figura 11,12, 13y 14).
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Precios de Primera Calidad de Exportacion
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Figura 11. Fuente: Union de S.P.R. "Fruticultores del Sureste de Chiapas" de R.L.
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Figura 12. Fuente: Union de S.P.R. "Fruticultores del Sureste de Chiapas" de R.L.
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De acuerdo a los resultados obtenidos en las diferentes centrales de abastos del pais,

podemos observar que los mejores precios de venta a productores se obtienen durante los

meses de enero a marzo, presentando una baja importante durante el mes de abril y mayo y

repuntando durante el mes de junio a septiembre. (Figura 15).

Variacion de los precios de mango en las centrales de abastos
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Figura 15. Fuente: S.N.LM. 1994 a 1997.

Anuario estadistico.

4.3.1.2. Mercado internacional.

De acuerdo a los resultados obtenido durante las temporadas 1994, 1995 y en 1996 la

exportacion a Estados Unidos de Norteamérica, se tienen los siguientes resultados: (Figura

16).
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Precio de vanta de cajas de carton de 4.5 y 5.0 Kg. mercado nacional
(1994 y 1995) e internacional (1996)
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Fig. No. 16 Fuente: Union de S.P.R. "Fruticultores del Sureste de Chiapas” de R.L.

Los precios relacionados en la grafica anterior demuestran la diferencia que existe entre el
mercado nacional (1994 y 1995 cajas de carton de 4.5 y 5.0 kgs.) e internacional (1996 cajas

de carton de 4.5y 5.0 kgs.) y el beneficio que representa para los productores exportar su

producto.

Realizando un analisis de costos obtenemos los siguientes resultados:

Mercado nacional: se liquida en promedio al productor a razon 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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Mercado internacional (Estados Unidos de Norteamérica): del precio promedio de
venta se descuentan 1.20 Dls./caja de maquila, 15% de comision sobre ventas (el calculo se
realiza de la siguiente manera: del precio de venta por caja de 5.0 kg., se descuenta 1.20 Dis.
por concepto de maquila por caja, al resultado se descuenta el 15% por concepto de comision
sobre ventas), el resultado de toda la operacion es el monto a liquidar al productor, quedando

de la siguiente manera:

Precio de venta neto a productor
°
5 —
EeE I ~Ng—x
* \ \/‘ —x-1994
w3 . \ —x—~1995
§ \( ‘x -—1995
a2 \X~x—x——x—x-—x-—-—x-—-x \_\_H
1
N cocrooreer 22858388
EEEccegeEEEEEEEEEEEETEE
3538555855383383333333
Semana

Fig. No. 16. Fuente: Union de Sociedades de Produccién Rural "Fruticultores del Sureste de
Chiapas” de R.L. (temporada 1994 y 1995) y Union de Sociedades de Produccién Rural
"Fruticultores del Sureste de Chiapas® de RL. en sociedad con "Productora y

Comercializadora Cabello”, S.P.R. de R.L. de C.V. (temporada 1996).

Existen diferentes maneras de calcular liquidaciones a productores, refiriéndonos
xiste

especificamente a las empresas que $€ dedican a maquilar y empacar mangos de productores
peciticame

qQue ializan a través de estas, mencionando los siguientes ejemplos:
comerci
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Liquidacion de fruta (Exportacion a Canadi):

Precio promedio liquidado:
Tipo de cambio:

Precio promedio liquidado:
COSTOS:

Flete y caja:

Gastos aduanales:

Tarima:

Esquinero:

Materiales para paletizado:

Mano de obra:
Guia fitosanitaria:

Camara fria:

Total de costos:

Liquidacion:
”

Es decir:

Liguidacion:

"

5.500
8.450

46.475

0.001
0.001
0.050
0.108
0.011

0.019

1.471

12.430

+4.029

34.045

0.895

7.565

Délares americanos/caja
Pcsos mexicanos

Pesos mexicanos/caja

Délarcs americanos/caja

Délares americanos/caja

Pesos mexicanos/caja

Délarcs americanos/caja

Pesos mexicanos/caja

Doélarcs americanos/Kg.

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

Precio promedio liquidado: 5.10 Délares americanos/caja

Tipo de cambio: 8.45 Pesos mexicanos

Importe liquidado: 43.09 Pesos mexicanos/caja

Costos:

Total de costos: 3.18 Doélares americanos/caja
" 26.87 Pesos mexicanos/caja

Liquidacion: 1.92 Délares americanos/caja
" 16.22 Pesos mexicanos/caja

Es decir:

Liquidacion: 0.426 Dolares americanos/Kg.
" 3.599 Pesos mexicanos/Kg.

Observaciones importantes:

- La comercializacion al Canada es una opcién 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

grado de

aproximadamente las mismas caracteristicas principalmente de tamaio y
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madurez. El tipo de empaque que se utiliza es en caja de carton de 10 Libras o en caja de

50 kilogramos. El tipo de transporte es en thermo king.

Todos los pasos mencionados anteriormente en el "Proceso de empaque para mercado

internacional” es lo mismo para exportarlo al Canada, la unica diferencia importante es

que no se requiere de tratamiento hidrotérmico, ni de irea cuarentenada, ni de llevar

sellada la carga.

Sanidad Vegetal de la Frontera Sur.

Liquidacién de fruta (exportacién a los Estados Unidos): Caso I1.

El requisito indispensable es ser huerto liberado registrado por el Comité Regional de

Precio promedio liquidado: 4.25 Délares americanos/caja
Tipo de cambio: 8.45 Pesos mexicanos
Importe liquidado: 35.91 Pesos mexicanos/caja
Costos:
Maguila (*1) 1.20 Dolares americanos/caja
15% de comercializacion 0.64 Dolares americanos/caja
Liquidacién: 241 Délares americanos/caja
" 20.36 Pesos mexicanos/caja
Es decir:
. . 0.535 Délares americanos/Kg.
Liquidacion:
" 4.525 Pesos mexicanos/Kg.
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(*I) La empresa maquiladora absorbe todos los costos a partir de la entrega, recepcion y
aceptacion por parte del responsable de SAGADER, y del responsable del control de calidad,
realizando unicamente dos descuentos: $1.20 délares americanos/caja al tipo de cambio
existente en ese momento y 15% sobre el precio de venta en délares americanos, es decir
que si el precio de venta del mango es de $ 5.00 dolares americanos/caja, entonces el 15%
representa un descuento de $ 0.75 dolares americanos/caja, ademas de descontar $1.20
dolares americanos/caja, con lo cual obtenemos un monto neto a liquidar de $ 3.05 dolares
americanos/caja, quiere decir $ 25.77 pesos mexicanos/caja, es decir a razon de $ 5.72 pesos

mexicanos/kilogramo (neto a recibir).

Cabe mencionar en este caso, que los precios de venta pueden oscilar desde mas de

$10.00 dolares americanos/caja y llegar hasta $ 1.00 6 menos, ejemplificando:

Datos importantes:

Tipo de cambio:

8.45 Pesos mexicanos.
Precio de venta inicial:

10.00 Délares americanos.
Precio de venta final:

1.00 Délares americanos.
Costo de maquila:

1.20 Dolares americanos.
Comision por comercializacion:

15% sobre ventas.
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Precio de venta en Maquila ( $ 1.20 délares 15% de Neto a recibir (dolares Neto a recibir (pesos
délares americanos americanos/caja) comercializacién americanos/caja mexicanos/caja)
$10.00 1.20 1.5000 7.3300 61.938
$6.50 " 0.9750 4.3250 36.546
$5.00 " 0.7500 3.05 25.772
$4.50 " 0.6750 2.6250 22181
$3.50 " 0.5250 1.775 14.998
$2.50 " 0.3750 0.9250 7.816
$2.00 " 0.3000 0.5000 4.225
§1.73 " 0.2625 0.2973 2513
S 1.30 " 0.2250 0.0730 L0633
$1.45 " 0.2175 0.0325 0274
$1.40 " 0.2100 -0.0100 Pérdida
$1.35 " 0.2025 -0.0525 “
$1.30 " 0.1950 -0.0950 “
$1.25 " 0.18750 -0.1375 “
$1.10 " 0.1650 -0.2650 «
$1.00 " 0.1500 -0.3500 «

Podemos hacer varias observaciones al cuadro anterior, lo mas 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 bascula, esto quiere decir que reciben 19 kilogramos
netos de fruta y liquidan unicamente 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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se menciond con anterioridad, oscila entre un 10% y pude llegar a ser mayor del 20%,
esta puede se mayor o menor dependiendo del manejo que se le de a la fruta.

Las empresas comercializadoras deberan tener especial cuidado con los precios de venta
reportados por su comprador, comercializador o broker en el extranjero, esto debido a
que se ha observado que al momento de entrar la semana santa, los precios tienen una
caida muy importante, esto debido a la poca demanda que existe del producto en estas
fecha, existe un repunte del precio no muy importante después de estas fechas, sin
embargo el precio posteriormente empieza a bajar hasta llegar a precios
considerablemente bajos e incosteables.

Otro parametro muy importante es que el precio de venta no sea menor a $ 1.45
dolares/caja para evitar pérdidas. Normalmente las liquidaciones que efectian los
compradores. comercializadores o brokers en el extranjero, pagan la fruta de acuerdo al
numero de mangos por caja, existiendo una diferencia de hasta mas de un dolar entre los
mangos 8’s, 9's y 10’s., contra los mangos 20's, 22's y 24's. Se recomiendo dejar de

empacar los mangos 18°s a 24’s después de la primera semana de mayo.

4.3.2. Canales de comercializacién o distribucién.

Los canales de comercializacion que utilizan los productores en la region de

Soconusco. Chiapas podemos diferenciarlos de la siguiente manera:

].- Locales.
2.- Regionales.
3 .- Nacionales.

