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INTRODUCCION.

EL comenclo como tantas otras cosas, fambién-
fué Lnventado por Los primercs pobladones de Lo --
tierna, Loy cunrles al Llegar fas Epocas malas, pre
visones, empezaron por Lntercambiar Los alimentos-
que fes sobraban pon oitros que Les hacian falta y-
después porn oros arilculos y asd se inieid el fa-
moso trueque, el que mucho Ziempe despuds siavid a
£os Fenicios para que Lo organizaran a su provecho
ejemplo que adn se sigue comc el mis gabuloso nego
clo de dmportacibn y expontacibn, sdlmbolo de pro--
gheso y evolucidn,

Venecdla fué una de £as grandes en el comencio
qué sentd precedente con sus carndns de crédito, -
dandofe esplendon e inicio a La Banca.

Posterniormente se presentd fa problemdtica -
qu’e frae consigo el intercambio, con Lo que trae-
£a Llegada del dinero, el cual principild ecomo uni-
dad cambiaria, utifizando el elemento material con
que contaban: f§rutos como; coco, arroz, Ze, iabaco,
cacao, ete., fambidn se emplearon animales, escla-
vos, plumas, mujeres. Va despuls se entnd an La -
era de fa moneda, propiamente dicha y ahi también-
a habiiado thansfonmaciones y utilizacibn de dife-
hentes moteniakes comoi ono,” plata, cobre, plomo -
zine, bronce, niquef, fLaton, papel, madera, bairo,
cuero y olnos mds.

tn La actualidad el dinero en efectivo ha de-
jado de sen indispensable, cediendo su Lugar a Las

Lanjetas de Crnédito que son numerosas y bien acep--
tadas por el comercio mundial.

Como antes mencionamos, fLa histornia indica ~-
ﬁé el comeneio existe desde Los mismos origenes de

humanidad, pero por Lo que a nosotrnos inieresa -
fué en 1938 en Paris cuando abnif sus puertas el -
Almacen Bon Marché, que empezaron fas iiendas depar
tamentales a operar en fonma experimental el auto -
servicdo.

Ya en 1860 en Los Eatades Unidos de Nonte Amé-
nica un Sn. Stewaed, Tnlandes emigrado y John Wana-
makenr que Ae fas comprl despuds, fuenon Los autén--
Licos ploneros de Las tiendas departamentales como-
vendadenos sisiemas comerciales, entre Los mds gran
des exponentes de Esfa idea estdn: Woolwonzh, Penny,
Kness, Seans y otnos,

Aqul en MExico en 1847, se fundd Lo que seria
el Puerto de Liverpool, en pleno centro capitalino-
el cudl abnid sucuwisales en Cd. Satélite, en Polan-
co g en Insurgentes Sun. EE Palacio de Hienro abrif
sus puentas en 1876 con el nombre de fas Fabricas -
de Francia.

La idea de Mike Culfen implantada en La Cd. de
Nueva York en 1930, de tener una Ltienda con foda su
mercaneia a £a mano del cliente, Ain dependientes,-
con precios considerablemente bajos e insciitos en-
forma muy visible en cada antlculo, con moiivacio--
nes especiales para propician La compaa, con m usd-
ca y ambiente carnavalesco dif vida al Avto-servi--
elo que agul en México, adoptd en primer Lugan -

SUMESA en 1946 que en £as Lomas de Chapuliepec abrié

el primer esdabdn de una Larga cadena, después vine
CEMERCA;- qué consoli{dé La idea g pasé a formar par-
te de fa. pnimera. En 1957, Los Almacenes AURRERA, -
empezaron a operar en Las calles de Bolivar su tien
da de descuento nidmero uno que posterionmente se fu
Vo que enfrentar a oiras cadenas que entraron al =
negocie, como Comercial Mexicana, Gigante, Blanco -
y algunas mds. La metodofogia Aimplantada pon “esitas
fué crean grandes centros comerciakes, bien equipa-
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dos y ubicaciones dispersas y algunocs de caracter-
nacionat.

Este movimiento no §ué privativo de La Capiial
de 2a Repiiblica, también en el nesto del Pals entrd
con fuerza y Zenemos a Maxi y Hemuda [ya desaparecd
da)} en Guddalajara; aufo Descuento, Casa Chapa, Az-
cunaga y Admacenes el Progreso en Montewrey; Merca-
dos def Real en Chihuahua, Mexcados Zaragosa y Co--
mesicial VH en Sonona; Mercados Zaragosa y Casa ley-
en Sinaloa; Mencados Populares y £a Sondana en Coa-
huilaii Estos son s0ko algunos efemplos de £as gran-
des cadenas, pero Las encontramos en todas partes -
ya sea en foama independienie o formando pequedas -
aghupaciones.

EL auto-servicio estd airavezando un periddo -
de inansformacibn. Aquel concepfo eriginaf de ocu--
poi hangares en Los cuales fa nota principal y exa-
gerada era aparenion un aspecio de pauperismo, con-
Zechos de estrnucturas desnudas, pisos de cemento, -
exhibidornes de mercancia fabricados con £a maders -
de Los empagues, nefrigeradores en su minima exphe-
s40n; todo éste estd fuera de moda radiafmente.

Ahorna ef puebfo exige mefones tiendas: boniias,
con ambiente aghadable, con surtide extenso de -
mescancia, de maricas diferentes y conocidas, anague
£es que brinden exhibiciones de mas amplias perspec
tivas, nestar La fniaddad con mas confacto pensonal.

Uno de Los factores que influye en La organiza
cibn del auto-servicio es que £as compras Las hacen
en un 53% Las mujeres y en un 18% Los nifos, enton-

ces este 71% es el nideleo mds importante al que hay
que dedicarle especial atencibn.

E
%
%
:
Hy
¥
#
%
:
3
é
H
%
d
@
?
i
X
i

L F TR AT e st



~ l-elreino
~ vegetal



Fuy

-

Y Y et 2 8 g AR N st L we

PPN L Y e

Iy om Sy R €3 bt

_x-,;:‘..'il\!.if‘t"-" At e g Ay

I.- EL REINO VEGETAL.
EL desarvollo fan inconmesurable que estdn Le-
niendo Los departamenios de frufas y verduras, obli
gado por La cada dia mayor demanda de Los productos
Leamados perecederos es el motivoe del presente estu
dic, con el que se prefende colaborar a una mayor -
efdicencia dekf manefo de &stos productos desde ef -
momento de su exhibicifn al consumider hasta su -
acepiacdidn, considerando que no Lodes Los detallis-
fas estan compenetrados de Los diversos factores -
que concuwuen en su Labor. Exisfen factores que se-
deben cuidan desde el momento mismo de su cosecha,

S4i bien es ciento que el comercio de frutas y-
verduwias es consdiderado como un buen negocio, se -
hace .indispensable contar con Ka sufdiciente habili-
dad para obiener sanas utifidades.

Cada vez se hace mds complejo el aspecto opera
cional, entre oiros factores por el comsianie Lincre

mento de artfeulos a manejar, como por amplimcibn -

de variedades como pon agregar oihos no Mabajado»s.
Pero el mayon de Los problemas se deriva del *merca
deo*; empague, phesentaciones, conservacin, posdibi
Lidades de suniido, existencias, efe.

Se debe buscar ef mdximo ap&ouechmien,to de -
Los hecursos disponibles, tanto materniales como hu-
manos, Se deben fener conoeimienios bdsiceos de: -
Qué son Los vegelales ?, Céme nacen?, Cémo viven?,-
Cémo se adquieren?, Cimo se exhiben?.

Se debe saben suficiente de nimenos para esta-
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blecen £as nommas de rendimientos y oblener el mixi-
mo de wtilidad con el minimo de cosfo, Vigilar sus -
poncentafes de venta en comparacifn con el drea ocu-
pada. Aprovechamientos extras que eleven Las ganan--
cias, ele.

Siendo como son, Angredientes basdicos de foda -
dieta y por consiguiente efemento imprescindible en-
La elaboracidn de todo mend, Las amas de casa Zienen
especial interds en su Aaﬂecuén a taf ghade que -
preflenen sen ellas mismas quienes Las adguieran y -
esta accidn es La mds buscada por La Gerencia de fo-
da Zienda de aufo-servicio ya que genera otra sesiie-
de ventas adicionales.

I1.1.- Onigen de Frutas y Verduras.

' De Los Znes neinos de La naturaleza; el animal
el mineral y el vegetal, es este ltimo el que nos-
interesa analizan, por sen el Tema de nuesiro estu-
dio.

Es el considenado como el mis extenso ya que -
vive sobre y bafo tierna, encima y enine el agua,
en el desiento y en La Campiia. Sus hepresentanies-
se dan y crecen en Lodas parntes del mundo: en el La
go, en el pantano, en el nio, en ef man; entre Las-
rocas y en £as nieves polares; en macetas, botes, -
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cafas y hasta en thastes viefos. Existen algunas plan

. Xas Zan pequeiias que dnicamente con ef empleo del mi--

croscoplo es posible verlas, Hay ofnas tan grandes y -
altas que producen asombiro. En fin Las hay bonitas y -
geas, para onnato o de uiilidad, buenas y mafas, comes
tibles o carnfvonas, medicinales o venencsas. Solo que
por estarn fan acostumbiados a verfas y juzganlas como-
algo’ tan nommal y conniente nos ofvidames de su aspec-
to fundamentnl: que son seres vivienfes, que respiran,
se alimentan y hasia pelean por RLa subsistencia y el -
pedazo de tentenc donde vivin,

No impornta Lo procedencia def producto ya sea -
bajo La superficie def suelo como; zanahoria, papas, -
betabeles, jficamas o cacchuates, que 4{ ¢s de sobre fa
tlerna y condardas por el takllo como; apio, Lechuga, -
coles o canas, provenientes de un drhol como; cerezas,
nananjas, duraznos o capulines, o productos de enreda-
deras o parta como; uva, Zomafe, chayote, pepino o -
sandia. Son Zodos iguales nespinan y tienenm un campo -
Limitado de Zolerancia y temperatura.

Toda cébula viviente necesita nespinan para con-
servanse en eadado y en el caso de Los vegetales sabe-
mos que eslan conformados porn miles de eflas. Eata -
funcidn se Lleva a cabo a foda hora y circunsitancia.

1.2.- Principales causas y Porncentafes de £a Perdida -
de Frutas y Verduras, proporcionados por Fruti--
cultuna Genenal {5 de Abail de 1982). ,

” & 1.- Desconocimiento de adecuados fndices de cosecha
- . (que conducen almanefo de frutas inmaduizs o -
Py 1 y _ sobremadunas}.

.~ Presencia de dafics mecdrnicos ocacionados por -

manejo brusco o por el empleo de empagues inade
cuados.,

Presencia de dafios por pudiiciones ceacionados-
poi falta de sanidad.

Redando en ef envio a Los centros de empaque o-
Inansponte al mercado.

Nula o inadecuada aplicacidn de métodos de pre-
engriamiento que permifen La ndpida eliminacidn
del calor del campo.

Desconocimiento de fas condiciones Gpitimas para
el almacenamiento, propios para cada frute o -
veadusia. :

Escacez de afmacenes frigonificos y de oiras ins
iolaciones adecundas para conservar Las frufos-
dutante el tiempo que sea necesario.

Escasez de transportan con equipo especial para
mantenen cientas condiciones de temperatuia.

Desperdicio de £a capacidad industrial instalo-
da para absonber Los produceiones esiacionales-
de.afgunos grutfos y falta de agroindustriias en-
algunas heglones productoras.

Inciplentes Lnvestigaciones sobre condiciones -
6piimas de manefo, acondicionamiento, conserva-
eibn e industnializacibn de Las frutas y verndu-
ras. -
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Principales dafios presenten en frutas y vege-
Zales. ‘
Fuente: Sauwsedo, 1980.

1.~ Daflos cauwsados por micrho-organismos (hongos, -
Levaduwras y bacterias).

2.- Dailos por altferaciones frigornificas (daiics por
" gnio, pon fatas concentraciones de 002, por con
diciones de cosecha y por oiros gases producto
de fa respiracin |. )

3.~ Daifos mecdnicos lraspadunas, herides, magulla-
duras).

4.~ Daitos por reacciones quimicas Lndeseables.

Porcentaje de Pérdidas de frutos y verduras -
segin La operacibn del manejo de poscosecha.

Cosecha 4 - 12
Acopdicionamiento 5-15
Preparacibn para el mescado 5 - 15
Almacenamiento 3-1¢8

Thansporte 2 - 8

Manejo, venta af medio
mayoreo y menudeo 1-5

Total de Péndidas que -
pueden acumularse.: 15 - 50%
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1.3.- Productos Vegetafes en MExico.