4 - Internacionales (comercializadores directos, brokers, etc.).

5 - A través de empresas que se asocian con los productores de la region.
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Generalmente la mayoria de los productores que su huerta no esta liberada ni
registrada comercializan su fruta a través de los comercializadores locales, regionales o
nacionales, no pudiendo ingresar fruta a mercados internacionales. Aquellos productores que
cuentan con huertas liberadas y registradas, generalmente comercializan su fruta de la

siguiente manera:

| .- Directamente a mercado nacional (tiendas de autoservicio y/o centrales de abasto).
2.- Directamente al mercado internacional, pudiendo ser mercado destino:

a) Estados Unidos.

b) Canada.

c) Europa (Espaa, Francia, Alemania, ltalia, Holanda, Inglaterra y Suiza,

principalmente).

3.- En la region del Soconusco, Chiapas una de las mejores y mas exitosas formas de
comercializar el mango es a través de asociarse con un empacador-comercializador, el cual se
encarga de ofrecer a los productores un canal de comercializacion seguro, garantizando el
pago de la fruta a través de su empresa, ofreciendo ademas carta de crédito a favor de la
organizacion que representa a los productores de la region, generalmente aquellos
productores independientes no cuentan con esta garantia, sin embargo, debido a la relacion
que existe entre el empacador-comercializador y estos productores, se han desarrollado lazos
muy fuertes de confianza por la seriedad y puntualidad del pago, sin necesidad de recurrir a

algiin mecanismo financiero legal para garantizar el pago de la fruta al productor.

Este mecanismo es el mas utilizado en la actualidad, sin embargo, si algin
comercializador llegara a la region sin ningln antecedente comercial, lo primero que solicitan
las organizaciones es una carta de crédito irrevocable, confirmada, a la vista, revolvente e

intransferible. Con el objetivo de poder garantizar el cobro de la fruta, o en su defecto, el

71



comercializador debera liquidar la fruta puesta en el lugar del empaque al precio convenido

con anterioridad de contado.

Estos canales de comercializacion son los mas utilizados, teniendo como ya se

mencioné con anterioridad los siguientes destinos finales: Estados Unidos, Canada, Espaiia,

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

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

Estadisticas de exportacion de mango de México en 1997.

Exportacidon en cajas de 4.5 kq. Netos.

Lugar Estado US.A Canada Japon | Europa |Australia| Zelanda | Chile Hong | Costa Total
; Kong Rica

1 |Michoacén 11.102,082|  923.764| 219322| 51800 31498  90.800] 23229 0 0| 12,442,595

3 iNayam 0064824)  048944| 193516] 316618 ~ 25011 §1647| 81,678 4080 9760 10,696,078
3 sinaloa | 7882507  621.138| 247.773 864684 16,320] 46.884| 18,176 0 9,597,482
a7 ; Jalisco ~ |7 B.3i5.798| 102876 108347 5320 333 0] 13,760 0 o 5,246,834
"8 |Chiapas 1520.719] 122924 of ir707]" " of o o “o o] 1,670,350

6 ~ |colima ‘ 1,034,777 ‘88.638] 3,778 1,068 0 0 0 0 0 1,128,261
"7 "Icampeche ss1460, o o T Te o o o 0 0 351,460
"8 {Gue”ew 60,280 168,222 "ol T 7ol T o o el T 0 0 258512
5 .%Oaxaca b[" “Tiésoo0| o] 12,000 o 0 0 0 0 180,000
Totar 36970857 3.144,506] 773,736| 1,369,297| 73,162 189,331[136,843]  4,080[ 9,760 41,671,672

Fuente: EMEX, A.C. 1997.
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4.3.3. Problemitica de la comercializacion del mango.

4.3.3.1. Precios:

Uno de los principales problemas que tiene el productor es la fecha en la cual ingresa
al mercado, lo cual esta condicionado a la presencia de factores climaticos (lluvias
principalmente), regularmente el productor de mango Ataulfo debe ingresar al mercado
durante el mes de febrero, mes en el cual se logra obtener el mejor precio de venta, tanto en el

mercado nacional como en el de exportacion.

Se ha observado que las condiciones climaticas de la region han cambiado, lo cual ha
ocasionado que la produccion se obtenga entre la segunda quincena del mes de febrero y la
primera quincena del mes de marzo, obteniendo con esto bajas importantes en los precio del
mango, si a esto aunamos ademas la entrada al mercado de los estados de Veracruz (Manila)
y Oaxaca (Manila y Ataulfo) principalmente, tenemos una gran competencia en el

mercado nacional.

Debido a lo anterior los productores han tenido que buscar otros mercado, obteniendo
excelentes resultados en los mercados de Estados Unidos, Canada, Francia, Inglaterra y

Espaiia principalmente.

En la actualidad se ha venido observado que aifio con afio han disminuido
considerablemente los precios principalmente durante los meses de abril (finales del mes),
mayo y junio. llegando a tener precios de desde $1.00 a $ 1.25 Dolares/caja, con lo cual no se

alcanza a cubrir el costo de la maquila que oscila alrededor de $ 1.20 Délares/caja.
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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 €s 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 numeros de mangos por
caja, a temperatura ambiente (25° C. Prom.) con un grado de corte de 3/4 0 "mango llegado",
se obtuvo una perdida de peso del 13.88 %, presentando el mango necrosidad en la cascara,
se observo ademas que a partir del octavo dia la fruta se encontraba en condiciones de

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

Ademas, una de las caracteristicas principales del mango variedad Ataulfo es su vida
de anaquel, la cual varia desde los 12 a mas de 18 dias, esto dependiendo del grado de corte,
tipo de tratamiento utilizado para su comercializacion, 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, variara 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 maduracion desde el punto de
embarque hasta el punto de destino, es por esto que el mango variedad Ataulfo ha tenido gran
aceptacion en los mercados internacionales (Estados Unidos, Canada, Francia, Inglaterra y

Espaiia principalmente).
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V. CONCLUSIONES.

1.- Una de las principales alternativas que tienen los productores de mango Ataulfo es
la asociacion de éstos con una comercializadora, la cual participe con la aportacion de

infraestructura de empaque y comercial, para obtener mejores precios de venta del producto.

2.- Deberan los productores capacitarse y capacitar a su personal, para que se realicen

mejor las labores de campo, principalmente el corte, acarreo y prelavado de la fruta.

3.- La comercializacion del mango comienza a tener buenos resultados por la
instalacion de plantas de tratamiento hidrotérmico y empaque tecnificados en la zona, lo cual
trae consigo una mejor presentacion y calidad homogeénea en el producto, ademas de poder

obtener mejores precios en los diferentes mercados sean nacionales o internacionales.

4.- Una de las principales limitantes que tienen las organizaciones de la region del
Soconusco que se dedican a la comercializacion del mango es el intermediarismo que existe,
ultimamente se han logrado excelentes resultados con la agrupacion de productores y

comercializadores para vender su producto al mejor precio en los mercados nacional e

internacional.

5.- Las asociaciones entre productores y empacadores-comercializadores
(exportadores) han permitido que los precios de venta tanto locales como nacionales se
sostengan en cantidades razonables para obtener buenos precios de venta y consigo buenos

precios de liquidacion a productores.
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6.- Existe un problema muy importante en las empacadoras de mango, este es el
personal, el cual afio con afio varia de un 20 a un 40%, esto debido a diversas causas sociales
como son: matrimonio, cambio de domicilio, trabajo permanente en otra actividad sea 6 no
agricola, etc. Por lo que la inica 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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V1. RECOMENDACIONES.

Una de las alternativas que tienen los pequefios 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 pequefios productores
(vecinos) que se encuentren en la misma situacion, con la finalidad de poder negociar con los

comercializadores un mejor precio por un mayor volumen.

Recomendaria al o a los productores iniciar conversaciones con un empacador-
comercializador (exportador), el cual generalmente tiene canales de comercializacion
nacionales muy seguros, normalmente ellos mismos cuentan con infraestructura comercial en
las diferentes centrales de abastos del pais, principalmente en Mexico, D.F., Monterrey, N.L.,
Guadalajara, Jal., etc., por lo que es una buena opcion para aquellos productores que aun no
cuentan con el registro de huerta liberada, pero que en un futuro (2 afios, dependiendo del
manejo) puedan obtener este registro, con la ventaja de que para esta fecha ya existe una
relacion importante entre el productor y el empacador-comercializador, el cual por la
experiencia obtenida de dos afios de comercializacion, podria ofrecer al o a los productores

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

Refiriéndonos a los empaques, podemos recomendar esta guia para el productor de
mango que aun no cuenta con esta infraestructura, poniendo especial atencion 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 mas rapido, preciso y que cumpla con los requisitos de calidad.
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|
{ Una de las actividades donde se debe de poner especial atencion es en la seleccion de
la fruta (banda de seleccion), es aqui donde se determina que mango ingresara al tratamiento

hidrotérmico o empaque de exportacion, que mango sera para mercado nacional, y que fruta

debera de desecharse por completo.

La recomendacion mas 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 fruta de la

entregada y asi evitar controversias con el empacador-comercializador.

Uno de los aspectos que la mayoria de los empacadores-comercializadores no
repercuten a los productores, es el precio que obtienen por fruta de mayor tamafio, esto
quiere decir que el precio al cual se liquida la fruta de los numeros 8's hasta 24’s 0 mas
pequefios, varian dependiendo de su calidad y presentacion. Normalmente los nimeros 8’s,
9's, 10’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.

Deberan 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 Dolar/caja). Se recomiendg solicitar al comprador extranjero
(comercializador o broker), que al momento en que los precios de venta oscilen alrededor de
$ 1.50 a $ 1.45 Dolares/caja, se notifique a la empacadora para tomar la mejor decision, ya

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

unicamente.

Es trabajo se realizo con el objetivo de dar a conocer a los productores, estudiantes y
personas interesadas en el tema, al mango variedad Atauifo, su forma de empaque, sus
caracteristicas, la infraestructura que existe en la region para el empaque y tratamiento de la

fruta. sus principales canales de comercializacion, 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 relacién"...
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Anexo 3.

" . o .
Plan de trabajo para el programa de tratamiento y certificacién de mangos

Mexicanos"

Opemd ni R i
o bajo cl acuerdo Cooperativo del U.S. Department of Agriculture (USDA). Animal and Plant Health Inspecti
on

Seni , , ,
icc (APHIS) v la Sccretaria de Agricultura. Ganaderia y Desarrollo Rural (SAGADER) Representada por la Direccid
ircccion

general de Sanidad Vegetal (DGSV).

Estc p): " .
¢ plan de trabajo fuc desarrollado conjuntamente por United States Department of Agriculture, Animal and Plant
He: . . . .

calth Inspection Service. International Service (USDA. APHIS, 1S) y la Sccretaria de agricultura. Ganaderia y Desarrolio

ural (SAGADER) a través de la Dircccion General de Sanidad Vegetal (DGSV) y scrd usado como una guia para el

tratamj . . e .
micnto. certificacion v exportacion de mangos hacia los Estados Unidos de América. No se autoriza la variacion de

cstos Ij ; . .
lincamicntos. a menos de que scan previamente aprobados por ambas partes. Cualquier desviacién de los conceptos

aqui ; . .
qui mencionados deberd documentarse por €scrito.

Este pl: . .. .
te plan de trabajo estar: vigentc hasla que una jpucva version sca aprobada ¥ firmada por amabas partes.

4 version en inglés de este documento scra considerado como el Plan de Trabajo Oficial.

Acuerdo ¢l 10 de mayo de 1995.
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W
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2. Organizaciones participantes en el programa.

El Departamento de Agricultura de los Estados Unidos. Scrvicio de Inspeccion de Sanidad Animal y Vegetal, Servicios
Internacionales (USDA. APHIS. IS). La dependencia respectiva de la Sccretaria de Agricultura del pais anfitrion
correspondiente. v la participacion de los exportadores de mango propictarios de las plantas de tratamiento y empaques

(Acuerdo Corporativo firmado por APHIS y EMEX). Empacadoras de Mangos de Exportacion. A.C. (EMEX) es la

Oreani i T . .
ganizacion que administrara ¢l Acucrdo Corporativo para la prestacion de servicios en ¢l programa (Acuerdo sobre

Fondos para Servicios).

3. Responsabilidades de los participantes.

a) USDA, APHIS, IS, dirigir ¥ supervisar cl programa por partc del Dircctor Regional. a través de los directores

de drca de APHIS. Proporcionar cl plan de trabajo. Proporcionar (écnicos nacionales para supervisar la ejecucion de Plan

de Trabajo. v cn caso dado oficiales adicionalcs para cubrir las actividades del programa establecidas en el Plan de

Trabajo. Verificar que todos los participantcs cumplan debidamente con sus responsabilidades.

b) SAGADER. acatara cl convenio y sus enmiendas. ademds proporcionard el personal necesario para llevar a

cabo v registrar ¢l mucstreo previo al tratamicnto de cada lote dc mangos para exportacion a los Estados Unidos. El

a:1) de 1 a 100 cajas 1 fruto de cada 3 cajas; 2) de 1012200 1 fruto de

t . o
uestreo sc realizard conforme al siguicnlc esquem

cada 4 cajas; 3) de 201 a 500 1 fruto de cada 5 cajas y 4) 501 cajas o mas 1 fruto de cada 6 cajas.

que arriba a la empacadora en un momento dado. Si el vehiculo

Sc considera un lote a la fruta de un mismo huerto
transporta ruta de dos a mas huertos. éste debera identificarse apropiadamente en la cantidad de lotes respectivos y tomar
ado a cada lote debe registrarse en un cuaderno sin espiral, foliado,

una muestra de cada uno de cllos. El muestrco realiz.
claramente identificado con los numeros de inscripcién de las

sellado por la delegacion estatal de SAGADER ¥
empacadoras antc SAGADER ¥ USDA. Los siguicntes datos deben figurar cn el registro del muestreo a cada lote:

- Nombre y clave dcl inspector que rcaliza cl mucstrco.

- Entidad dc origen dc la fruta.



- Numero de inscripcion antec SAGADER del huerto origen de fa (ruta.

- Varicdad v cantidad dc la fruta (en cajas y toneladas).

- Namero de certificado fitosanitario (C.F.) o de Tarjeta de Mancjo Integrado, scgin ¢l caso, conforme a

lo establecido en la norma correspondicnte.

- Nombre y clave del inspector que firma ¢l C.F. o TM.L
- Tamaiio de la mucstra.
- Resultado del muestreo (+ 6 -).

- Plaga de importancia cconoémica detectada.

- Numero de frutos infestados en la muestra. unicamente cn caso de presencia de larvas de mosca de la

fruta.

Rechazar cualquicr lote que s¢ encucntre infestado con larvas de mosca de la fruta y negar su tratamiento y certificacion.

Verificar que los hucrtos que produccn fruta para exportacion y las plantas empacadoras que mancjan dicha fruta. estén

registrados por la SAGADER c informar a APHIS. 1S de las claves respectivas.

Verificar que los huertos cuya produccion haya sido registrada para exportacién por la SAGADER, se haya sometido a las

e i e la fruta.
medidas de control fitosanitario para mantener bajos niveles de mosca de la fruta

. 2110 i (] ADE
Vcriﬁc.". q"c |'IS emp’lC'ldOl"lS re!)is[[’adas que aCCplall imla pal'{l C.\pOl'ldClon de lluel’los no l‘eglsll'ad S pOl' la SAG I{‘
< H ,. i i r el
d U‘.Ol]'l¢"l[ica|“c|nc pierdcn su rcgis[ro. hj l'lOl“lCﬂr a USDA, APHIS. lS pdra que sC Suspcndd el SCrviCio proporCIonado po

l€cnico en tratamicntos.

ras con conocimiento de causa acepten fruta que fue previamente rechazada por la

También verificar que las empacado

SAGADER. picrden su registro.



Retir: . o )
clirar el registro de cualquicr empacadora cn la cual sc hayan detectado larvas vivas cn fruta certificada. Se debe

Su ng - 17¢ 14 2% ol - o ' H M -
spender la autorizacion para exportar hasta que sc complete la investigacion, sc havan tomado acciones correctivas, que
la empacadora haya sido absuclta de cualquicr irrcgularidad y que APHIS, IS y 1a SAGADER ecstén de acuerdo en q

\ ue

debe anularse la suspension. Si sc¢ encucntra un segundo embarque infestado. provenicnte de la misma empacadora. se

cancelari la autorizacion para exportar por cl resto de la tcmporada.

Verificar que los pallcts para exportacion cstén flejados y que cada caja cste estampada con la leyenda TREATED WITH

HOT WATER. con cl scllo oficial de USDA. APHIS. IS.

Verificar que cada fruto lleve una ctiqueta. aprobada por la SAGADER.

Verificar que todos los contencdores cstén limpios antes de cargar la fruta.

[nformar a su personal que los contenedores scllados donde sc transporta la fruta certificada. no deben scr abiertos en las

cstaciones cuarentenarias. y debe aceplarse la forma PPQ 203 como prucba del tratamicnto.

Recomendar 1a aprobacién de las nucvas propucstas pard establecer plantas de tratamicnto. 0 de la modificacion de otras

s a la oficina regional de APHIS cn la ciudad de M¢éxico.

¥a establecidas. antes de cnviar ¢sta

¢) Es responsabilidad de los exportadores.

Acatar todos los requerimientos del Plan de Trabajo y los reglamentos aplicablcs.

Proporcionar con anticipacion los fondos necesarios para cubrir los costos gencrados por APHIS, incluyendo costos
s de 1S/PPQ, dc los (écnicos en tratamiento. para materiales y equipos necesarios para

administrativos. costos de los oficialc

¢l desarrollo v supervision dcl Programi.



Enviar a APHIS. IS través de la SAGADER los planos de construccién o modificacién de las plantas de tratamiento

Informar inmediatamente al Director de Area de cualquier problema que se encuentre en su ruta cualquier transporte con

mangos certificados. que le impida llegar al puerto de entrada dentro del tiempo especificado.

Hacer contacto con el Dircector de Area de APHIS. 1S, para solicitar la presencia de un inspector para supervisar la

transferencia a otro vehiculo. de los mangos certificados de una unidad que se vio involucrada en un accidente, o con

problemas mecanicos.

Ascgurar quc las drcas dc cmpaque ¥ resguardo de la fruta. cstén sicmpre libres de insectos vivos.

Ascgurar que la fruta de rezaga quc s¢ acumule cn el exterior de la planta. sea retirada diariamente.

4. Reglamentos y politicas de PPQ que regulan la entrada de mangos a los Estados Unidos.

Los mangos estdn reglamentados en la Cuarentena de Frutas y Hortalizas 7CFR 319.56. También se aplican las politicas

de PPQ cn relacién a los programas de cste tipo.

deben someterse a tratamiento con agua caliente segun se

Para ingresar a los Estados Unidos. los mangos de Meéxico.
ntos de APHIS

especifica en ¢l Manual de Tratamicnto de PPQ de USDA, APHIS el cual se ha incorporado a los reglame

tn 7CFR 300.1. Los mangos dc un tamafio mayor al niumero 8 (700 gramos) no s¢ pueden exportar.