Acelgas

Aceifunas
Achiocornia
Alcachofa

Ajo

Apdo

Apdin, naiz de
Berno

Besiza

Berenfena

Betabel

Birbcoli

Calebacita 1ialiana
Calabacita Cuiolla
Calabazas Castilla
Calabazas Melin
Calabazas, 4Lon de
Camote Amarniillo
Camote monado
Cebolla blanca
Cebolla morada
Cebolla de Cambray
Cilantro

Col blanca

Col monada

Col de brucelas
Col de nepollo
Coliglon

Coliflor de china
CoLinabe
Chayote cen espina

~ Chayote cambray

Chicharo en vaina
Chicharno Limpio
Chinchayote
Chilacayote

Chile anistal
Chile de macetn
Chile Guero

Chife jalapeiic
Chile Llango

Chile Manzano

Chife Pimiento Rofo
Chile Pimiento Verde
Chile Poblano

Chile Sernrano

Chile trompito
Chife seco ancho

“Chike seco catarino

Chile seco cascahel

Chile seco casfono

Chile seco chipoile
Chile seco de dnbol
Chife seco Oajillo
Chile seco monita
Chile seco mulato

Chile seco pasifia
Chile seco piguin
Elote amanilfo
Elote blanco
Efofe cacahuizontle
Efofe amanillo
Efote vende
Epazoie

Escanola
Escarzonesa
Garbainzo

Habas vendes
Hienbas de ofon
Hinojo

Hongos

Hojas de Naranjo
Huauzontles
Huitlacoches
Jamaica _
Jitomate bola chico
Jitomate bofa grande
Jitomate huafiflo
Lechuga {rancesa
Lechuga Orefona
Lechuga Remana

1.4.- Productos Frutafes en

Aguacates
Ahuacali
Ar andanos
Ahayanes
Alvaricogue
Avellanas
Brevas

A

Manzanilla
Nabos

Nopales

Papa amanilla
Papa blanca
Papa chiquiin
Papaloquelite
Pepinos
Perefil

Poro

Puernio
Quelitos
Rabanitos
Rabance Largo
Remolacha
Romenitos
Ruibargo
Salsifl

T de Limbn
Tomate vende
Vaina de nabo
Verdelagas
Yerthabuena
Zanahoria
Xoconoxtle

México.

Cacahuate

Canas

Capulines
Conezas

Castaras

Cinuela

Cinuela Amarilla
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Cinuela Blanca
Cirnuela Roja
Ciwela Bety
Ciwela Moscatel
Cinuela Negha

Ciruela Perfumada

Coco de Agua
Chabacanc
Chico-Zapoie
Chinimoye

Dl

Datil Grande
Durazno amarillo
Durazno Melocoitdn
Dunazno blanco
Turnazno Prisco
Frambueza

Fresas

Granada Roja
Granada China
Gudnabana
Cuayaba

Higo Blanco
Higo Negro
Jicama

Jicama Cambray
Lima '
Limén Agrio
Limén real
Limén sin semifla

Mandarina
Mandwrina Reyna
Mango Crnicllo
Mango manifa
Mango 0bo
Mango oro
Mango Panaiso
Mango Pifia
Manzana california
Manzana Cena
Manzana verde
Manzana Golden
Manzana lepatdn
Manzana rayada
Manzana ned delicious
Mefdn chino
Mefén Godo
Mefdn Vafenciano
Meldn Honeyden
Mamey
Membrillo
Mezguite
Moras
Nances
Naranfa  Jugo
Naranfa Jaopesa
Narnanfa sin sem{fla
Naranja Valenciana
Nuez de casiilla
Nuez encanrcelada

Nuez del Brazid
Nixpesos

- Papaga

Papaya noja
Papaya Hawaiana
Pera coariente
Pera differ
pera Lechera
Pera Licdn

Pera mantequilia
Pera moia

Pera Paraiso
perdn

PéLs{mos

Piiia

Pitahaya

Platano dominicio
Platano macho
Platanc manzano
platano merado
Platano fabasco

Tamarindo
Tangeiine
Tefccote

Toronja

Toronja sanghia
Tuna cardona

Tuna blanca

Tuna hoja

Uva cardinal

Uva carnichdn

liva Emperadon

Uva milaga bfanca
Uva mdlaga roja
Uva rosca del perd
lva tokay

Zapote amariklo
Zapote blanco

- Zarzamoha

1.5.- Clasificacidn de Frutas y Verduras de diferen-
Ztes Puntos de Uista.

a).- De acuendo con sus dbitos nespinatorios durante

Lo madunacibn, se clasifican em :

FRUTAS CLIMATERICAS

Albaricogue

Aguacate
Atbol de pan
Capulin
Chirnimoya
Cinueda

Granadilia
Grosella china
Guayaba
Guandbana
Tomate

Higo

;.%
:
g

MG RAET AR L T B LSO T T AT IR A S

N I
B4yt




P o demre, ST 93T g pymelagn w

v s 8 Do ot

0 Ty /Jn ta’C “*ﬁvﬁ‘vﬁ‘ﬂ"v_—yﬂ-—p T
'ﬂ%.‘

Cenezas Necdarinas

Ciruelas Peras 3

Col de bruselas Peasimonios %
u’ Coliflon Rdbanos &
: Chicharos Remolacha i
§: - _ Durazno Repollo x
H Manzana Pessimo Efote Zanahonia 5
: Mango PLitano Espariagos Zan zamora £
; Mekldn dufce Sandia Haba E
{ Neetarina Zapote H
¥ Papaya g
3 Pera SENSIBLES AL FRIO i
\-g k3
; ; Acelfluna Metfdn §
4 FRUTAS NO CLTMATERICAS Aguacaite Papa H
¢ ' ' Berenfena Papaya £
~ B Aceituna Narania Calabacifa Piia =
Andndano Pepino Calabaza Plitano E
. Cacao Pimiento Efote Pepino i
{ Cereza Pifia Frijol Pimiento 13
Fresas Tamarindo Chirimoya Camoie 3
" Lima Toronjfa , Granadifla Tomate* d
i Limén : liva Limén Sandia g
$ Mandarina ' , ‘ Mango Zapote. g
: ' ' * Algunas variedades son sensibles al §rio. :
b.- De acuerdo a su sensibilidad al frnio, se clasi

fican en: £

c.- De acuendo a fas semillas que pfnusenten ~

NO SENSIBLES AL FRIO
‘ Ase clasifican en :

. Afo - Espinacas
- Abasricogue ) Fresas : FRUTOS DE BAVA
Aleachofas _ Higos , P
Apio Lechuga Aguacate P%‘l :
Brdeoli Nabos Berenfena ‘ T, aino
Chile dutce omate

Cebolla Manzanas*
: : Guayaba
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I11.- CONTROL DE CALIDAD, »
11.1.- Calidad de Fruias y Verduras.

Podriamos definin La calidad de £os vegeiales
comesitihfes como: las caracteristicas que determdi-
nan el ghado de aceptabilidad de un deferminado --
producto, poa un pdblLico consumidor. Desde Luego -
Lo calidad puede sen medida y clasificada de acuer
do a ciendos patrones esiablecidos y porn Lo fanto,
coninofada en fowma individual: Diametro, peso e -
integiidad, las caracteristicas cualitativas pue--
den sen deteaminadas porn procedimientos quimicos o
§isicos, pero muchas veces es sujfciente fa evalua
cidn sensonial de La persona encangada de este me-
nester, auxiliada por métodos obfetivos. Pero sdem
pre send el consumidon el principal juez que empfe
a sus sentidos para clasificarn La bondad de un ve-
getal y en esfos casos es el factor apaiiencia el
deteruninante: Tamailo, fonma, color, magulladuras,-
textura y mdunez.

Existen othas pruebas para determinar fa cali
dad de un producto, pero &stos no estan Adempre a
£a mano del consumidor, aungue AL debe ser efercida
por el vendedor, fales como grado de dubzura, ghado
de acidez, sabor, ofor y consdistencia,

Muy fmpontante en La calidad es el gradeo de ma
dunez a que se presenta cada producto, sobre todo -
considerando que afgunos e adquieren para su consu
mo Linmediate, pero deben presentarse variabifidad -
del grado de midwriez de cada producto. :

Por Lo consiguiente podemos definin fa "CALI--
DAD" de frutas y verduras como: "Una combinacidn de
Las caracternisticas, atnibutos o propiedades que --
dan a Los anticulos de consumo, su valor como ali--
mento humano".
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11.1.1.- Factores de Calidad de Frutas y Verduras.

a).- ;Que es La calidad? ‘

Es una combinacibn de Las caracteristi=-
cas, atributos o phopledades que dan alos anticu--
Los de consumo, su valor como alimento humano.

~ bl.- Componentes de La calidad.

Medida: Dimensidn, peso, volfumen.

Formas: Relacidn de diametrno a altura, -

: compacidad, _

Colon : Uniformidad, intensidad.

Brillo: Cera de £a cuticula.

Defectos: Externos, internos.

1.- Morgeldgicos;
- Geaminaciln :
- Crecimiento de ralces
- Efongacidn
- Curvatura
- Germinacion de La semifla
- en gruto
- Presencia de vidstagos
- Duplicidad
- Presencia de pelusa
' - Apertura de botones
2.- Fisicos;
: - Endwiecimiento y marchifa
mientio B
- Tesecacidn internalalgunos
frrutos )

- Daios mecdnicos; picadura, cof-
tes y nayados, magulladuras, --
naspadunas, deformaciones pon -
presibn, ete.

- Grietas durante el desarrclla:
Radiafes, concentricos.

3.- Fisdoldgicos;

- Temperaiura, relativos a aliera
ciones de clima.

- Pudnicidn de yemas.

- Quemaduna del dpice.

- Tescomposdicidn internnc.

- Frutos demasiado compactos.

- Pulpe acuosa.

' - Cendro manchado.
4.- Patodbgicoss
- Pudiicdibn causada por hongos ¢
bacterias., ‘

- Vinus, manchade, maduracidn i--

rregular.
5.- Otros defectos; )
- Tailvs ccusados por insectos.
- Daflos por ghavdze.
- Dafios causados por pdfaros,

17.1.2.- Contnol de calidad.

Si Lomamos en cuenia come clenta fa senten-

ela que marca fa experiencia de operacidn y que dice

"euando un cliente LLega al supermercado Lo que pri-
meno hace es buscar en Los productos aspecto, presen
Zacibn gy al Tltimo precio. EL busca tamaiio, colon, =
forma, grescura antes que nada, esto es calidad",

Por eso neviste mayorn impontancia el con---
ol de calidad, sobre todo en frutas y vendunras, --
que son fan impontantes en el manejo del negocio.y
en Las cosas de Los clientes.

17
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Al forman Las exhibiciones en Los refrigeradores-
abientos, se debe evitan hacen pifas muy alias con --
Los paguetes y adn con La mercancia a granef, pués Los
que estin abajo sufrindn magulladuras que bafaran su -
calidad. Cuando se estén haciendo Los movimientos del-
afmacén a La sala de ventas, se deben fnatar con Zodo-
cuidado, tanto frutas eomo verduras, pensando que cual
quien golpe que Aufra o adn un rozamienfo excesdive, -

send motivo de manchas cbsecwras y deterionro premaiuro-.

Extos amoratamienios provocan y propleian Ia ace-
Lonacidn en Lo nespiracidn del producto agrnicola en -
muchos casos hasia un 50% de aumento. Existen vegefa--
Los que por su constifucidn son mds deficados que -
oinos, efemplo: aguacates y mangos. Estos frutos al -
poneise en exhibicidn deberian esiar en superficies no
nigidas. % 7 A e e

IR T é@_ﬁ,‘-ﬁ Doy

" Desde fuego el contrnol de calidad va mis alld de-
Lo tienda, £Lega hasin ef campo mismo, donde coniinua-
mente se estd experimentando para producit mefores es-
pecies y no serfa nemoto ver en el fuiwio uvas del fa-

maiio de peras, cebollas sin este oloi fan pene-
trante, ciruelas sdin semcllas, efc.

EL mercado que tienen fLos vegetales es-
enonme y no obstante crecend dia con dia y su -
dindmica no cesard en obtener mejones nesultados
Pero Lo escencial send siempre fa calidad, mante
nerfa es tanea de Pos comernciantes.

No hay que olvidar que £a primera Ley -
en el departamento de frutas y verduras es man--
tenen La mercancin fresca y Lozana, Todo Lo que-

ae haga en relacibn a ello sen’a en beneficio - |

directo.
17.2.- La maduracidn en Frufas y Verduras.

La madutez de preducitos perecederos des

“pués de cosechados, Tiene {mponiante relacidn -

con £a manera en que son manefados, Iransponia--
deos y comeredalizados, asl como también scbre su
dutacibn de almacenaje y calidad organoldpiica.