Los mangos también cstardn sujctos 2 inspeccién y otras accioncs relativas en el puerto de entrada a los Estados Unidos,

destino. a opcién de PPQ. segun los reglamentos de 7CFR 319.56-6

15i como a una reinspeccion en cl punto de



5. Resumen de los procedimientos operativos.

5.1. horario dc trabajo. Los técnicos cn tratamicnto de APHIS. IS serin asignados para trabajar de lunes a viernes de 8:00

a 17°00 hrs.. con una hora para comer. Las primeras nueve horas extras después de las 40 horas normales de la semana,
seran remuncradas | 1/2 veces el valor de la hora base. y las horas extras siguientes seran pagadas al doble. Las
designaciones del personal que trabajard mas de 40 horas a la semana. serd hecha por ¢l Direclor de Area. El nimero de

horas trabajadas por dia no sera mayvor de 12. Ademas. el maximo de horas trabajadas a la semana. no deberi exceder de

8+

52 Limitaciones de Personal. Si no se dispone de suficiente personal capacitado. el Director de Area determinari de

entemano las empacadoras que recibirdn servicio segin se especilica en Plan de trabajo (seccion 3).

5.3. Asignacion de Personal. Sc asignard un tccnico en tratamicnto a cada planta. quicn podri ser rotado a otras plantas. a

discrecion del Dircctor de Area.

6. Requisitos para cl establecimiento de una planta con tratamiento hidrotérmico.

una capacidad adecuada para el calentamiento del agua, con un

Una planta con tratamiento hidrotérmico debe contar con

control termostitico que permita mantener una determinada temperatura o mayor que ésta, durante el tiempo del

tratamiento establecido para el producto. Es necesario un disefio adecuado de los componenies. que incluya un equipo de

ua v un sistema de circulacion que asegure temperaturas uniformes en todo el producto

alta capacidad para calentar ¢l 4¢
sometido a tratamicnto. Ademis. se requicre de un cquipo preciso para registrar simultincamente en la misma gréfica las

quc dura cada tratamiento, asi como la velocidad del equipo transportador de la fruta en

temperaturas del agua y el tiempo

el sistema continuo.



Las plant: ali atami S mi
plantas que realicen tratamicntos dec 90. 75 y 65 minutos. requicren de un scleccionador automdtico de tamafios 0 un

Isposilivo similar para scparar los mangos de difcrentes tamaiios y/o varicdades que serin tratadas durante los periodos

antes mencionados.

Aprobacion de los planos de construccion. Los planos y las especificaciones que muestren las dimensiones, capacidad,
detalles de la circulacion del agua. unidades de calentamiento de la misma y del sistema de registro de temperatura y
tiempo. deben ser enviados para su aprobacion, primero a través de la SAGADER, a la oficina regional de APHIS, IS y
después deben scr enviados al Centro de Desarrollo de Métodos de Hoboken, 109 River Street, New Jersey 07030. Cuando
los planos sc z;prucbcn. sc podri iniciar la construccion de la planta. Durante el periodo de construccion los operadores
deben consultar con el Dircctor de Arca de APHIS, IS y solicitar revisiones periddicas dc la planta a expensas del
propictario de la instalacion. Cualquicr modificaciéon dc los planos originales requerira la aprobacién previa de la

SAGADER, del Dircctor de Arca de APHIS. IS y del Centro de Desarrollo de Métodos dc Hoboken.

Acciones rcqueridas para solicitar la certificacion de una planta dc tratamiento. Una vez terminada la construccién e

instalacion de los tanqucs de tratamicnto y equipo relativo, deberin revisar las dreas de resguardo dc la fruta, de empaque,

Oficinas, cic.. para ascgurar quc cumplan con las normas requeridas en el Plan de Trabajo. Cubierto lo anterir, los
Operadores de la planta pueden iniciar las prucbas dc funcionamiento del equipo haciendo tratamientos de prueba, de

Acuerdo con los requisitos de tratamicnto sefialados cn el Plan de Trabajo.

Para obiener los servicios de APHIS. 1S para llevar a cabo la prueba de certificacion de la planta de tratamiento, el

eXportador dcbera presentar al Dircctor de Area, una Carta solicitud que debe incluir:

. Nombres. domicilios y numeros telefonicos de Ia planta, el gerente o supervisor de la misma y del

Ingenicro constructor.
el gerente de la planta acepte la responsabilidad de las operaciones de la misma y cumplir

- Ascgurar que
Con ¢l Plan de Trabajo del Programa.

- Ascgurar quccl cquipo requerido esta instalado.



- Informacion de por lo menos dos prucbas preliminares que indiquen que la planta cumple con los

—— A . ’ v .
quisitos de funcionamicnto para certificacion. incluyendo copias de las hojas de registros con informacion de

lemperatura v tiempo de tratamientos de prucba.

- Carta de autorizacion de EMEX.

Certificacion por cscrito de un ingenicro clectricista de que la instalacion cumple con los

requerimicntos de scguridad eléctrica especificados. por ¢jemplo uso de tuberia metilica. conexiones a ticrra, elc.

Otros requisitos de la planta. Antes de iniciar los (ratamicntos. se requicren los siguientes clementos para asegurar que las

operaciones del tratamiento v actividades relativas se lleven a cabo con clicacia y scguridad:

- Requisitos dc scguridad ¢ higienc: extintores de incendio v botiquin de primeros auxilios. Cascos

protectores para el personal de las dreas de carga v descarga. Tener escaleras o pasillos scguros. Las fuentes dc calor deben

ser monitoreadas para ascgurar ¢l buen funcionamicnto del equipo. Las tuberias de vapor y agua caliente deberan contar

con aislamiento térmico o algun otro tipo de proteccion. Se proporcionard alumbrado suficiente en las drcas de trabajo. Se

prohibe la entrada de nifios y/o0 personas no autorizadas a las drca de tratamicnto y empaguc.

cerrada separada del drea de {ratamiento v ascgurada con malla.

Cada planta de tratamicnto deber: contar con un drea
\cion de métodos para proteger adecuadamente la fruta tratada contra la reinfestacion

cortinas de aire. clc.. 0 una combing
a debera estar libre de inscclos vivos antes y durante las

de mosca de la fruta nativas en el dred. Este cuarto con mall

actividades de cmpague.

Las plantas deben tencr un sistecma de dagble puerta en la entrada al drea de empagque. asi como €n la zona de carga de la
fruta certificada. El acceso a eslos lugares sera vigilado por und persona asignada por el gerente de la empresa.

’ . —
El drea advacente a la planta de tratamicnto debe estar libre de descchos. fruta descompuesta o residuos que atraigat
Ul ¢ e s « re
ir: aci Climpii jariamente.
mosca de la fruta. Los recipicnles con mangos de rezaga deben ser retirados, vaciados y limpiados diarian
Q%L o &



l'l: I l“ '0 d . i1 1lo . v . . - [ B
I uno,

inde i
pendientemente de que scan comunes olros componentes del sistema.

Equipo/materi: i i
quipo/materiales necesarios para el Director de Arca o la persona designada para efectuar la prueba de certificacion de la

planty:

- Copia del Plan de Trabajo.
- Copia de los planos y especificaciones que muestren las dimensiones. circulacion del agua y otros detalles de los

Si ; . 5
Islemas de calentamicento v registro de temperatura.
- Termémetro calibrado v certificado (con rango de temperaturas de 110 a 120 ° F). termometro digital tipo

s dependiendo del tipo y tamaiio del equipo. cronometro y cinta métrica.

cle e -
ctrotherm con suficicntes sensores portitile

QuIpo y otros requisitos necesarios i la planta antes de cfectuar las prucbas de certificacion 0 recertificacion.

- Termémetro calibrado certificado (con rangos de temperatura de 100-120 ° F), termometro digital tipo
e]"-’Clrolherm con suficicntcs scnsorcs portitiles para efectuar las prucbas. Ademds. cronémetro y cinta métrica para

Sislem; :
as continuos.
a 1000 gramos con precision de 5%.

- Biscula (para pesar mangos) con rango de operacion de 0

automatico pi

yra registrar las temperaturas, tiempos y velocidad del transportador de

- Equipo de registro gralico
\na fuente de poder de respaldo.

[ty . ” )
futa en Jos cquipos continuos. Esle equipo deberd contar cont

Norp:
Ormas requeridas.

por tanquc i ol sistema de canasta y por lo menos 10 sensorcs cn el

femperaturas (minimo)
ficarse ficilmente y registrarsc

- Dos sensores de
s de cada sensor debe identi

Sislema continuo. La impresion del registro dc las temperaturd

al 2
Menos cada dos minutos.



Cualqui oracio fi
alquicr perforacion o daiio en la malla o paredes. debe ser reparado inmediatamente

‘7. P —— g ey e
ruebas de certificacion de una planta con tratamiento hidrotérmico.

Intro T o . )
duccion. Es responsabilidad del Director de Area determinar si una empacadora para exportacion de mangos cumple
Con isi R 7 . s o

los requisitos del Programa. Las pruebas formales. y otras determinaciones para la certificacion. se iniciardn solamente

d 5 ca o .
espués de recibir una solicitud por escrito. de acuerdo a lo especificado en la scccion 6. El personal de APHIS, IS dard

asesoria a los operadores de la planta durante las ctapas de desarrollo previas.

Definicioncs.

Certificacion: Certificar las plantas recién construidas. Incluyendo aquellas cuya certificacion ha sido negada.
Recertificacion: Certificar las plantas quc ya estén cn operacion o cada dos meses hacer prucbas para mantener su
aprobacion. Esto también se reficre a las instalaciones cuya certificacion ha sido retirada.
Prueby preliminar de funcionamiento: Prucba realizada por el operador de una planta. enviindoselos resultados al Director

de Arca de APHIS. IS con la solicitud de certificacion o recertilicacion.

Prucba de funcionamiento. Prueba realizada por el Director de Area de APHIS. IS o la persona que ¢l designe durante la

certificacion o recertificacion.

Elementos que deben incluirse cn la carta enviada por el gerente de la planta de tratamiento. donde solicita la certificacion

de APHIS. IS:
- Solicitar la certificacion.
- Nombre/domicilio/teléfono de empacadora.

- Nombre/domicilio/teléfono del gerente de la empacadora.
- Nombre/domicilio/teléfono del supervisor de las operaciones diarias de la planta, si es diferente del gerente de la

misma,
ro constructor del sistema de tratamiento.

- Nombre/domicilio/tcléfono del ingenic



C p « B p o e po « n

a
Cuerdo con ¢l plan de trabajo.

escrito por ¢l Director de Arca.

- Certificacion [ i i
por escrito de un inspector de seguridad autorizado que indique que la instalacion cumple con

lod: 5.4 o
0s los requisitos de higiene scguridad.
- Carta de la SAG iRl S W
arta de Ja SAGADER aceptando la participacion de la planta en el programa segun los términos del convenio

- Respucesta del Director de Arca a la solicitud de certificacion.
a mas de los clementos requeridos. 0 Si slos no son satisfactorios para el Director de

1) Si falta uno
ando las deficiencias y dando seguimiento con una

a planta. scial

A!’c; . . .
1. éste debe notificar inmediatamente al gerente del
ciencias han sido corregidas antes de que APHIS. 1S

Ics . ’
Puesta por escrito. El gerente de la planta debe indicar que las defi

]c C .
onsidere una nueva solicitud de certilicacion.

\tisfaccion del Dircctor de Arca con la lista mencionada se procede a programar una

2) Si se cumple a S

Prueba de certificacion.

4 con tralamiento hidrotérmico.

Pruch; :
eba de certificacion en una plant

onamicnto satisfactorio de dos

amiento hidrotérmico Ss¢ basara en el funci

do de tratamiento mas

La ; - .
aprobacion final de un cquipo de trat
cfectuardn utilizando el perio

cida. Estas prucbas s¢

Una vez pasadas ¢

ificada y

lratam; )
alamientos con carga maxima o preestable
stas prucbas, 1a planta sera cert

Co . s
Mo que la planta usard duranic Ja temporada comercial.

nto. v cl (los otro (s) de mayor duracion.

a , .
Probada para ese periodo de {ratamic

. (écnico en tratamientos de USDA. efectuard un monitorco del funcionamiento del primer tratamiento de mayor
duracion. EI monitoreo de 1as emperaturas de los tratamicntos serd efectuado como s¢ describe posteriormente. Las
1ximas de fruta 0 €0

garan con cargas max

n una cantidad preestablecida.

Pruebas de funcionamiento se efcct



Para
quc los cqui i
pos continuos cumpl: C isi
plan con cl requisito de carga preestablecida. deberin cont
’ onlar con in sistem
a regulador

J 4 lcl SI una H [ ! o S
d « ll.
10,

"C] ‘

1 /millcrl' 1 Hi I
(.]]C NCcesarios p'l H i
ara CI | l r dC d0 l‘ i
d pCI'SOHIl dCSlglladil p'll"l Cf(.‘ d
] ’ reclo |A||f i Clu&ll‘ hl pnlcb' dC CCl'l i0
S C 1 Hicacion de l'

plangy:

- Copia del Plan de Trabajo.
tren las dimensiones. circulacion del agua y otros detalles de los

- Copia dc los planos y cspecificaciones que mucs

Sistem;
as de calentamicnto v registro de temperatura.
a 120 ° F). termometro digital tipo

\librado vy certificado (con rango de temperaturas de 110

- Termometro c:
tipo v tamaiio del equipo. cronometro y cinta métrica.

Clecyr
oll ; - as :
1erm con suficicntes sensores portitiles dependiendo del

cfectuar las prucbas de certificacion o recertificacion.

Eq :
Uipo v i g
V 0tros requisitos necesartos ci la planta antes de

rangos de temperatura de 100-120 ° F). termémetro digital tipo

ido certificado (con
as pruebas. Ademis. cronometro v cinta métrica para

- Termometro calibri
i |

Clegy
I — ™ :
Otherm con suficicntes SCNSOTES portitiles para efectud

Sig .
lemas contintuos.
a 1000 gramos con precision de 5%.

peracion de 0
velocidad del transportador de

- Biscula (para pesar mangos) con rango deo
s temperaturas, liempos y

automatico para registrar la

- Equipo de registro grafico
ontar con una fuente de poder de respaldo.

ry
aen los equipos continuos. Este cquipo deberd ¢

N
Ormas requeridas.
sistema de canasta y por lo menos 10 sensores cn cl

Jinimo) por tanque e cl
y registrarsc

- Dos sensores de temperaturas (n
as (emperaturas de cada sensor debe identificarse ficilmen(e

§i s g
Stema continuo. La impresion del registro de |

aly ;
Nenos cada dos minutos.



- La escal: ; S
1 escala de la grifica no debe ser menor de 0.10 pulgadas para cada °F (5 mm para cada °C)

- La precision i a Lol i

p del sistema total de registro de temperatura debe ser de mas o menos 0.5 °F (0.27 °C) en relacion a
l' ” . = . .
a tlemperatura real medida con un termometro calibrado certificado.

- Indicador dc velocidad para sistemas continuos.

- El v T .
control termostitico sc fijard a una temperatura determinada (set point) v no deberd cambiarse después de la
certificacio H as las valvulas v j
n. Ademas todas las valvulas v controles que afecten el flujo de calor al sistema, deberin ascgurarse para evitar

uc - a1 arls v 5 5
que puedan ser manipuladas durante ¢l proceso de tratamicnlo. El Director de Area o la persona que ¢l designe debe hacer

una prucba de funcionamiento para cambiar ¢l set point.

- Todos los controles de la fuente de calor deberin ser automiticos y funcionar continuamente durante todo el

roces atamic 3 ; : ”
proceso de tratamicnto. En el caso de alguna falla del control automitico. cl operador de la planta podrd controlarlo

manu: A&t g il ‘ _ .
ualmente hasta completar el tratamicnto en proceso. En los equipos de tratamiento continuo. s¢ deberd suspender el

fluj o ol o o b N .
jo de fruta al sistema y lerminar cl tratamiento en proceso. Antes de reanudar los tratamicntos comerciales, s¢ procedera

reparar ¢l equipo de control automitico de calor. y el sistema de tratamicnto deberd somelerse a un monitoreo o

recertificacion. dependiendo de la gravedad del problema.

con un interruptor. un sensor o un dispositivo similar para activar

- Los sistemas de canastas deben de contar
los sistemas de registro de tiempo y temperatura cuando la canasta de mangos sc¢ coloque en el tanque.

automaticamente
automitico que indique si el tratamiento fue

desconectindose automaticamente cuando esta sc saque. 0 un sistema

interrumpido.

edir la velocidad del equipo transportador de la fruta en

o requicre de un instrumento para m

- El sistema continu
ador es activado o se detiene

el tanque de tratamicnto. Esle mecanismo ademas debe indicar cuando el equipo transport

durante cada ciclo de tratamiento.
- El sistema mecanico utilizado para controlar cl equipo transportador debe poder ajustarse de acuerdo a las

especificaciones del (ratamicnto.
¢ la instalacion de UMErosos Sensores

estar disefiados pard permiti

- Todos los sistcmas hidrotérmicos deben
orme cntre la fruta. incluyendo el centro ¥ ¢l perimetro del fanque de tratamiento.

port:itiles. distribuidos cn forma unil
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C concc < H i - 1 N

Indique una falla del sistema.

- Los si . ; . ;
s sistcmas continuos que utilicen en tratamientos de 90. 75 y 65 minutos. requeririn de un sistema de ficil

cot i i : ;
Itrol. para cambiar la velocidad del equipo transportador de fruta.

Acci : ;
ciones requeridas durante la prucba de certificacion de una planta:

- Contar con la fruta suficiente para tratar dos cargas a una capacidad médxima o preestablecida.

- Las obseryacioncs de la prucba serin registradas cn las hojas de datos (apéndice C).

- Identificar los mangos (indicar la etapa de madurez). Evitar ¢l uso de fruta blanda.

- Medir la temperatura de la pulpa de 3 o mas [rutos.

- Seleccionar fruta de tamaio promedio de la porcion mas fria de la carga. (no tomar fruta que haya estado
CXpuesta al sol. si parte de la carga estaba en la sombra). Registrar las temperaturas de la pulpa a un centimetro de
profundidad  No clectuar ¢l tratamiento & menos quc las temperaturas de la pulpa scan de 70 °F (21 °C) o mayores.
- Seleccionar 10 frutos al azar y pesarlos (registrar los pesos individuales y el peso promedio). Ademds.

seleccionar y pesar 5 frutos que represenicn los mis grandes del lote (registrar los pesos individuales y el peso promedio).

Si hay algunos frutos que excedan ¢l tamaiio #8 (700 gramos), informar al operador que ésta fruta no podri tratarse ni
a fruta debe ser retirada antes de cargar el tanque de tratamiento.

exportarse bajo los lincamicntos del programal. Est
- En cl sistemas dc canastas. micntras sc carga la fruta en los contencdores que se introducirdn en el tanque de
ar cuidadosamente 10s SCNsOres portitiles en varias parles de la carga. poniendo énfasis en aquellos

tratamiento. coloc
lugares que por cxpc:ricncia sc sabe son los mis frios del tanque durante el tratamiento. Hacer un diagrama que ilustre la
¢ datos. Para la certificacion de plantas de tratamiento con canaslas, s¢

colocacion de los sensores y anexarlos a la hoja d

utilizara un minimo de 10 scnsores.
- Para el sistema continuo. s¢ utilizarian sensorcs portdtiles para verificar todos los puntos del tanque durante ¢l
tratamicnto. buscando sicmpre 108 Jugarcs mis [Tios. Hacer un diagrama y ancxar la hoja de datos pard mostrar los

lugares examinados.