La maduracidn de Los vegetales que se -

van a ponen a fa venta es Lograda por Lo aceion
del tiempo y el controlarnta pon efapas es de vi-
tal impostancia. Desde Luego existen métedos -
para precipitfontas en Los casos de necesddad o -
de contriol de calidad exces.vos, efemplo: las -
edmaras de maduracidn para plitancs, Las cuales-
estin especialmente consitruidas.

Por R0 consiguiente podemos definin La-
"MADUREZ", como:
"Aquelln eiapa en que un producto ha aleanzado -
un desarrollo suficiente, para que después def -
manejo de £a cosecha y poscosecha {(incluyendo -
madutez donde se rnequienral, su calidad sea al -
menos La minima acepiable')

11.2.1.- Control de Maduracidn,
a).- Egectos de fa necoleccidn:

1.- La etapa de madutez en fa cosecha Ainglu
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ye en fa velocidad de maduracidn y vida de
almacenaje.

2.- La hecoleccidn de Los pldianos y mangos en
ista etapa de maduracidn fisdioldgica [ver-
des), acelera Lo maduwracién de consumo.

b} .-Efectos de temperatura y Humedad relaiiva.

1.- EL mejorn nango de lemperatfura de madunacidn
es de 20 a 24"C con una humedad relative de
§5 a 90%.

2.- Cuando fa temperafura es mas alfa que fa re
querida puede provocar aceleramiento en ef-
ablandamiento, decoloracidn, falia de sabor
0 descomposicidn.

3.- EL promedio de maduracifn puede ser phome--
diado manefando fas Femperaturnas entre Los-
14 y 24'C.

11.3.- Temperatura y Humedad.

Son dos Los factornes que pueden y de hecho, con
Anolan £a respiracidn de %o& vegetales, fos cuales,
son: :
-Temperatuna; a mis alta Ltemperatura mayor-
rapidez de nespiracibn. SLi La Zemperatuna es -
demasiado bafo hay peligre de estropear pon he-
Lada.
-Humedad; es fan importante y delicado este

aspecto que basta fa péndida de un 3/5% para que
el producte se marchite.

Como cada vegeial Ziene Aus propics requerimien-
Zos, Lo que es bueno para uno puede ser malo para -
otno, efemplo: a4 se somete a una Zemperatura de 21'C
a peras, duraznos, pldtancs y manzanas sucede gue -
para £as manzanas es perfecto y que respirandn Lento,
en cambio Los oinos aumentardn su nitmo de respiraci-
Gn, y por Lo tanto acontandn su vida. Lo mismo sucede
en fas verdunas, efemplo: Los chicharos que hespiran-
mis rdpido que el efofe, ef elote mds que el brdcoli,
éste mis que el apio y el apioc wds que fa papa. Es -
de sobra conoeido que £a papa dura mds que el efote.-
Conociendo estas caracteristicas de cada producto es-
sencillo entender este aspecio y como tratarlo.

11.3.1.- Temperatfura.

Puede resultan daiios {isicos debido al mal trato
dado a fos productos frescos a cualquier temperatura;
ﬁae/io Lo temperatura puede afeciar fa severidad del -

flo.

EL hecho de enjrian Los productos y mantenerfos-
a bajas temperaturas, Ziene por Lo tanto, muchos efec
Zos benéficos. Estos, para muchos productos significa
mantener un promedio de vida mayorque 84 se estuviera
a temperatura medio ambiente por Lo que es recomenda-
ble mantenerfos a bafas Lemperaturas sin exponer el -
productos af congelamiento.

Entre Los sintomas de daiios pon enfriomiento es-
Zdn Las manchas cafes enternas o en La superficie, au
perficies carcomidas, gaflas en £a madunacibn, sucep—
tibilidad incrementada a Los micro-Onganismos, cambios
de fexturas (texkuwra harinosa o Lanosa) y deficiencias
para fa clasificacifn. Muchos productos Zropicales y-
subtropicales e incluso algunos frutos eaducifolios -
esian expuesios a dafios por enfriamiento,
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11.3.2.- Velocidad de enjriamiento.

Muchas recomendaciones de enfaiamiento han ie-
sultado poco rigunosas paia el mercado cowiiente y~
para fas praciicas de manefo. Hay muchos ejempfos -
de £a necesidad que existe de un enjiiamiento rdpi-
do. Entre fas gautas, fas fresas muestran un aumen-
to en fa perdida pon deteriono cuando el nefraso -
entrne fa cosecha y el enfaiamiento excede de dos -
honas. Se pueden ciifan muchos ejemples de fa necess
dad que existe el enfriamiento, pero existen Lam---
bién algunas excepciones como es el caso de Los -
duraznos, ya que ésta fruta estd expuesin a dafos -
por enfriamiento y se ha encontrado gue el retraso-
en el tratamiento de enfriamiento, retrasa a su vez
La indlefacidn del problema.

Algunos cambios tales como programas de -
macenafe y mercadeo, demandas al consumidor y Zrans

portaciln, afectardn La velocidad con La cudl ef =
producto debe sen enfriado. Paralebfamente a “estas-
necesidades cambiantes han LLegado nuevas practicas
de manefo que con grecuencia hacen mas dificil en -
el enfriamiento. Es as{ que resulta imporiante cono

cer el producto y sus requerimientos de mercadeo -
antes de elegin un programa de enfiiamiento.

I1.4.- Tratamientos Para Frutas y Verduras.

a).- Preengriamiento

Las Lemperaiunas elevades son perjudiciales
para fas cualidades de conseavacibn de §rutas y ver
duras, pero La femperatura elfevada de £os producios
es inevitable. En positicular cuando La cosecha se -
efectia en dias cdlidos. EL proposito en 84 es hacer
mds Lenia fa respiracibn del producto, reducir al -
minimo fa suscepiivilidad al ataque de micro-organis
mos, reducin perdidas de agua y disminuin La carga —
para el sistema de enfriamiento del vehiculo de -
transporie, almacenaje refrigerado y muebles de ne-
grigenacion para La venta.

b).- Enfniamiento con aire.

Para que el preengiriamiento sea efectivo, -~
Lo diferencia de tfemperatura enitre el hegrigenante-
y Los productos debe rneducisrse con hapidez. EL en--
gruiamiento puede Logranse en forma rdpida con el uso
de refrigenantes tales como: aire, agua, hielo o -
af vacio. Los preenfriados que emplean aire son:

1.~ Cuartos frios;
-cinculacidn muy intensa de aire
-capacidad de nefrigeracién elevada
-es vendajoso para operaciones a gran
escaka.
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2,- Tuneles §nios;
-cuanios frios Largos y angosios
-el aire cincula a gran velocidad
-ed wso Limitado
~capacidad neducida pon Los ventilado-
hes que necesdita.

¢} .~ Enfaiamiento con agua. .

EL enfidamiento con agua extrae con hrapidez
def producto, el calor def campo, Se ha empleado con -
veniaja en verduras de hofa para nefener fa Fextura -
y frescura. Para citiicos y algunas ofras frutas, se -
pueden agregatr fungicidas af agua de enfriamiento para
obtenen Las pudiiciones en nivel tofenable. Aparente--

menie, £0s {rufos que se enfaian con agua son mds sucep

iibles a La pudiicidn al calentarse. EL equipo de en--
friamiento con agua estd foumado por un Zanque con -
agua a baja temperatura, una bomba de alia capacidad -
pana cireulan el agua a un sistema de aspercibn y una-
banda transportadora para LLevar el producto a fa -
aspessora.

d) .- Enfriado al vacio. '
' EL enfriamiento af vacio es el método mas-
napido para el preenfriamiento de horializa de hofa.

e) .- Tiempo de medio-engriado.

En todos Los métodos de preenfriamiento se
emplea La expresidn "iiempo de medio-enfriado”. EL -
cual podemos deginirnfo como "el tiempo requernido para-
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neducin La mitad fa diferencia inicial de tempera-
tuna endne el fruto y el medioc ambiente.

4).- Lavado.

Como Los consumidores exigen un pro
ducto Limpio, La mayoria de Las fruitas y verduras-
son Lavadas después de La cosecha y antes de su ven
fa al consumidon §inal (menudistn). EL Lavado mejo-
ha ef aspecto del producto, ya que con frecuencia -
4e encuenthan phresentes mughe, Lierha, Lnsectos de-
escama, hongos, que dan mal aspecio a £os producios.
En ocaciones se encuentran residuos de fungicidas -
e insecticidas. EL Lavado con detengentes fas re---
mueve. Sin embargo esto no se practica en frutos -
suaves y delicados como fas fresas, en Las cuafes el
cultivo de fas mismas, garnaniiza su Limpieza. Los -

-melones, pepinos y batatas de ondinario se Limpian-

en seco con cepilflos o thapos, en vez de Lavarfos.
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gl .- Secado. _
EL secado remueve el exceso de agua
supesficial de Las frutas o verduras. Esto e faci-
Litn 54 se sopla aine caliente sobie ellos a medida
que pasan poi Inansportadores de rodilfos de espon-
ja. EL secado fambién puede hacesse con secadoxres -
de cepillos girnaforios suaves. Para eviten dafiar a-
Los-productos, se emplea un minimo de calor y de ve
Locidad de Los cepilflos secadonres.

h) .- Encenado. »
, Las frutas y verdurnas Tienen una -

capa natural en La superficie exferna que se remue-

ve parcialmente en el fLavado. Una capa discontinua,

extra de cena, aplicada antificialmente con sufi---

ciente grosorn y consistencia para impedirn condicio-

nes anaendbicas dentro del gruto, proporcionan fa -

proteceidn necesarnia contra £os organismos que cea-
clonan pudrnicién. En el procedimiento de encerado se
pueden sellar pequefias Lesiones presentes en fas -

supenficies de Los productos; otra ventaja es gue -

hace nesaltan el brillo de estos meforando su apa--

rniencia, haciendofos mds atractivos para el consumi
don, &in embargo no fodos Los productos responden -~

favorablemente af encerado. ‘

Las cenas se pueden aplicar con espumas, por as
persdidn, inmernsibn o con cepilflos. EL empleo de es-
pumas es el mefon, existen diferentes Zipos de -
ceras como: cena de cada de aziear, carnauva, Laca-
resina, efe,

£) .~ Tratamiento de desinfectacidn.

Una de Las plagas mis Lmportanites en-
£a produccidn {cosecha piincipalmente), son Las -
"moscas", de La fruta. la papaya, mango, melén y -
otnas muchas grutfas son susceptibles a estas plagas,
Los thatamienfos de desinfectacidn no varfan mucho-
entrne fas frutas. Dichos métodos son:

~Thatamiento per Lvadiacidn {adn no estd apro--
bado)

~-Tratomiento de vapor-calor

-Tratamienteo con fumigacidn

f).- Curado.

Las batains, patains, ceboflas, afos
y productes simifares se semefen a un curado antes-
de su almacenamienito o venia. Se peamite que fas -
supengicies Lesionadas o magulladas cicairnicen man-
teniendolos en unos cuatro dias (varia el tiempo), -

a Zempewmiuna ambiente, sdendo esie proceso necesa- -

néo para no aconiaen su vida de almacen. Uno de Los-
cambios que ocurre durante ef cwwado es La reduc---
eidn en el contenido de humedad, en especial ajos y
cebolla, EE cunado nesulta mds efecitivo en almacena
miento a temperatura ambient -

ja. T

ue a femperatuna ba-
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k).~ Clasigicacidn.

Las frutas y verduras muestian
variiedades consdiderables de cualidades debido a fac
tores geneticos, ambientafes y agrondmicos. Su cla-
sifdecacidn es necesania para obtener uililidades con
meswiables con fa calidad. Los grados de clasifica—
cifn se basan en £a sanidad, 4inmeza, Limpleza, ta=
maile, peso, colon, condicibn, forma, madurez y au--
sencia de materia extraia, enfermedades y daios de-
Ainsectos, asi como de dajfics de mamejo.

la clasificacidn debe mantenerse desde el mo--
mento mismo de su cosecha hasta su comercializacidn.

£).- Sepanracién per famaio.

Después de fa clasdificacidn, -
Lo productos se separan porn tamaios, La separacdon
a manc es util con operaciones en pequeda escala. -
Para productos de forma regufan, como Lo frufos -
citricos, hay disponibles separadones de muchos i~
pos. Los productos de fonma innegulon se separan -
poi peso.

m) .~ Remocibn del color vende.

La nemocidn del color vende es
el proceso de descomponern Los pigmentos verdes de -
Los frutos pana darle a este el colorn caracteristi-
co preferido de Los consumidones. Es aplicable a -
Los bananos, mangos, tomates y efinicos. EL tiempo-
nequerido para La remocidn del color verde de un -
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fnuto depende del grado de cambio natuwaf def colon
y fa madunez.

n).- Adicion de colox.
Después de eliminar el colon -

verde, Los fautos pueden fener un cofor pulido. EL-
teiiido de Los mismos infensifica el color para imen
mentar el atractivo para Los consumideoies.

En frutas ciinicas solo un color se ha aproba-
do para uso general, Rojo Citnico. las ceras cofo--
neadas se usan en viriedades rofeas de patatas y -
ofras hontalizas. Aumentan el color delf producto -
para darn el mismo tone o tinte de ftubérculos rnecien
salidos de La tiernra.

11.5.- Presentacidn de Frutas y Verduras en Los Mer-
cades . -

De La gforma de presentar Las frutas y verduras
depende en muy alto porcentaje el nesulfado fincl -
de Las ventas que se pueden Loghar. Aungue es mes--
cancia de primena necesidad, ef volumen de venitus -
se obtiene de acuerdo con el {mpacto que cause en -
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el cliente y &sto es piincipalmente basado en fa -
foama de presentar su mercancia el comerciante.
Reviste especial atencidn el cuidado que se Zenga
con £os muebles de exhibicibn, ya sean nefrigera--
¢ no. Deben esfan peffectamente Limplos, Zantc por
fuena como por denino. En relacidn directa a elflo-
estand su promocidn de ventfas y La duracidn del -
equUANG.

Dentro del aspecio "preseniacidn” esid ocupa-
ndo un Lugan Lmportante el pre-empacado. Practica-
mente todas Las grufos pueden y deben sef phe-empa
cadas af igual que fas veaduras. -

a).- EL pre-empacado.

En parnticwlar grutas y verduras, cuando se -
phe-empacan Logran varios obfetivos impontantes -
coml:

-mefon presentacidn

“~ventas dirigidas

-menon posibilidad de maltrato.

-mayon fRuidez de tndfico

-menon perdida por "probadas de £os clientes"

Los empaques mds comunes son: charnolas, bases
de canton, bolsas y pequefios costalifos. Su uso Lo
determina £a naiuwraleza de cada producto, su canti

"dad y £a demanda. Sobre ef pre-empaque hay mucho -

que. hablan, pero heviste vital imporntancia el tipo
de material envolvente que se va a utilizan, de -
Los cuales constantemente se estdn desarroflando -

nuevos, mds atractives u con caracterisiicas especiales
pera foeiliton su manipulacién, pero es Lmporfante pen-

“san en Lo gque sucede. denino del paquete; respiracibn y-

demds detalles de Los vegeiales. Si el paguele esid -
hermetico teiminard con el aire respirable y se conver-
Lind en gas venenoso, es porn Lo tanto indispensable que
el paguete Lenga pernforaciones para que se eferza el -
cambio de ambiente.

Existen algunos matferiales envolventes que segin -
Los especificaciones ded fabricante, ad permifen fa -
hespiracibn a través de €2, de Lo cudl hay que estar -

seguwio pata evditan perdidas.

b}.- Envasado en plistico para menudeo.

La funcidn oniginal de un evase fu’e "Confenen
mover y hepartin”, productos. Sin embargo, el empleo de
plastico como material de empaque ha permitido una gran
versatilidad nespecio a "proteger, preservat, procesat,
almacenar, medir, dar a eonocer y exhibin" producios. -
Las diferentes funciones se hacen resaliar segin el -
producto de que se trafe y el método de comerclializa---
cibn. Este capitufo trata de £as caracteristicas de va-
nios materiafes plisiticos comunes y de oilentacicnes -
para su empleo er envases para menudeo.

Tipo de materiales de pldsiico §Lexible para -
empague.

c).-

1. Polietifeno (baja densidad)
Esta pelicula se emplea con mayor amplifud en bolsas
para menudeo, es fuerte a prueba de humedad, bastan-~
Ze resistente a sustancias quimicas y baratas. -
También se hacen de polietifeno algunas bolsas de -
malla. La pelicula de polipropileno vaciada se emplea
algunas veces para empacar productos Livianos como -
Lechuga, espinacas, uvas, efe.

2. Celogan {celufosa nregeneradu)
Se {abrica Celofdn de muchos Lipos y de diversas ca-
racteristicas para envolver charolas, hacer bolsas -

.
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0 cubientas para canastas, EL celofdn simple {no -
necubderto) es: penetrnable al polve dek aire, gra-
sa5 0 aceite, no se puede seffan con calor, Lmpe--
netnable a gases secos pero permeabfe a Loy gases-
himedos en proponeibn a Lo solubifidad def gas en-
el agua. Debido a qu'e el celofdn siempre carece -
de Lmpermiabilidad al gua. Los celofanes que se -
emplean para fruins y verduras, por Lo general -
Zienen una cubleata nitrnocelubosa para darfe Las -
cunlidades deseadas de Lmpermeabilidad ¢ semiimper
meabilidad al @ua, EL acetato de celulosa es wia -
pelicufa que no se opaca,

Hidrocloruwro de caucho (pLiofifm) _
EL pLiofikmes una pelicula resistente con propieda

des de impenmeabilidad al agua, similares a Las del
- pokietileno, que puede emplearse para envasar Las-

frutas y venduras pesadas. Mds impermeable a fa -
Zransmisibn de aire, humedad y Liguido. Es necesa-
fpég perforan estas peliculas para Lograr ventila--
edlbn.

Pelicwba de cloruro de plivinifo {PVC) '
Esta es una pelicula plistica nueva que se emplea
mucho para envolver charolas eon frufas y verduwras
grescas. Algunos tipos de PUC, (por efemplo el -
acefato de cefulosa) son relativamente permeable -

at 07 y ak vapor de aguzx. Parna algunos Zipos de -.

productos se Les desciibe como "peliaulas que res-
piran”. la pelicula de pve puede estirarnse, con Lo
cuak se Le da a Los paguedes un aspecto de empaca-

do apretado una vez que se pasan por un Linel £ ermi-
co con Lo que se encoge La pelicula. O0inas peliculas-
que Zienen fas caracteristicas de encogimiento con el
calor con Las de polietileno, polipropileno, poliesti
Leno, poliester o hidroclorwrio de caucho.
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117, TEMPERATURAS ¥ TIEMPOS DE ALMACENAMIENTO.

1171.1.~ Temperatura y Humedad refaiiva de Refrige
nacién para Frutas y Verduras.

Acelgas
Achichonia
Alcachofa
Apio
Ardndancs
Betahel
Bennro
Camofes
Calabazas
Cebolla
Col
Coliflon
Colinabo
Chayote
Chicharo
Ejote
Eloite
Escarnola
Eapdnrnagos
Espinaca
Habas.

. 85-90 %

§5-90
90-95
90-95
§5-90
90-95
§5-90
§5-90
§5-90
70-75
90-95
§5-90
90-95
§5-90
§5-90
§5-90
§0-90
90-95
§5-90
90-95
§5-90

Tomate
Llechuga
Papa
Pen.ino
Poros
Ribano
Zanahoiia

§5-90 %
90-95
§5-90
90-95
90-95
90-95 .
90-95

Aguacate
Cefrezas
Ciuelas
Cocos
Chabacanos
Chirimoya
Duraznos
Frambuesa
Fresas
Frutas secas
Groselin
Higos

Mame i
Mandatinas
Mango
Maitzana
Meldn chino
Meldn blanco
Monras
Narainjas
Maranias 4/5
Papaya

Pesras

Pesdn

Piia
PLitano
Sandia
Toronfa

liva amesricana

7-1907
0-1'

b b

ok
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A : e Habas cfcdscara 15 dias
y . : 5 ' : : Habas 4/cdscana 30 dias
: : Lechugag _ ‘ 2-3  seranas
\‘ ‘ Papas 4-6 dias
1

. . | . ' é
o Pepinos ' -3 semanas
- : Rébano 10 dias
_ Tomate venrde 3-5 semanas
e : Tomate madunrc 7-10 dias
v . Zanahoria sfhofa 4-5 meses
Uva oniental -0! £0-85 . ,
: T:ﬁa rLent ;_3, : gg_gg Zanahoria c/hojfa 10-14 dfas
larzamora 0-4' §5-90
111.2.- Perniddos de Refrigeracidn para Frutas
y Verduras.
Aguacate 10 dias
Arndndamos ~3  meses
Cerezas -10 dias
ACQ-egM . 10-12 CLEM gJ(/LLLQfea.A -g Aemanas
Alaachofas 2-3 semanas’ ocos 4 feses
- Apio 2-4 meses Chabacano 14 dfas
Betabel s/hojas -3 meses SWW p 2 Aemanas
Betabel c/hojas 10-14 dias dtit curado meses
; A Datil fresco 15 dias
Berenjena 10 dias
Bono - _ 10 dias Durazno 1-2 semanas
Berza 3-4 meses };nambuusa g— ; g iLEM
Brfcoli _ 7-10 dias resa - : 9'12 ah
Camoie 46 meses Fruta §resca -12 - meses
; : R Granada 2-3  meses
Calabacita . _ 10-14 dias ps
‘ . Grosellia 3-10 dias
Cebolla 6-8 ‘meses . :
. . _ Higos 15 dias
Col ‘ 2-3 semanas Lim 6-§
Colecitas 10-14 dfas cmas g oo
Coliflor ‘ 2-3 semanas ' ﬂ@@ il g- 10 medes
Chicharos - = = : 1-2  semanas v a.mZZ e 1-3 22%2;’2 :
g%‘é“'“ : P e - Mandarinas §-10  semanas
ELotes , ' 4-§ dfas Manzanad 4-5  meses
Escarola : * 7-3  semanas ﬁeﬁﬁ g-;’o J.&%mamu
Espdniagos i 30 dias : Mo brillo 7.3 a8
Espinacad ; 10-14 dias e : - mesed
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Naranja

Papaya

FPeras

Pendn

Piias

PLitano
Sandia

Toronfa

Uva oriental y
Uva amerticana
Uva californiana
larzamonra

\\@ :

§-10 semanas
2-3  semanas

1-7  meses
1-7 meses
72-4  semanas
10 dins
7-10 dias

6-& semanas . -

3-8 semanas -

3-6 meses
3-10 dias

IT1.3.- Efecto de La Temperatura en La Vida de Almacen
de Frutas y Verndunas.

122

113
104
95
86

77
48
.59

50

41

C.-- 32

-
23

A.'—‘Daﬁbls pon altas Zemperaturas

35
30
25
20

15

10

B.- Rango de femperatura Opiima pare maduracidn de

frutas y verduras.

C.- Rango de temperatura Opiima para trdnsito y alma

cen.
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D.- Daiio por faio
E. Daiio por helada

I11.4.~ Regrigeracidn.

Alcachofas Acelgas
Brbeodll Apio
Cilantro Rafz de apic
Col Bernro '
Coliflon Betable
Chicharos , - Calabacitas
Ejotes : Nopafes
Elotes ‘ Ruibarbo
Espdrragos. Tomate rofo
Espinacas : Zanahornia
Habas verdes '
Hongos Cinuela
lechuga ' Chabacanos
Nabos Chico-zapoie
Perejil - Durazno .
Poro : o Mangos
Rdbano o Moras
Cenezas ' ' Pesas
Fresas " Pénsimos

: Uvas
Zapote

Zanzamora

Cebollas
Cebollines
Chayotes
Chilacayote
Chile
Epazote
Pepdino
Romesitos

Capulines
Chinimoya
Guayabas
Higos
Limones
Limén real
Mandarnina
Me Lon

Man zana
Mamey
Tefocote
Toronja
Tuna

Ajos
Camote
Garbanzo

Papa
Tomate verde

Aguacaie
Canas
Cocos
Chirnimoya
Granada
Granada china
Guandbana
Guamuchil
Jfcama
Membrillo
Papaya
Naranfa
Pifias
Pitahaya
PLdtano
Sand{a
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TV. TRANSPORTACION.

Miles de foneladas de productos alimenticios -
Lienen que sen transporiados a travez de fodo ef fe
rruitonio nacional diariamente, para satisfacer fa =
ghan demanda que hay de eflos en todos Los centrnos-
de poblacidn.

‘De entre fLay mencancias del namo perecedero, -
posiblemente Las que hacen el volidmen mds elevado -
son Los vegeiales y como par su natural condicibn--
estdn dentro de Las del tipo mds delicado y dificil,
deben sern protegidas para evifan tanto su maduracidn
como su descomposdicion porn un fLado, y por el otro, -
no bajarn su calidad y presentacidn.