- Se le indicard al operador de la planta que inicic ¢l tratamiento. El Director de Arca o la persona que designe
evaluard todo cl tratamicnto. registrando tiempos y temperaturas de 10 o mis sensores portatiles. Después de iniciado el
tratamiento todos los sensores deberan registrar 115.0 °F. durante los primeros 5 minutos del tratamiento. Cada sensor se
leerd a intervalos dec un minuto. Las lecturas serin registradas en las formas de certificacion. Una vez que todos los
sensores hayan alcanzado 115.0 °F o mas. ¢l Director de Arca o su designado deberd monitorear todos los sensores durante

¢l tratamiento. Posteriormente las temperaturas observadas deberdn ser ajustadas a las temperaturas reales. basindose en

los ajustes de calibracion. del equipo portatil.
Criterios para determinar si se cumplicron las normas de la prucba de certificacion de la planta:

La temperatura real del agua registrada por todos los scnsores. incluyendo los sensores fijos. debe ser de 115 °F (46.1 °C) o

mayor a los cinco (5) minutos despucs de que se inicio el tratamicnto. sin importar las temperaturas del agua al principio

del tratamiento.

agua deben mantenerse a 115 °F 6 arriba despugs de los primeros 5 minutos del tratamiento y

Las temperaturas reales del
cia que recorre la banda transportadora de la

lo que resta del mismo. Para sistemas continuos. puede calcularse la distan

s. Adicionalmente, la maxima diferencia de temperatura entre las lecturas del sensor

fruta durante los primeros 5 minuto
mais bajo v ¢l mas alto no debe exceder de 1.8 °F (1°C). sin importar la duracion del tratamiento.

a fruta debe ser de por lo menos 113 °F (45 "C). Por otra parte, la maxima

Al final del tratamiento. la temperatura de 1
diferencia de temperatura cntre la lectura mis baja y la mds alta no debe exceder de 5.4 °F (3 °C).

s + pulgadas abajo de la superficie del agua durante todo el tratamiento.

La fruta debe mantenerse por lo meno

1 1 11 0 215 1 - I3 L e e
Debe verificarse el funcionamicnto del sistema de registro automatico durante todo ¢l tratamiento, para asegurara que s
cumplan todas las especilicaciones del tratamicnto y operacion indicadas en la seccion 7.0.2.



Certificacion (: i
tificacion (aprobacion) de una planta de tratamicnto.

pod « L] p
l
]

las hoja ; 4 ; i& i
jas de datos. graficas ¢ informacion relativa, al Centro de Desarrollo de Mctodos de Hoboken para la aprobacié
0n

e P . ;
mal v para que se expida el certificado de aprobacion forma PPQ 482.

Si la planta de tre . :

planta de tratamiento falla durante la prucba de certificacion, el Director de Areca o la persona que designe registrari
la b ; i .

prucba como no aceptable para certificacion. Se proporcionari al operador de la planta una copia de la hoja de datos

Co a mxerl i "
N una explicacion sobre los problemas detectados para que icic las acciones correctivas.

Se; — ”
autorizard la operacion de la planta dentro del Programa. solamente cuando se cumplan todos los requisitos sefialados

encl Plan de Trabajo.

8. Tratamiento hidrotérmico a nivel comercial.

anta de tratamicnto hidrotérmico. llevar a cabo los tratamientos de acuerdo

Es responsabilidad de un operador de una pl

este Plan de Trabajo. Los (ratamientos de fruta para exportacion bajo este Programa pueden

con las normas definidas en

llevarse a cabo solamente en plantas con aprobacion vigente.

S rcsponsabilidad del operador de la planta y/o del responsable del equipo de

Durante todo cl proceso de tratamicnto. ¢
alquier desviacion de los pardmetros establecidos.

Tegistro, monitorear y reportar al técnico en tratamicnto cu

acion de las regulacioncs de APHIS que la [ruta (ratada inadecuadamente sca sonietida a procesos
e la fruta

Constituye una viol
e tratamicnto son responsables de asegurar qu

Los operadores de las plantas d

\da inmediatamente dcl drea de resguardo de la fruta de empaque.

posteriores para ser cxpor tada.

tratada incorrectamentc 0 gin (ratamicnlo sead retire



T .
odos los tratamicentos deben ser aprobados por el técnico en tratamientos dc APHIS, IS

Requisitos para certificar un tratamicnlto:
\

- Por lo menos una vez al dia. el operador de la planta y el técnico en tratamiento deberan verificar la calibracién

del regi ,
registro de temperatura. comparando las temperaturas del termometro certificado tomadas junto a los sensores

permancntces.

- El sistema de registro debe tencr una precision de mas o menos 0.5 °F (0.27 °C) en relacion a la temperatura real

observada. S deberan anotar todos los ajustcs rcalizados para cada dia dc tratamicnto.

- Para los sistemas continuos debe calibrarsc la velocidad rcal del equipo transportador, para determinar el tiempo total
que los mangos estdn bajo (ratamiento. La velocidad rcal no podra exceder de la velocidad calculada (por ejemplo:
longitud del equipo transportador/90. 75 & 65 minutos). La precision del indicador de velocidad del equipo transportador

debera registrarse diariamente.

- Ademais de los sensores fijos. ¢l operador utilizara también los sensores portatiles adicionales que requiera el

en los puntos entre la fruta que se sospeche que estén

téenico de tratamicnto de APHIS. IS para monitorear la temperatura

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

acién en cada grifica de tratamiento:

Los operadores o los gerentes de la planta deben registrar la siguiente inform

- Fecha y hora de tratamiento.
- Namero del tanque de tratamiento.

- Numero de tratamicnto.

- Ajustes de calibracion (hasta 0.5 °F 0 0.27 °C).

- Ticmpo total dcl tratamicnto (minutos y scgundos).

* Ticmpo con tcmpcraturas menores de 113.7 °F (real).



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

- Ancxar a las grificas. los registros (temperatura y hora) para los sensores adicionales solicitados por el técnico

cn tratamicnto.

- Indicar si el tratamiento sc aprobd o rechazo.

- Firma del operador y del técnico en tratamicnto,

* Esta informacién puede tomarse del registro grifico. También deben incluirse las lecturas obtenidas de los

Sensores portatiles que s utilicen.

Los operadores utilizan los si guicntes procedimientos para determinar si se cumplieron con las normas de tratamiento:
- Examinar cl registro dc tratamiento al completarse éste.

- Consultar ¢l Apéndice A.

Otros requisitos para la aceptacion del tratamicnto.

- La fruta debe ser de tamaiio 8 0 mds pequeiia (700 gramos 0 menos por fruto) para tratamientos de 90 minutos y

de 129 menor (500) gramos 0 menos por fruta) para tratamiento de 75 minutos.
- Los mangos tipo Francis y otros de forma similar (alargados y aplanados) deberin pesar 570 gramos o menos

cnos para tratamiento dc 65 minutos.

Para el tratamiento de 75 minutos y 375 gramos o m
de utilizar agua o algin otro método, similar de acuerdo a lo indicado

* Para bajar 1 temperatura de la fruta tratada sc puc

€n el punio 9.2.

- Evitar cl uso de agua sucia para el tratamicnto de los miangos.

Seccion 8.2). los técnicos en Tratamiento deben notificar al

Si alguno de los parimetros dcl (ratamiento no sc¢ cumple (
cién de la planta de tratamiento.

Director de Arca o su designado. quicnes decidirdn sobre la situa

. . araci ambi ificaciones.
Mantener una biticora dc todos los tratamicntos, regisiros de descomposturas. reparacions, cambios o mod!
4



Los técnicos de APHIS. 1S deben llevar un registro de los rechazos de fruta debido a la deteccion de larvas vivas de mosca

de la fruta. durante cl cortc dc los mangos cn las cmpacadoras.

9. Requisitos de postratamiento.

9.1 La fruta tratada v aprobada dcbe pasarse inmediatamente al drea de resguardo.

9.2 La fruta tratada pucdc sometcrse a enfriamiento con agua a una tcmperatura no menor de 70 °F inmediatamente

después del tratamicnto. Los mangos tratados no deben somelerse a temperaturas menores de 70 °F durante los primeros

30 minutos después del tratamicnto.

: ‘n paletizadas. : 3 : 1 csquineros y flejes. Cada caja serd estampada con la
9.3 Las cajas con mangos scran palctizadas. ascgurandolas con ¢sq y flej

levenda "TRATADO CON AGUA CALI ENTE POR APHIS. USDA". Los sellos seran controlados por el Director de Area

0 la persona que ¢l designe.

hasla que sea cargada para su envio. se prohibe mezclar la fruta tratada

9.4 La fruta sera protegida en cl drca de resguardo

con fruta sin tratamicnto o tratada inadecuadamentce.

renir infestacion de
; ad: r asegurada en todo momento para prevenir it
9.5 El drea o cuarto de resguardo de la fruta tratada, debe esta £
ratada con fruta sin tratar. S usardn candados o sellos controlados por

mosca de la fruta o la contaminacion de la fruta t

tiempo en que no esté el 1écnico en tratamiento, el Director de

APHIS para evitar la entrada sin autorizacion durante el

Area o la persona que designe.

i ads ‘ i ontenedores
9.6 d . movilizada de la planta dc tratamicnto al puerto de entrada a los Estados Unidos en ¢
.6 La fruta tratada scra ! ‘ |
i 3 /i i los técnicos
li (ividades de mancjo y cargd de la fruta en el vehiculo sera supervisada por los oficiales 0
impios. (Todas las activid 10 )

en tratamicnto de APHIS. 1S).