La mejon foma de preservar esta mercancia, es
envolfviendola en una capa protectona de refrigeracibn
desde que se cosecha hasia que se entrega al consumi-
don menudista. Los modeancs aparnatos regrigerados que
se instalan para dicha misibn, cuenfan con medios pa-
ra producin el §nio envolvente. Sus vdlvulas y contro
Les Les permiten negulan Las temperaturas de acuerdo-
precisamente con el producto que se va a itransportar,
que va desde La Zemperatura media-refrigeracin hasia
La baja temperaturna~-conservacibn de congelados, todo-
dependiendo de £a capacidad de €a caja y conforme a -
su aislamiento. la humedad nelativa es un factor muy-
Ampontanie en La vida y conservacidn de Los vegetules
por Lo que reviste especial importancia su coninol y
efectividad,

Pana fa trhansportacion hay que pensar cual es
el envase mas apropiado de acuendo con £a naturale-
za de cada producto, como: Cafas o rejas de madera-
cajas de carton, sacos de arpilla,costales de mania

botes de Ldmina o simplemente a ghanel o en manofos.

Debe gormarse y planearse La estiba para que al for
marse se defen Los pasillos suficientes para fLa ven
Xlaeidn, por Los cualfes debe circular el aire frio
y Llegar a toda £a mercancia. Tambifn debe aseguran
se La colocacidn de Los envases para eviiar maltra~
Ztos.
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La gruta necofectada suele transpontarse y -
venderse (al magoreo} en cajas o cafones, princi-
palmente. Hay {rnes Lipos de cajones standan.

- Nowmak de 25 Kg.

- Mediana de 16 Kg.

- Plana de 10 Kg.

La mas adecuada es £a de 16 Kg., que un s0fo
trabajadorn puede movern facilmente. Los cajones --
que se utilizan actualmente con capacidad de 240-
Kg. Zienen una superficie de 80 x 120 cm. y una -
altura de 75 em., fa alturna Libre es de 60 em. y-
no debend de sobrepasarse porque exisie entonces-
el peligho de que £a presidn crecdiente ocasione -

daiios .

Para Los fautos de baya{l.5.c) y Las cerezas se u
Zilizan, ademds de fas cajas planas, cesios de viruta-
con capacidad para 10.5 y 2.5 Kg. Las fresas se reco--
gen dinectamente en estas ultimas. Los grutos de hueso
y en baya sefeccionados pueden necolectarrse en envases
pequeiios de 300gr. (cafas plegables de canton) en Las-
que se venden. ‘

Afgunos tipos o m&todos de empaque pueden reducin
Los costos de Iransporte. Por efemplo 54 se quitan fas
hojas de Los ndbanos y de Las zanahorias o Las hojas -
de £as coliflores antes de empacarlos se ahomra ef cos
o de Zransponte de estos materiales volumincsos e in-
comestibles.

Existen nuevos méiodeos de Transponte como es el -
Lransporie deneo de productos frescos, s0Lo que se ha-
desarnollado con Lentitud debodo a que no se disponen-
de recipientes adecuados, ni Los modernos equipos de -
regrigenacidn méeanica Los cuales estan disedados pana
mantenen fa Temperatura en Los camiones transportado--
res, ya que con fos que se cuentan en ocasiones care--
cen de circulacion de alie y capacddad.
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V.- ALMACENAJE.

Exisien dos Tipos de almacenaje para Los pro
ductos perecedercs del reino vegetal; EL prolonga
do en £as cdmunas friginificas y el que se hace -
en. un dezeuninado Lugar, unicamente como de paso-
para su Limpieza, preparacibn y salida mds o me--
nos Anmediaia a La safa de ventas.-

Los requerimientos de temperaturas de almace
namiento digieren mucho entre fas diversas fruias
y verduras. Las Zemperaturas inferiornes a £a Gpti
ma producen dafio por g§rio, mientnas que Las supe-
riones reducen fa calidad de conservacibn(IT1.3).

En Zos paises en desanrollo se recomienda eof
almacenamiento en regrigeracidn de producitos pere
cedenos, sd se quiere eviian el deteriono de fos-
mismos, en especial en climas Anopicales y subino
picales. Muchas de Las instalaciones en faio se -
han planeado para una diversdidad de productos ta-
Les como: Carne, pescado, huevo, productos Lde~--
teos y hornializas. Dichas Anstalaciones fueron di
sefladas correctamenie desde el punto de vista de-
Lo ingenieria, pero por Lo negulan se exagerd La-
demanda de productos almacencdos y de Las posibi-
Lidades de venderlos, tomando en cuenta Las condi
ciones a Las que se van a someter dichos produc--
tos pana su venia alf menudeo, de igual imporntan--
cia es mntenen Los productos [frutas y verduras)

a femperatunas Gptimas durante su venin al menudeo con
el fin de evitar péndidas, ya que de nada serv.irnd un -
cuidado que ganantice fLa calidad de Los productos desde
su cosecha hasia su almacenamiento 54 ed &€timo es defi
ciente. Por Lo tanto hay que Zenen en cuenita que fodas-
y cada una de a5 etapas es de suma importancia en £a -
vida y calidad de Los productos. En Los pailses en desa-
wmollo, con frecuencia se presenta una baja considera--
ble en el precio de Los producios perecederos hacia el-
f<n de dia de mercado, debido a que se feme que fas fru
tas maduras y fas verduras se manchiten, ya que se dete
niorandn 84 se conservaran., En estos casos se debe de -
sacan del almacen 5680 La cantidad de productos perece-
deros que se estima se venderdn en un dia para estabili
zar el mencado de dichos productos y heducin por Lo tan
Lo péndidas. o
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V.- Beneficios de Za Regnigenacidn.

£l almzcenamiento a temperaturas bafas es el
método mds efective y dtil para relandar el desa
nrolho de pudiiciones de post-recoleceidn en fru
tas y verndunas con infecciones profundas. Cada u
no de &stes productos tiene una temperatura Gpii
ma para retardar el inicio de Za maduracién y de
Lo senecencia. ASL, el almacenamiento a Tempera-
tuna buja puede controfon fas pudiiciones de ---
post-necoleceibn, £os bencficios del almacena---
miento a femperaturas bajos son mayores en pao--
ductos gue se comeicializan adpiao, que se alma-
cenan bien a Zemperaiunas cencancs a Los 0'C y -
que de manera principal son afectadas por mictro-
organismos pitogenos que fenen una fempertaunc -~
fptima de desarrollo mas bien efevada. EL alwmace
namientc a fLemperaturas bafas es menos efectivo-
para contiolan enfermedades en productos sensi--
bles que deben almacenanse por perlodos de Liem-
pos Largos.

EL empaque de producios en unidad para el -
consumidor debe complementatr, no sustituin, o La
refrnigeracidn, En realidad, fa nefrigeracifn es-
de mayor Amportancia para productos perecede/ros-
pre-empacados que para aquellos en granel. Pon--
que?: "Uebido a que £a preparacibn de Los produc

tos para su empague, como: EZ Lavado y £a Limpie

za, pueden ocasionar magulladuras g raspaduras supe/-
ficiales, expeniendo Los tefides a La oxidacidn y pue-
de hacer que 204 productos empacades sean mas perecede
nos que 205 no empacados. También, dentro del paguete-
cernado, Za humedad nelativa se vuelve rmuy elevada, --
phoduciendo condiciones favorables para el conocimien-
Zo de micro-onganismos y el desarnoflo de pudnicién, -
en especial a femperaturas elevadas.

V.2.- Faciones que ingluyen en £a vida de almacen y en
La calidad de fas frutos y verduras.

a).- Factones de pre-cosecha.
- Patrbn y variedad.
- Madurez def preducto al sen cosechado.
- Esdaeién de cosecha.
- Cendiciones def drbol.
- Fertilizacidn, niege, control de plagas.
- Cendiciones del iempo.

b).- Métodos de cosecha.

- Retnaso entne fa cosecha, el empaque y el enfria
miznic.

- Condiciones de desverdecimiento.

- Tratamientos con fungdeidas y encerado.

- Tratamienios con regufadotes de crecimiento.

- procedi{mientos de manefo de temperatura y humedad
relativa.

- Presencia de etileno y oinos vifatiles en el alma
cen.

¥.3.- Sistemas de Almacenamiento.

a) .- Almzcen normal. (nefrigercdo con aire forzado)

' La nefrigenacibn se hace utilizando el aite fres-
co def exterion. EL intfercambio g moviml{ento de -
este puede venificarnse por medio del gradiente na
tuwnal de temperaturas entre el internion y el exte
nion -con ayuda de pozas de ventifacibn, o bien -=
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b).-

.-

por medios tenicos fakles como aspircdoras y
ventifadones.

Almacén frigoiifico; Con o sin favade de ai-
re.

Se digerencia del noamal piincipalmenie per-
Lo wtilizacidn de mdquinas refrigeranies pa-
ra producis frie y a veces por un mayor ais-
Lamiento en Las paredes,

Combinacidn de Ambos Sisxemas.

EL enfniomiento mecdnico se Limiia a £zs se~
maaas del oioiio, realizandose postericrmente
coit aire fresco.

d.-

Almacen con gas. (Afmbs§era controdada).

EL engriamiento se nealiza, tambifn agui mecani-
camente. Manteniendo al mismo Liempo wn defermi-
nado nivel de Oxfgeno y Anhideido Carnbdnico en -
el almacén hermético, pata 2o cual es necesario-
el Llamado bleque gaseose [Aislamiento especial)

Almecén de congelacibn.

Mediante fnic se congeda el producto y se conser
va asi duwrante Larngo tiempo sin que cpenas dismi
nuga fa calidad. -

En ef onden citado, estos procedimientos reguie-
nen inversdiones checientes gque van unides a una-
mayorn eficlencia biolfgica del almacén, y a ma--
yor nequenimienio en fa comercializacidn, Enten-
diendo por wna mayor eficiencin b.iolbgica; Una -
mayon duracidn y segunidad en el almacenamiento.

V.3.1.- Condiciones de Almacenamiento.
a}.- Higlene en el Almacenamiento.

Antes de utilizanfos hay que desinfectarles cui-
dadcsamente con formaldeida, Lechada de cal o -~
cualguier otra sustancia de antiséptica y veanti-
Lon completamente. La desinfeccidn debe fneluin-
a todes Las insialaciones, fambién a fas cajas y
a 2as platagernas e {gunlmente a Loslcuales) ca-
nafes de entrada y salida de aire.
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b).- C&imatizacibn y Renovacidn del Aine.

La atmisfera en el almacen es de impor-
fancia decisiva para contnclan dwrante fargo
Liempo La §ruta con un minimo de pérdidas; -
Lambién Lo es La posibilidad de regular Za -
Zerperatuna, aumedad, composicifn e higiene-
del aire. :

Las dificulindes que con nespecto al --
mantenimiento de una femperatura baja para -
el producto se presentan en Los afmacenes --
s4n refngonacidn mecdnica, muesiran que el -
mézodo del aine §fresco 8600 es posible en ca
s0s especiales y para detorminadas varieda--
des. S{ se requiere de una mdxima censerva--
cion de La calidad con pérndidas minimas, nu-
meroses variedades y en especial manzanas y-
peras, 40Lo pueden conservarse en almacenes-
negrigerados. :

EL engriamiento se basa en el pnincipio
de [a evaporccibn de Liguidos con un punto. -
de ebullicibn bafo, utilizandose el §rfc de-
evaponaciln que se genera. Las partes princi

pafes de un sistema de nefrnigeracidn son fas

sigutentes: Compreson, evaporador, Licuedac-
tor y valvula negiladona. Puesto que el aire
es deaisive como agente refrigenante, para e
Uminan Ras sustancics vélatiles, os sufi---

ciente con wr cambio del mismo dz 5 a 10 veces -
diarins. Amontenando ef producio puede facilfitar
de manerna convendente La cireuboeidn del aire.

Aparatos Especiales Huwneetanies (Torre de Lava--
do).

Corsisde en un cilindro gue absoibe aire -~

por fa parte superior mediante un ventilador, y-

que Lo vuelve a expulsar por abajo. AL pasar por
el aparato el aire es ewiiquecido con aguz me---
dionte tobetas pulverizadenas y capas de superid
cle aumentada gue siemphe csta humeda. -

EL favade de aire cfrece La ventajfa de eli-
minan Los compuestos penjudicicles para £a fruta
almacerade. Fasta e momento se ha Logrado iden-

- ifdcan mds de 50 sustancias aromdticas volfdii--

Les (en Llas diferentes variedades de manzanas) -
Loy cuakes al permanecer en ef Loecal producirdn-
fa maduracibn premaiuwia y ademds, si se almacena
al mismo. fiempo otwasvarniedades, de madwwcién -
s tandia, se P28 estimufania en su desarnrollo,
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= - frutas y verduras



- _ . . _ - Limones 10-13 Carcomidas, membranas -
. _ _ manchadas, Lunares rofos.
@’ . : ' Limas 10-13 Carcomidas, descomposi--

aidn acelerada.

Acedtunas 5-§ Manchas cafés Lnternas, -
. T careomidas ,
- 1

VI.- ENFERMEDADES EN FRUTAS Y VERDURAS | Sananja 55 cancomidas, ranchads -

VI.1.-Onigen y Causas de Las Enfermedades en Fruias cagé.
y Verduras. - Plitano - 13-15 Decoloracidn de La super
- isioldai . , ficle, colon débil, fa--
a).- Desawreglos §isloldgicos Feas de maduracion, colo

1.- Daios pon descenso de temperatura. racidn cafd de Lo putboa.
Mango 10-12 Decoforacidn de La conte
za, maduracidn desigual-
- falia de sabor, descompo
sdielén acelenada.

> -Todas fas frutns tnopicafes y subirnopicalos - -
son suscepiibles a Los dailes por descenso de -
temperatura. las contndas excepciones como: -
higos, y ddtifes, son fas frutas que se cose--
chan completamente maduras. Papaya 10-12 Picaduwra, fakla para ma-

durar, sin sabor, descom

-Los sintomas de daios por descenso de tempena- posicifn acelenada.

furna se muesiran a continuacibn:

Pida : §-10 Maduracidn desigual, co-
Lon débil, pulpa satura-
da de agua, sin sabor- -
acidez aumentada.

Aguacate. 5-10 Coloracidn café ghis
dsea de La pulpa, re
bfandecimiento, car-
comidas y falta de -

{1) Cambia segin fa variedad, etapa de madurez y
duracidn de almacenamiento.

sabor. . 2.- Otros desanrneglos.
Toronfa 10-13 Carcomidas, escalda-

duras, descomposicidn -Dafics porn heladas

acuosa,

-Desarreglos por altas Lemperaturas




C

S

5

-Desarvieglos en La cdscana de Las fruims:

. Eavejecimiento

. Arugamiento

. lunares de aceite

. Manchado de £a cdscana {naranja navel)

. Descomposicidn del pendinculo (naransal
v Descomposicidn dek estilo en Las Limas.

b) .- Descompostieidn patolbgica.

1. Aguacates:
Lunares
anthacnosis
pudricidn

Rona

2. Frautas oiinicas:
pudiicibn deida
pudricibn verde, azul y café

VI1.2.- Prevision y Contnol de Las Enfermedades..

VI.2.1. Control de Ras enfermedades de Los cizricos

a) .- Reduciendo £a poblacibn de génmenes patdgenos-
en el ambiente.
-programa de controf efectivo de enfermedades
de poscosecha.
-usc del cfono en el agua de Lavado,
-desinfectacitn sistematica de Los contenedo-

VI

a)

b)

e

nes de campo, equipe de fa empacadors y £as insta-
Laciones de almacenamiento y exposiciones.

~Mantenimiento de fa nesistencia de Los productos -

a fas infecciones.

-minimizando toda cfase de daios mecdnicos.
-manefo apropiado de £a Zemperaiura y humedad nela-
tiva.

.2.2.-Claves para el manejo con €xito de frutns y -

verduras .

Madurez y calidad

-cosechar en fa etapa de madurnez apropiada en refa-
eibn con el uso, empleo deseado y disfancia de -
embarque.

-eliminan gruitas con defectos

.~Procedimientos de manejo de temperaiuras.

-cosechar durante Lo parte gresca del dia.

-transpontar Las fruins hacia La empacadona tan -
pronto como sea posible.

-no mantener La frutn y verdura expuesia al sof.

-mantener Los productos a fa temperatura Gptima de
almacenamiento el mayor Tiempo posible mienthas -
es consunida o procesada.

-mantenen fa temperatura aphopiada de manefo y -
humedad nelativa a Lo Largo de Zedo el sisitema de-
‘manefo entre el punto de embarque y ef consumo.

.-Dailos §Lsicos.

-mane far Las frutas y verduras con cuidado durante-
Za cosecha, el acarreo a £a empacadona o planta de
procesamiento y durante £a operacifn de empaque.
-evitan caldas, impactos, vibraciones y daios en -
Las supenficies de Los vegetales a fhravds del sis-
tema de manefo.

~emplean confenedores de embarque que proporciona--
ndn adecuada proteccifn contra dailos fisicos al -
producto.
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d) .- Procedimientos sanitarios.
-sefeccionan y descanion adecuadamente Las frutas -
podridas.

~-Limpian periodicamente Los contenedornes de cose- -
cha, fa maquinarnia de empague, medios de enfiia~ -

miento y aflmacenaje, vehlculos de Fransporte, ele.,

con agua, fabdn y desdinfectantes tales como; forma-
Lin al 3% o cloruno de amonio.

~usos de desdinfectantes (efemplo: acetaldehido en -
vapoi) .

-uso de fungicida.

VI.2.3.- Desdinfecitantes y manfenimiento de condiciones -
sani{ioias.

a).- Clono.
EL clono Ziene una Larga trayectoria en Lo que res--

pecitn a su uso como desinfectante en el manefo y procedc
miento de alimentos. EL clorno es un desinfjectante barafo,
de accidn rdpida, en fa mayoria de sus aplicaciones bas--
Zan unos minutos (de 2 a 5) de esfar en coniacto con Los
michoorganismos para matarnlos. No es selectivo y acaba .-
contodos £os Eipos de bacternias, su eficencia como desin
feciante no es agjectada por La duneza delf agua. EL uso -
inadecuado del cloro puede cowroen Los equipos y causar -
Lvnitacion enfa piel y ofos.

b).- Yodiforos.

Las susiancias yodiforas son complejos de yodo con -
agentes humectantes que se usan apliamente en La desinfec
cibn de alimentos. Los Yodiforos no son sefectivos y su -
accibn es eficaz contra un ampfio rango de baciernias.

Son de accidn ndpida g menos coiosivos que el
clono y se wsan con frecuencia como so0luciones
para desinfectar fas manos, sumerglendelas en -
£a solucidn, Sin embargo, Llegan a manchar -
algunas superficies.

el ~ Compuestos amoniacales cuaternarios,

Estos tipos de compuestos son desinfectan-
Zeos dtiles en Lo Industria alimentarnia. No son-
cornosivos, no malinaian fa piel y son Los de--
sinfectantes mas estables a La accifn de £a ma-
ternia ongdnica. Usados combinadamente con deten
gentes, se cuentran entre Los mefores desdinjec
fantes. Sin embarge, fa dureza del agua, afecita
este desinfectante. Algunas formas tienen una -
aceidn bactericida sefectiva. Se ha notado con-
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que el desinfectante {mparte a Los alimentos un sabar
amargo. . .

d).- Agentes desinfectantes adicionales.

Los desdinfectantes fenblicos Lienen un olon dema
sdado penetrable y pueden causar mal sabor al wsarnfos
en supernficies de confacto, por Lo fanto no se usan -
en forma extensdva en Los procesos de preservacidn de
alimentos.

e} .- Recomendaciones. '

la sémplicidad de £as operaciones de desinfecta
cifn se ven afectadas por Las condiciones de La super
ficie pon desinfectarn. fa supernficie debe Limpianse -

previamente a fa aplicacidn de fa solucidn desinfec--.

Aante. .

VI.2.4.~ Concentraciones de sofuciones de cloro para-
usarse en procedimienitos y manejo de productos alimen
ticios. -

CLorinacidn de agua para uso po- 2-10
table en La plania.

Para desinfeccidn de superficies 500-100
Lisas (metal, madera, pldsiicol.
Para desinfeceidn de superficies 200-500
nugosas (mesas rayadas, cajas -

viefas, munos, pisos de concreto.)

VI.2.5.- Desinfeccidn. Niveles suferidos para-
uso en el enjuage de equipos-y desinjec--
tante porna Las manos.

Manos

*CLonre
*Yodo

{Yodiferos)
Cuaternarios
*Clono

*Yodo

(Vod.igeros)
cuatesinaiios

* Compuesitos Amoniacales.

200
25
200
50-100
12.5-25
50 -100
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VII. SISTEMA DE REFRIGERACION.
VIT.1. Componentes def Sistema de Refrigeracidn.

al).- Senpentin evaponradon.

EL evaporador es uno de Los Onganos principa-
Los de Zoda inatalacibn frigorlfica; es el verdade
e producton def frio que absorve ef calon del -
amblente que £o rodex. Existen dos tipos de serpen
Lines evapoiadones emoleados en instalaciones fri-
gonificas y esidn constituidos en su fotalidad pa-
na recipienies cerrados de paredes metdlicas y su-

dijerencia esid en rnefacifn al mecanisme de ebulli -

cifn del nefrigeranite en el seno de ellos, divi---
diendose en:

1. Evaporadores de inmersidn o inundados.

2. Evaporadores de inyeccidn de Liguido nefri

gerantes 0 secos.

Podemos decir, gque fodos Los evaporadores es-
dn comstituidos por Zubos meidlicos que adop-an -
guan variedad de fonmas, segin al que se desdgnan.
La superficie @il de transmisibn de calor de es-
Zos tubos nos da La necesidad de emplear fargas - -
Longitudes de Los mismos, de ahi fa necesidad de -
emplear Ldminas o afetas adheridas a Los tubos con
una separacidn adecuada entre elflas, aumentandose-
asil en un 100 a 200% fa supenficie dtil de absor--
cibn del calon pon unidad de Longitud de tubo y -
permiiiendo adopian formas en nelacibn con £as -
dimensiones especiales de fa cdmara de nefrigera--

e ooe . P ~ oy

cidn. En esfos evaporadones Los fubos van unidos -
con cuwavas, del mismo mefal adopiande fa forma de -
un fubo continuo en Zig-ZIag.

Los evapornadores fnundados son aquellos que -
durante el funcionamiento esidn LLenos de Liquido,-
casi en su fotalidad, Las formas que adopian estos-
evaporadones son variadas, perc en escencda esitdn -
constituidos porn un gran depbsito, el cual contie--
ne La vdlvula ¢ un §Lofador, conectados a una serie
de tubos,cuyos extremos se soldan a diferentes aliu

nas de &ste. Todos Los tubos estdn Llenos de Ligui-

do refrigenante y el depdsifo Zambign en sus cuatho

quintas parntes, dejando sofamentz el quinte superion

para Los vapores desprendidos de Lo ebullicidn del-

refrigerante.
Los evaporadores de Lnyecedldn de Liguido fefni

gerante o secos son aquellos que Frabajan por vdlvu

Las de expansifn. Estdn constifuidos por una serndie-
de ftubos pon Los cuafes se desfiza el fluido refri-
gerantfe. Un evaporadon de &ste Lipo esid consiifud-

do en escencia por una serie de Zubos, que por fa forma

de estan unidos pueden, a su vez clasificarse en do
subgiupos: '

1. Evaporadores de Zubo contlnuo o de tubos en-

serdie.*
2. Evaponadores de tubo agrupados en paralelo.

*Este primen sub-ghupo es el que nos interesa esfu--
~dian para el presente esitudio que se esid realizando.
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EL primen sub-ghupo comprende a Los evapona--
dores constituidos por un sofo tubo con circula---
cifn del nefnigeranie producida en ef sentido de--
La admisidn del Liguido refrigerante Lnyectado pox
La vdlvula de expansidn entrando en ef evaporadon-
sofamente La cantidad necesarnia para mantener su -
ficientemente himeda fa superficie interion def -
Zubo. la principal veniafa de &ste iipo, es que ne
quiere el minimo de La cantidad total def refrige-
nante del sistema. EL Liguido contenido a alta -
presibn en el depbsito anexo af condensadon se pre
eipitond a thavés de La vilvuba de expansiin y al-
abrinse ésta, en forma pulverizada y en pequedas -
cantidades {ntermitentes pon el guncionamiento de-
La vdlvuta, La canitidad de Liguido que pasand en -
cada inferunitencia depende La negulacibn previa de
Lo vdlvula de expansidn y el peribdo de diche in--
Lenmitencia negulada por La femperatura o presidn-
creada en el serpentin evaporadon.

La proporcibn en que se encuentra fa mezela -
del nefrigerante en estado Liguido y en esiado de-
vaporn, 84 consideramos un promedio entre fa entra-
da y £a salida del evaporador es de 1 a 10. ,

Los tuboa del Serpentin evaporador puede senr-
de cobre y acero sofdado o sin costura, debido a -
una buena conductivilidad def calon, sus medidas -
son standars.

Para activer fa circukacidn del aire se puede
recwvnin el empleo de veniiladores que produzean -

esta cinculacion dirnigida sobre el senpentin evapg -

nadon; para obtener un mejor nesultado sernd ferza-

do a pasan entne fas afetas y del evaporadon, que fLe
ofrecend cienta resistencia y- se gufarnd entonces el
aire, por Lo que adoptard el serpentin evaporador -
una forma mds compLeta. Por La circulinedlbn del ailne-
(fornzada), a gran velocidad a Frnavéz def serpentin -
evapohadon, aumentarnd ghandemente La absoielbn def -
calon Lo que nos perumitind reducin La sepercedibn de-
Loy atetas.

b}.- EL condensadon.