9.7 L: a si .
.7 La fruta sin tratar no debe transportarse cn ¢l mismo vehiculo que la fruta tratada

9.8 Al llcgar al
pucrto. la fruta tratada debe colocarse i i
nmediatamente en contened,
ores de embarque y asegura
rse (con
pucrtas cerradas o completamente cubi
cubiertas), hasta que se cargue el avid
X avion. En caso de que no sea posi
posible exportar el

emb: o . . -
barque. sc regresarad de inmediato. bajo la supervision de APHIS, IS, a un cuarto o drea de resguardo

99 Lo 0 1 . . .
s embarques de fruta tratada se certilicaran para exportacion en el punto de partida cuando el oficial o técni
nico en
tratami I ..
miento de PAHIS. IS verifique que todos los requisttos del tratamiento y de seguridad de postratamiento se |
/ han

cumplido v mantenido. El oficial o técnico en tratamiento de APHIS llenard y firmara la forma PPQ 203 1
en la

empacadora. Una copia dc estc documento acompaiiara el embarque al puerto de entrada de la Estados Unidos (apéndi
ndice

E).

[ o . N -
9.10 Los requisitos dc tratamicnto (hojas dc resumen de tratamiento. graficas, etc.). seran archivadas junto con la forma

PPQ 203.

911 La fruta tratada certificada scra transportada por lincas autorizadas, en contenedores limpios, a prueba de

a hacia los Estados Unidos no deben descargarse en areas infestadas

contaminacion. Los cargamentos certificados cn rut

con mosca de la fruta, sin contar con la autorizacion previa del Dircctor de Area o la persona que designe.

enedor se colocard un sello metalico numerado de USDA, APHIS, y el

9.12 Inmediatamente después de cargar ¢l cont

nimero del scllo se registrara en la forma PPQ 203. Si el sello de USDA es violado cuando el contenedor se encuentra en
en el puerto de entrada y el numero de cajas en el

S. SC aumentara en un 50 % el muestreo

ruta a los Estados Unido

contenedor se cotejard con el indicado cn la forma PPQ 203.

a certificada a los Estados Unidos tendrd un plazo limite para llegar al

9 13 Los trailers que sc utilicen pard transportar frut

ficado macstro (PPQ 203) scra nulo despu

és de la fecha indicada en el punto #2 del mismo (Ver

puerto dc entrada. El certi

Apéndice E).



10. RECERTIFICACION.

10.1 Las planta i idrotérmi
. s con tratamiento hidrotérmico se¢ certificardn
anualmente por APHIS. IS al inici
. cio de la temporada de
cmpa i - ié
paque. previa solicitud de los operadores o exportadores. haciéndose por lo menos una prueba preliminar y dos pruebas

de i i - id
funcionamicnto. Cuando la certificacion sc haya otorgado, pero las normas de tratamiento no se cumplan, se podra
. 4

requerir una recertificacion.

10.2 Las verificaciones de recertificacion consisten en una prueba de funcionamicnto del equipo, efectuando por lo mer
] 108

un (ratamicnto. que sc realizard cada dos meses por el Director de Arca o su designado. Ademas recomienda a los

operadores hacer sus propias verificaciones de certificacion mensualmente.

11. MUESTREO DE MANGOS EN EL PUERTO DE ENTRADA.

11.1 Los oficiales de PPQ llevarin acabo las siguientes acciones en los puerltos de entrada a los Estados Unidos

11.1.1 Verificar que la forma PPQ 203 se haya elaborado correctamente y que la descripcion del embarque

(nimeros. nombre. ctc.) csté de acuerdo con la guia aérea. conocimiento del embarque, factura, etc. Verificar la correcta

identificacion de los cartones con cl sello aprobado por USDA para el tratamiento hidrotérmico.

11.1.2 Definicion de lotes. Todos los cartoncs especificados en la forma PPQ 203 serin considerados como un

lote.

[1.1.3 Determinacion dc la mucstra. Dividir entre 30 el niimero de pallets o contenedores (acreos a maritimos). Si
el resultado cs una fraccion. redondearlo al namero cnicro superior mds cercano. '

11.1.4 Seleccionar la mucstra. Seleccionar ¢l numcro de cajas de acucrdo a 11.1.3 tomando muestras de varias

partcs del contcnedor. Scleccionar una fruta de cada una de las 30 o mis cajas. Elegir la fruta que tenga mayor



probabilidad dec estar infestada con mosca de la fruta (madura o manchada o con puntos blandos). Para los primeros

embarques después de que sc ha reiniciado un programa debe seleccionarse fruta adicional para ser inspeccionada (un total

de aproximadamente 100 por lotc).

[1.1.5 Inspeccionar la muestra - cortar y examinar cada uno de los 30 o mas frutos. Los organismos que se buscan

son larvas de mosca de la fruta (Tephritidae).

11.1.6 Accioncs.

a) Rechavzar cl embarquc si s¢ encucntran larvas vivas.

b) Notificar inmediatamentc a Operaciones dc Puertos (tcléfono: COM(301) 436-8295). El personal de

Operaciones de Pucrtos inmediatamente notificara al personal de Servicios Internacionales del incidente y proporcionara

informacion pertinentc sobrc cl (los) embarque (s) especifico (s).
¢) El oficial de operaciones dc Servicios Internacionales de inmediato notificara al Director Regional y al Director
de Arca por teléfono. diandoles la informacion pertinente. El Director Regional y el Director de Area notificaran a
SAGADER y a los exportadorcs afectados. Se tomardn medidas de acuerdo al Plan de Trabajo.(sec. 12).

d) En todo momento tralc de conscrvar las larvas vivas aislando la fruta, protegiéndola y colocandola en un
recipiente cerrado. Llamar lo antes posiblc al Personal de Apoyo de Evaluacion Bioldgica y Taxonoémica (BATS), teléfono

(FTS) 436-8896. para recibir instrucciones sobre cl empaque y envio del matcrial detectado.

¢) Si sc encucntra una larva (0 larvas) muerta (s) en un embarque, el Oficial encargado en el puerto de entrada

liberard ¢l embarque. notificara al Dircctor de Area por correo electronico y proporcionara informacion pertinente sobra el

(los) embarquc (S) especifico (s). El Director Regional y ¢l Dircctor de Area notificardn esta informacién de inmediato a

SAGADER v a los exportadorcs.

12 ACCIONES CORECTIVAS Y SANCIONES.

12.1 Cuando la planta de tratamicnto no cumple con las normas para certificacion:



12.1.1 N ificar. Si y i i i i
o certificar. Si ya esta certificada. retirar de inmediato la certificacién hasta que se hayan corregido las

deficiencias v la planta pucda ser certificada.

12.2 Fallas en el tratamiento y la fruta sc introduzca en la zona de resguardo:
12 2.1 Primer incidente - rechazar la fruta, enviar una carta al exportador avisindole de la violacién

12.2.2 Segundo incidente en un afio - rechazar la fruta, negar los servicios de inspeccion por un minimo de cuatro

1 1 : .
necses. Dependiendo de la sericdad de la falta. el Dircctor dc Arca pucde imponer sanciones mds severas después de

consultar con el Director Regional. Para reiniciar actividades se requiere la certificacion. Si se presentan otros incidentes

de cste tipo durante la temporada. éstos seran analizados caso por €aso.

12.2.3 Todos los incidentes seran notificados de inmediato a la SAGADER.

12.3 Substitucion o colocacion de fruta no tratada cn drcas de resguardo o cn cargamentos de mangos ya tratados

12.3.1 Primer incidente - rechazar la fruta. cerrar la empacadora durante 60 dias. Se requiere recertificacion para

reiniciar actividades.
12.3.2 Scgundo incidentc cn un aiio - rechazar la fruta, suspender operaciones durante un afo. se requiere

recertificacion para reiniciar.

12.3.3 Los incidenles s¢ notificaran de inmediato a la SAGADER.

124 Deficiencias cn el drea de resguardo de la fruta (malla rota. etc.) que pudieran permitir la entrada de moscas de la

fruta0 nativas.

12.4.1 Negar los servicios de inspeccion hasta que se hayan corregido las deficiencias.

12.5 Cuando no se hayan mantenido intactos los sellos en las drea de reguardo o en los vehiculos de transporte durante los

periodos en que no hay supervision de APHIS. IS.

12.5.1 Rechazar toda la fruta existente en las dreas de resguardo o en los vehiculos.

12 6 Deteccion de larva (s) viva (s) en un cargamento de fruta certificada.



12.6.1 Primer incidentc: Todas las actividades de certificacion serdn suspendidas hasta que se haya completado

una investipacia I . .
investigacion. sc le haya realizado la accion correctiva. y APHIS, IS y SAGADER estén de acuerdo en cancelar 1
) ancelar la

suspension.

12.6.2 Segundo incidente: Si sc encuentra un segundo embarque infestado, proveniente de la misma empacadora,
sc ara la ¢ izacion b !
cancelari la autorizacion para exportar fruta durante cl resto de la temporada. La revision sera dirigida por el Director

e Area y aprobada por el Dircctor Regional en coordinacion con el Administrador de Servicios Internacionales. Se

notificara a la SAGADER.

12.7 Si sc cncucntra una mosca de la fruta viva cn las dreas de empaque o de resguardo, se rechazara toda la fruta

existente cn csos lugares.

12.8 Cualquicr otra accion quc no cumpla con ¢l plan de trabajo serd tratada de acuerdo con la naturaleza de esta accién

segun lo detcrminc el Director de Arca en consulta con cl Director Regional.