EL condensadon es La parnte del sistema de refri
geracibn en donde se realiza Ea Licuefaccibn de Los~
vapores del §luido refrigerante, producidos por La -
ebullicidn de Los mismos en el serpeniin evaporadoi-
y: aspirados, comprimidos y sobrecalentades en el com
presoiL. -

Su misidn el ciclo de nefrigeracifn es ceder al
ambiente aire o agua de condensacibn, todo el calor-
que contienen dichos vapores de refrigerante, gue es
igual akl calon absonbido de £a cdmara de nefrigera—-
cifn mis el conrespondiente al trabafo mecdnico del-
comprenson.
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Para que Lo tramsmisdion de calor se efeciide
de manera eficaz, es necesaric gue Lo Lemperatfurna
de. Los vapores de refrigeracidn en ésie punto, -
esten por encima de £a del ambiente de condensa--
cidn en unes 15 a 300 F. En Los condensadores de-
Las mdguinas $rigonificas Las variaciones de Lem-
perafwra del §luido nefrigeranie y del agua, ¢ -
med{o de condensacifn, no son Lineafes, en donde-
tenemos que:

1. Zona "A". ,

En esin zona se verifica una Lransmisiin x7a
pida de caloxr contenida en Los vapores sobre-calen
tados de regrigerante que expulsa el comprenson,-
descendigndo su Temperatuna de Licuefaceldn del -
negrnigerante y el agua del condensadon, a su sali
da, se encuentra alrededon de unos -12'C, abafo —
de &sta temperatura.

2. Zona "B"

En ella se realiza una Lhansmisidn del calor
Latenie de Los vapores de refrigerante, mantenien
dose consiantemente fa femperatura. -

3. Zona "C" _

En esta zona se efecitia La transmisidn de ca
Lon del fluido nefiigerante ya condensado, o sed=
en estado Liquido, hasta una temperatura que pue-
de Llegan a aleanzar a -15" C, por encima de La -
del agua de condensacidn a Lo entrada def conden-

sadon.

Cada una de estas zonas ZLiene una capacidad de
Lransmision calorifica disiinta, que depende:

-de La Zemperciura del §luido nefrigerante.
~-de fa diferencia de Zemperatura

-de Lo presidn del {Luldo regiigerante
-de La velocidad de circulacibn de dicho §Luido.

la ecantidad de calon fransmiiida, asi como La-
supeificie del intercambiadorn de calor o condensa--
dor, depende necesariamente de £as cuatro femperaiu
nas siguientes:
~temperatura de recalentamiento de fLos vapores refid
gerante a La entrada delf condensados.
-temperatuna del agua de condensacidn a La entrada -
en el condensados.
-temperatuna def agua a fa salida del condensador.

Exisfen varios tipos de condensadores agrupados
segtin La forma o procedimiento de transmisidn del -
calor, pudiéndose clasificar en cuatro grupos prin--
eipales:

-condensador por aire forzado
~condensador por agua 0 conira comrdiente
-condensadon por Lamernsdidn
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VI1.2.-Difenentes métodos de enﬂiﬁam’mio

a} .~ Engriamiento con aire 4orzado (con ventifado-
hes).

EL enfriamiento a base de aire §orzado puede-
nesolver muchos problemas dificifes de engriamien-
Zo, por que proporcicna movimientos de aire fiio -
a tnavéz, mas que alrededon de Los contenedores., -
EL sistema que obliga al aire a circular a través-
de Zas ventifas del condensadorn, Logha un enfria--
mientc ndpido como resuftado del contacto intimo -
entre el aine faio y el producto Libio. Es fdcil -
y barato convertin fas instalaciones enfriadoras -
existentes a enfriadores con aire forzado, Aguf se
desciiben algunas de fas variantes gue se usan.

T. Tuned con aire forzado.

Es el sistema mids tradicional a base de aire -
forzado. Bdsicamente condiste en un funel foamado-
con dos filas de cafones, una de Las cuafes queda-
en cualquiera de Los costados de un extractor. El-
espaclo abiento en el centrno y en el exinemo Libre
son cublentos para fommar un hueco Lleno de aire.-
EL aire §nio del cuarnto se mueve entonces a travéz
de cunlquier abertura en o entrne Los conifenedones,
hacia La zona de succidn. EL extracton puede sen -
una unidad mévil, colocada de manera que dirija el
aire tibic extraido hacia un retoano delf cuanto -
frio o puede sen una undidad §ifa que fambién haga-

cincukan el aire sobre La superficie por enfrilar, -

voluiende al cuarto 4rio.

2, -Muwro 4nio.
Es bdsicamente un enfriadon fonmade con un espa-
cio conginado £Leno de aire, comstituido en fowma -

permanente, equipado con un exiracion. Frecuentemen

e estd colocado af finak o a un Lado del cuanto -
fnio. Con el exinacton disefado para hacer circular
el aine sobre fa supernfdicie por engrior. Existen -

aberturas a Los. fados del enfriador, contra Los cua

Los se colocan fas pilefas de contenederes.

3.-Enfriamiento con senpentin.
Este sisiema de enjriamiento a base de aire fos-
zado es (Z{L cuando existen abertfuras en Lo parte -

superdon, con o Adn ventilacidn Llateral. Esie nequie

ne una modificacidn en el diselo de muro §ilo que -
peamita que Los espacios formados entre repdsa y -
hepisa, funcionen como fuentes de aire y huecos de-
hetorno, con el athe falo cinculando a thavéz de -
foda fa altuna de Las heplsas. '

b).- Engaiamiento antes del empague.

Una manera de evliar problemas en el enfriamien-
to con pifetas unitanias o productos manejados en -
vanios empagues, ¢4 enfrlarn infes produetos anites -
del empague. Esto eliminarnd el costo bdsico de en--
griamiento, debido a fas operaciones subsecuentes -
de quitar productos divernsos o eliminables pon cla-
sificacifn. Puede haber ciento recaflentamiento del-
producto frio durante el empague,

e).- Enfriamiento hidrdulico.

Es usado ampliamente pata enfriarn una gama de -
frutas y vernduras en cafones ¢ a granel antes ded -
empague, du us0 no e posibfe para productos empa--
cados, ya que Los contenedones sufririan dafics al -
sen mojados. EE producio debe folferan el sen mojado
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y debe de haber un minimo de posibilidades de es-
paciarn organismos paibgencs con el agua usada pa-
na ek enfriamiento hidndulico. La higiene es -
impontante, inclugendo favados frecuentes y mante
nimiento generalmente con clono a bafas concentra

ciones, debe conccernse fa folenancia del producito
al cloro (VI. 2.4, y VI 2.5.)

VIT.3.- Resumen: Las sigudientes anotaciones son -
para enjaitizar £os puntos reblativos a en-
friamiento efectivo y a manejo de tempe--
naturna en Los sistemas de manefo de fru--
tas y verndunas. '

a).-EL enfriamiento rdpido es con frecuencia acep
tado como mds necesario que en afos pasados,-
debido al mayor conocimiento de £os requesi--
mientos de Loy diversos productos o def mane-
jo siempre cambiante o de Los requerimientos-
def mencado.

b).-Recientes cambios en Los procedimientos de -
manefo han hecho al enfriamiento rdpido mds -
dificil de Lograrlo. Simultaneamente, fas ope
raciones de enfiiamiento Lmplican grandes me-

sas del producito con dificil y Limitado acce~

40.

c).-EL almacenamiento y enfriamiente en fnio son-
dos cosas completamente diferentes, por Lo tan
to, hay que fomar esto en cuenta para que sedan
dos operaciones separnadas.

d) .~EL enfriamiento es parte del sistema de manejo de

204 productos perecedercs y Los efectos sobre fa-
velocidad de enfriamiento, deben sern fomados en -
cuenta, Aiemone ge se haga un cambio en cunfquien
parie del sistema.

e).~Existen varnizs alternativas para Loghar un enfiia

do ndpido en forma razonable, inclusc bajo fas -
condiciones que {mponen £0s procedimientos de ma-
nefo novedoso.

§}.-Con 4recuencia fa ejiciencia de enfriamiento pue-

de sen meforada atendiendo a pequeios detalles -
def manejo del ainre, disefic de empagues, o patibn
de acomodo de Los productos.

g).-En muchos casos, Lograr un enfiiamiento mas rdpi-

do implica cosios relaiivamente bajos.

h).-Con grecuencia Los métodos de enfiiamienio pueden

sen puesitos en practica por medio demodificaciones
menores de fas instalaciones de enfriamiento exis-
tentes, pero Los nequerimientos deben ser deteami-
nados detaffadamente.
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VITI.T.

AMTECEDENTES.

- Productos Exisfenites.
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Z1.-
22.-

23.-

Engriadores electriicos horizontales American
Redrnigeradones veriicales American
Congelador American horizontinl

Engniadon electrico hornizontal Eipo mixfo A.
Vitrnina Amesrican tipe mostrnadon (2 serpeniines)
Refrigenadon veniical Amerniean

Cdmanra faiginifica Amernican

Thamo servicio personal maiscos

Cdmana congelacidn

Tramo auto-servicio congefados American
Congeladon honizontal American

Vitnina refrigenadon American Lipo standarn (1)
Camana f§rigirifica Amenican

Refaigenadon vertical

Re4rigeradorn vertical

Congefador vertical

Enfniadon honizontal

Engniadon de agua mixto

Enfniadon de agua tipo bebedeno

Re frigenadon vertical '

Camana desanmable

Congeladon

Thamo auto-sernvicio Zacteos
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17.3

50
3(2)

68

34

12

18.3

12{3)

12(3)
3{4)

11
4.6

51/4
51/4
s1/4
s1/3
i1/3

1/3-1/2

51/3
1/3-1/2
3/4-1

251/3

A1/3
A1/3
A1/8
&1/8
41/3
as/f4-1
s1/4

al/?

==

18-25
18-21

16-18

120

6-9

{5

(7)
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24.- Enfrnindor electrico honizontal
25.- Cdmana grigontfica Ameriican

13.3
42

1/3-1/12
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Notas:
a: moforn ab.lerto
41 mofon cernado o selfado
(1}: 2 seapenitines
(2} : neses
(3}: Litos
{4): mts. cidbicos
(5): productos refrigerados o con
(6): Ldmina esmaliada
(7): Pdmina esmaliada

VITII.2.- Tavesiigacibn de campo
VITI.Z.1.-Fuuitiver.
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a).- Fauias en refrigeracidn.

Acelga Lisa*
Aguacate

Aljalfa germinada
Berenjena

Berro*

Betabel

Cajetn de membiillof
Cakabazas

Calabaza criolla
Calabaza japonesa
Cebolla -
Cebolla blancat
Cebolla Cambray &
Col bruselas

col morada
Coliflon *

Col blanca *
Cilanztrno *
Cirueklo presidente
ChampLiiones
Chayoite papa
Chayote sin espinas

Chayote sin espinas &

Chichare vaina
Chife canibe
Chile guerno
Chife falapeiio
Chife poblano &
Chife Serrano

Chile vende*
Duraznos *
Duraznos * &
Dunaznos ameriflos
Efote verde

ELoite

Lpazote*
Espingea*

FLon de calabaza*
Faifo soya
Guayaba &

Haba verde*

Hofas de Naranfo*
Huazontle * .
Huevo de codoaniz
Higo

Jitomate boka §
Lechuga orniona
Lechuga romana
Limén agnic *§-
Limén s4in semilla &
Mango *&

*

¥
*

Maiz sopa Juliana * (1)

Manzana -
lanzana &
Manzana Golden
Manzana Golden &
Manzana Stonking
Nave

*

Nopal * (bolsa
Nopal Zienno

Papa alfalfa

Papa cambray
Papa crniolla
Pera &

- Pena barnfett

Pera kifen *s5

. Peregil

Pimiento Mowron
Rdbano cambray &
Romesilos

noifo:

EPaguete

*Seccifn econdmica

Tamvindo *&
Tomate midpa &
TomatilLo*
Tuna
Uva
Uva candenal
tiva mozecatel
Uva rosa *
Vendolaga™

*

Verdura para caldo *&

Yenbabuena *

Zanahonia &

/Grandes cantidades (granel)

b).- Frutas y Verdunas sin refrigerar.