12.9 Los incidentes seran notificados de inmediato a la SAGADER.
13. REVISION Y EVALUACION DEL PROGRAMA.

13| Revision anual de las operacioncs.

Las operaciones ¥ actividades del tratamiento hidrolérmico para mangos seran revisadas y evaluadas anualmente por un
asegurar que todos los aspectos de las operaciones y actividades relacionadas se lleven a cabo en

cquipo técnico. para
normas aplicables. El equipo de revision lo integran el Director de Area

forma cficaz. de acuerdo con los procedimientos y

¥ por lo menos dos representantes del personal técnico y de operaciones de PPQ, por ejemplo: el Centro de Desarrollo de

M¢étodos de Hoboken. Operaciones de Puertos y Operaciones dc IS, segun se requiera.



S

programada por ¢l Dircctor de Arca v coordinada por el Director Regional con SAGADER

Esta revision sc somelcra al Dircctor Regional. para aprobacion y distribucion.

13.2 Visitas administrativas v de supervision.

El Director Regional. ¢l Dircctor de Arca y oLros oficiales de PPQ harain visitas periddicas para revisar las operaciones

de tratamicnto de mangos y consultar con APHIS, 1S. SAGADER vy funcionarios de la industria. Durante dichas visitas, se

llevarin a cabo rcuniones para tratar problemas o asuntos de interés comun.

14. PLAN DE TRABAJO.
ccidos estin sujctos a cambios segan lo requiera la situacién. sin embargo, permanecerdn en

Los procedimicntos aqui cstabl

vigor indclinidamente hasta su revision.

APENDICE A

Asunto: Tratamiento Hidrotérmico para Mangos.

rporado con referencia a las regulaciones de PPQ en el inciso 7

A. Extracto dcl Manual de Tratamiento de PPQ. inco

CFR 300.1.

Tratamicnto para mangos de México. contra Anastrepha spp. ( A. ludens, A. serpentina y A. gblicua) y Ceratitis

capitaty.
Tratar mangos del 1ipo Francis v otros de forma similar (alargados y aplanados) de 570 a 376 gramos durante 75
s. Para otras variedades. tratar los mangos de 700 a 501

¢ 375 gramos o mcnos duranic 65 minuto

minutos. ) d

gramos durantc 90 minutos v de 500 gramos 0 menos durante 75 minutos.



Manlener los mangos a una temperatura no menor de 21.1 °C. (70 °F.). antes de iniciar el tratamiento. La fruta
debe estar sumergida 4 pulgadas (10 cm.) bajo la superficie del agua a una temperatura de 46.1 °C (115.0 °F.), la
que debera mantencrse durante todo el tratamiento, excepto que baje hasta 45.4 °C (113.8 °F.) por un periodo no
mayor de 15 minutos en cualquier tratamicnto de 90 minutos y/o nomds de 10 minutos en tratamientos de 75 o0 65

minutos. El agua no debers estar a una temperatura menor de 45.4 °C (113.7 °F.) en ningiin momento durante el

proceso del tratamiento.

B. Descripcién dc los requisitos para lralamicntos individuales. Podran aprobarse los tratamientos individuales que

cumplan con los siguicnics criterios:

1. La temperatura de la pulpa de la fruta debe ser de 70 °F (21.1 °C) o mayor antes del tratamiento.
2. Toda la fruta debe estar sumergida por lo menos 4 pulgadas (10 centimetros) bajo la superficie del agua.

3. Para mangos no mayores del tamaiio 8 (no més de 700 gramos) (1.54 libras).

4. Las mediciones reales de la temperatura del agua se determinan después de calibrar el equipo de registro,

utilizando un termémetro calibrado y certificado. Las especificaciones de la temperatura del agua deben

mantenerse durante todo cl tratamicnto.

5. La temperatura real del agua no podrd cstar a menos de 45.4 °C (113.7 °F) en ningin momento durante el

tratamiento.

6. El diferencial de la temperatura dcl agua entre los sensores del tanque no debera ser mayor de 1.0 °C (1.8 °F).

7. Periodo dc tratamicnto 90 minutos:
a) Las temperaturas reales del agua que fluctiien desde 113.7 °F (45.4 °C) hasta menos de 115°F (46.1 °C)

se aceptaran por un periodo maximo acumulado de 15 minutos.

b) La temperatura real del agua a 115.0 °F (46.1 °C) o mayor dcberd mantenerse durante un periodo

minimo de¢ 75 minutos.

8 Periodo de tratamiento de 750 65 minutos.



a) Las temperaturas rcalcs del agua que fluctiien desde 113.7 °F (45.4 °C) hasta menos de 115 °F (46.1

°C) sec aceptan por un periodo maximo acumulado de 10 minutos.

b) La temperatura real del agua a 115.0 °F (46.1 °C) o mayor debera mantenerse durante un periodo

minimo de 65 minutos en ¢l tratamicnto de 75 minutos y duranie 55 minutos en el tratamiento de 65 minutos.

APENDICE B

390.210/482 Certificados de aprobacion.

A. Proposito: Esta forma se utiliza para designar las instalaciones de tratamiento hidrotérmico que han sido

autorizadas para tratamientos scgun los reglamentos de PPQ.

B. Preparacion: (ver cjemplo al reverso) El certificado de aprobacién serd expedido por el Laboratorio d Desarrollo de

Moétodos de Hoboken (LDM). Las recomendaciones del LDM se basaran en la forma PPQ 480 sometida por Ia

estacion de PPQ que lleva a cabo la inspeccion y las pruebas (ver también M390.210/480).
Numero de instalacion: Registrar el nimero de identificacion y tipo de sistema.

Operador: Anotar nombre ¥ domicilio del operador o propietario.

Ubicacion de la planta: Indicar el domicilio (y la ciudad cuando sea diferente de la del "operador”).

Fecha de aprobacion: Indicar fecha de inspeccion, no la fecha de expedicion.

Fecha de expiracion: Esta fecha serd el 31 de diciembre de cada aiio. Las plantas de tratamiento se certificaran por

una temporada a partir de la fecha de inspeccion hasta el 31 de diciembre de cada temporada.

i in: i Area.
Distribucion: El original se enviara al operador de la planta, con copia a la oficina del Director de



Observacion:

Cabe mencionar que este “Plan de Trabajo” se modifica afio con aiio, por lo que aquella persona
que este interesada en obtener el “Plan de Trabajo” vigente para cada ciclo, debera dirigirse a
cualquier empacadora de mango con tratamiento hidrotérmico certificado por el USDA., ahi
solicitara al encargado del USDA vy al encargado de la empacadora si le autoriza una copia de este
“Plan de Trabajo™ vigente, o dirigirse a la oficina mas cercana de la Secretaria de Agricultura,

Ganaderia y Desarrollo Rural de su lugar a solicitar informacion.



Anexo 4.

Convenio de Comercializacion (Puntos importantes a incluir) entre
“La Empresa” y “La Comercializadora”:

1.- “La Empresa” utilizara principalmente cuatro tipos de empaques, siendo:
a) Para la fruta de primera:
e (Caja de carton presentacion de 4.5 kg. (10 Libras).
e Caja de carton presentacion de 5.0 kg.
e Caja de carton presentacion de 9.0 kg,

b) Para la fruta de segunda, tercera y nifio:
e Reja de madera con un contenido de 34 kg. Brutos.

2..- En cadg mango de primera empgcado en caja de carton “La Empresa” colocara 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 nifio, “La Empresa” los empacara
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,

Ganaderia y Desarrollo Rural.

Se hace la aclaracion que aquella fruta de huertos no liberados que no puedan
comercializarse por razones sanitarias y de mala presentacion observadas posteriormente al

gaseo, “La Empresa” aceptara 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 empacara bajo la presentacion de 34 kg. Brutos en reja de

madera.

6.- La seleccion y empacado de la fruta se efectuara en el empaque de “La Empresa”, o en

caso de que lo requiera, podra apoyarse enviando su producto a cualquier otra empacadora

de los socios de “La Empresa”.

7 - “La Empresa” estara de acuerdo con “| a Comercializadora” en que su producto de
primera se venda prioritariamente en las principales cadenas de autoservicio del pais y tanto
la fruta de segunda, tercera y el mango nifio, se venda en las centrales de abasto del Distrito

Federal, Guadalajara, Torre6n, Chihuahua, Tijuana y otras ciudades.

sentaran otros clientes estos los dirigira a “La

8 - En el caso de que “La Empresa” se le pre 1
tencia y generar una caida de los precios.

Comercializadora™ para evitar una autocompe



9.- Si se llegare a presentar la posibilidad de surtir a mercados internacionales, “La
Empresa” y “La Comercializadora”, analizaran las condiciones y formas de
comercializacion mas conveniente de la propuesta correspondiente.

10.- “La Comercializadora”, negociara las mejores condiciones de precio con sus clientes
en beneficio de “La Empresa”, a su vez “La Comercializadora” informara semanalmente
(los dias martes) a “La Empresa” los volumenes y el comportamiento de precios de las
principales plazas y atendera al supervisor por parte de “La Empresa” en la informacion

que este solicite.

11.- “La Comercializadora” presentara a “La Empresa” un programa de mercadotecnia para
su autorizacion a mas tardar en la primera quincena del mes de febrero de 19 .

12 - Con la finalidad de establecer un programa de ventas “La Empresa” informara a “La
Comercializadora” con una anticipacion de 10 dias, la estimacion de la fruta a cosechar y

un estimado global para toda la cosecha.
13 - “La Comercializadora”, liquidara a “La Empresa” de la siguiente manera:

e Fruta de primera entregada a las tiendas de autoservicio en un mes.
e Fruta de segunda, tercera y nifio en reja de madera (venta de piso) en un
mes.