Aguacate criiollo *
Aguacate fuerte
Aguacate hass
Afos

Ajos *

Afpiste
Cacahuate *
Calabaza casiifla *"
Camasdn seco *
Camote morado
Camote amarilflo
Cebolla blanca
Coholla blanca *
Cebolla monada
Cebolla monada *
Cinuela pasa *
Cinuela seca *
Coco de agua *
Chife ancho
Chile de dnbol
Chile pasilfa

Durazne amaiillo
Durazno chihuahua
Durazno chihuahua *
Flon de huajilfo
Flor de jamaica
Granada *

Hofas para Zamod *&
Jitomate

Jitomate de agua
Lima

Jitomate saladet &
Limbn aghio

Limbn sin semilla
Maiz blanco®

Mango haden

Mango Kent

Mango manifa

Mango Zomy

Manzana gofden '
Manzana golden *
Manzana Jonathan *'
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Meldn geZa de miel Pera Lechera *
Mefdn chino Pera mantequlllfa
Membrillog Pida !

Naranja Lima Pldtano macho *
Naranfa para fuge PLitano manzano
Naranja veracruz ' PLitano pera *
Naranja veracruz * Pldtano roatan

*

Papa alialfa Plitano nootan *
Papa alfjalia * Sandia negha '
Papa blanca ! Toronja bfanca *
Papa veractuz ' Toronja nefa
Pep.ino Tosronfa rofa
Pepline ericflo Tuna

Pera *

Pera barleti

Nota:

*Seceidn econdmica
EPaguete
'Grandes cantidades (granedl)

¢) .- Observacicones.

- en ocasiones fa frutn se cae, esfo es ocasionado
cuando el consumidon esta seleceionando Los pro-
ductos.

- el consumidon escoge La futa sin fLener cwidado -
de no golpearia. '

-en ocasiones Los consumidores escogen fLa gruta -
de mis abajo pensando que se Algue unorden de -
acomode el cual consisie en poner La fruta ¢ -

verdura mds madura en La parte superio.
Las wvas estdn maf acomodadas, ademds de que van -
siendo arrnancados por Los consumidones para pro- -
bartas.
la fruta y verdura es traida del afmacen en cajas
o empagueiadas [charofas cubientas de polietilenc)
sobre carnitos.
en ocasiones Ros pldtanos quedan pelados al parntin
Los mazos para Llevarnse 50£0 unz parte de eflos.
hay variedades frutales que pueden ser vendidas -
en partes, esto es en base a dos cosas, una es con
el 4in de darnfe un servicio al consumidon ya que -
ne siempre necesiztn consunir fa totalidad de un -
producto como es el caso de £as papayas, sandias,-
piins; y La otra causa es con el fin de evitar en-
Lo mds posible pérdidas af quitarn La parte madura-
épazsada) y vender L0 que se encuentre en buen esta
0.
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~ existen bdsculas de informacin distribuidas en el
deparntamento de fautas y verduras.

- en muchas occasiones Los elotes son desciades para-
su elecelén.

- Los separadones en Los hefrigeradonres son de acnili
co transparente y se mueven segdn Las necesidades =
de espacios. Estos separadores fueron Lmprovisados-
por Ra empresa, ya que ef mobilianio no contaba con

ellos,

- algunas variedades son vaciadas directamente de La
caja sobre Los mostradones como es el casc de -
chiles, *omaziflo verde, chicharos, Limones y en -
afgunos cosos uvas.

- algunas variedades de frutas son consumidas por Los
clientes, estfo es grecuente en el caso de fautms -
chicas como uva, higo, ciruela amanilla.

- Las bolsas para §rutas y verduras se encuenfran -
distribuidas por La zona en diferentes Lugares ya
sea en nollo ¢ en un clavo, siempre en fa parnte -
supesrion de Los muebles.

- Algunas frutas son expuestas sobre fas mismas ca-
jas de transponiacién con todo y charolas, obli--
gando en cienta forma a que ef consumidon haga una

- 2leccidn mis parefa y sobre todo sin malineion Los
productos, como es ef caso de duraznos y penas.
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- como medida de seguwrided para evitar Lo mds po-
s4ible, que Los productos sean daiados pon Los -
clientes, se colocan chanolas al aleance de es-
Los con grutas en forma de cokiel para que Las-
prueben ¢ vean fa calidad de Los producitos -
exhibidos en Los mosiradones.

d) .- Preguntas efectuadas al encatgado del depariamento
de frutfas y verduras. :

T.-Por que el membrillo presenta una mala apariencia, -
como de no sen Limpiado?
-el membrillo si puede sen Limpiado con una franela-
humeda y secarlo para obiener un brillo quifando con
esto Los pelitos que son Los que Lo dan fa mata -
apariencia, 40lo que no es conveniente ya que ef -
membrillo dura un promedio de 7 dias cuando no se -
Limpia y de Lo contrarnio senian 3 dias.

2.-Porgue alguna $ruta esid siendo refiigerada y ofras-
no, sdendo fa misma variedad?
~existen variedades de frutas y verduras que deben -
sen refrigeradas y otras que por el contraiic, sendia
perjudicial el regrigeranfas. Ya que con fa madura-
cifn se nefonda el proceso de maduracibn se usa para
Zal en Los productos que Lo requieran.

3.-Cuales son Las variedades que mis se hechan a perder?
entre fa grute tenemos; duraznos, piia, papaya, man-
zana, ciruedfa, wva. Y en Las verduras; acelga, espi-
naca, cilantro, peregil, Lechuga.

4.-Ndmero de personas dedicadas al acomodo de frutas y-
verdunas.

-2 por cada 3 tramos de refrigeracidn............ o
? por cada seccidn en muebfes. . . ..., 6
2 prepanando frutas y verduras en almacen....... 2

Toiok 18

5.-A qué temperatura se maniienen Los refrigeradores?
-de 4' a 6'C avriba de 0'C para congeladones
de 4' a 6'C aiba de 0'C para cdmaras
de 4' a 5'C arniba de 0'C para Refrigeradones
6.-Cada cuanto tiempo se Limpian Los muebles de hefrige-
rnaeidn?
-Se £es da un aseo general dianiamenie y una vez af-
mes compfetamenie pon dentrno y fuera.
7.~EL mueble contaba con sus divisiones cuando se adgui-
nLB?
No, La Empresa Las mand§ healizar
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8.-Porqué Las diferentes varniedades de chiles se
encuentian funto a otras variedades de §ruwtas
0 verduras siendo que se pueden ver afecitadas
por el sabor que despide el chife?
-hay que tenex culdado que esto no suceda, o -
tratan de separarfos un poco de Los demds pro-
ductos.
9.-Siempre se conserva un mismo onden en La dis--
D tnibucidn de fas frutas y verduras?
-No, ya que es buenc esian cambiando para mos-
than varniedad, novedad, ademds de que es bueno
maniener un contrasfe, para meforan fa exhib.i-
cidn, con Los colores de Los productos, y tra-
tan de mosiren una gran variedad.

poner a £a venta? 3737}

-en ambos casos se Lnspecclonan £as variedades
rechazandose £as que no cumplan confa calidad-
acepiable por el mercado.

11.-Existe algin acomodo especial para alguna va--
riedad de fruta o verdura?
-existen vaitiedades que por su fouma pueden -
sen acomodadas para una buena exhibicidn como-
es el caso de Los cltricos principalmente y de
algunas variedades de forma redonda, efemplo:

DY)

‘.\ téd b lf///

.
A

LIS

e

: : .2 ; BEREL w2 R R o, ~
10.-Existe una {nspeccidn de calidad en el afmacen - R PO AT T
para La eleceidn de Los productos que se van a e el s Lo RS
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-la fruin que esid madura es bueno colocarfa asi,-
ya que duwia mds tiempo ademds de evifar el noce -
entne 5L, disminuyendo por Lo tanfo Los riesgos de
uwia transpoiiacidn de micrc-organismos que pueden-
acelorar fa maduracidn. Esto es bueno sobre fodo -

Y otras variedades que es recomendable fLengan un en productes §adgiles.

acomodo especial como es el caso de :

EE
Y i <M= i)

12.-Cudl es La veniafa de Las exhibiciones de algunos
productos, como es el casc de duraznos y peras, -
en fas charofas (mismas que son utilizadas duran-
1 fe su transporfacidn) .
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e LA AL AT AL AN i -

PR

prm
Qs

oy lr

Ry

<

13.-la uva suclta es La que pasa a sen colocada en -
Las charolas para que el cliente fas pruebe.
-44, antes es pasada a ser Lavada y selecclonada.
14.-Cudl es fa caracteristica de La teicera seceibn?

ba por ser mds fadgil. (el departamento de frufas y verduras estd divi-

-méientnas que La pifia se coloca en forma horizontal dido en tres secciones].

con La parte mds madura hacia aviiba, en este caso- ~€sta es fa "seceldn econdmica”, en donde se colo
2a madunacidn es Lateral. can variedades que por presentfar un tamaio menor,

color menos intenso o unifonme, es vendida a mencr
precio. Lla calidad es igual.
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a).-Frutas y verduras en refrigeracidn.

Acelgas
Betabel
Berenfena
Calabaza
Cebolla
Cebollita
Cilantre
Ciruela

Col Blanca
Cel morada
Chapiiiones
Chayoite
Chicharo de vaina
Chife

Chile caistal
Chile pimiento
Chile poblano
Chile semnano
Durazne chico

Durazno ghande
Efote

Elote

Higo

Limén

Lechuga oxrejona
Manzana roja
Manzana stanking
Manzana Verde
Nopal cocido
Nopal crudo
Papa

Pepino

Pera

Rdbano

Tomate
Tamarindo

tva

Zanahonia

1. MNimero de variedad pon tnamo de refrigeracidn.

-parte supeiion. 5 4 44 44 Torar do mob. &
-parte inferion...6 55 % 8 6

b).-Frutas y verdwias en mostradon, sin refrigeran.

Aguacate guerte
Aguacate hazz
Aguncate pagua

Apio

Camote monado
Cebolla

Col blanca
Durazno
Guayaba
Jicama

Limén

Lima

Vango

Manzana verde
Papaya

Pep.ino

Pepino americano
Pena

Pera hifier
PLila

PLitano
Pldtanoe macho
Tomate :
Tomate verde

2% > ot A A AT A T B AN BTN e DRSNS R LT TIPS S b N Al W O 1l
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Toronja
Sandia
Naranfa

Papa

e) .- Observaciones.

-el mobilianio para frutas y verduras Lncluyendo -

tanto Los de refrigeracibn como Los Sin hefri--
genacidn cuentan con separadores de acero cioma
do en forma de nefillas sostenidas por Los mis-
mos productos. ’

-Los Letneros de informacidn ded producto que es
Za a fa venia no siempre esia complefo; en cuan
to a La variedad de que se trata, asi como una-
mafa cofocacidn por no encontraise sobre el pro
ducto adecuado; siendo mds frecuente esto en -
Los nefrigeradores. No reciben una Limpieza -
constante.

-el espacio entre fa parte superior def mueble y
el techo estd siendo ccupado para exponer oinos
%ductoa tales como: piiatas, hofas pana tama-

-ef mobilianio sin refrigeran esia consiruido a-
base de: madena (material predominante), {iernro
galvanizado.

-La gruta se cae grecuentemente.

~ef cliente encuentra dificulitades en ef uso de-
£as bolsas al no poderfas abrin.

- -ek pre-empacado se considera como un servicio a

La ama de casa para facilifarle Las compras.

-no existe una buena clasificacidn en cuanito a La -
calidad en Los productos, exhibides.

-en el caso de papayas, sandias, meddn existe La -
posibilidad de poder compran solo una parte, con -
20 que ademds de darle un servicio al cliente mind

- mizan sus perdidas al podern quiforfe a algunas -

piezas fLa parte madura y vendern el resto.

-cuentan con 4 Lugares para fa colocacidn de Las bol
sas [nollos) en el cual se encuentran 2 rollos, -
sumando un tofal de 8,

-existen dos bdsculas de informacibn.

-enine Los problemas que se oniginan en La sefeccidn
de Los producitos, efectuadans por Los clientes nos =
encontramos que:
pellizean algunas variedades para trhatar de averni-
guar su calidad como es el caso en: papaya, duwraz-
ne, calabaza, mango, ete.

.4e comen afgunas variedades, sobre Zodo Las chicas
como, wva, ciruefa, higo, eic.

.aplastamiento o magulladuras en: aguacates, mangos,
tomate, papaya, durazno, manzana, guayaba, etc.
descfamiento de: efoie, Lechuga, apio, cifantro y--
en ocasdicnes del pfdtano.

-cuenta eon un muebfe pequedo para fautas secas y o -
chiles; este mueble estd hecho con acillice transpa-
hente para fa tapadera y achllico verde para paredes
y separaciones con herrafes de aluminio gafvanizado.
Su proceso de fabricacidn es cortado y pegado por -
calon.
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DATOS ANTROMETRICOS DEL HOMBRE PARADO
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A

4DATOSF ANTROPOMETRICOS DEL HOMBRE ANTE UN

TABLERO OE CONTROL.. LUZ ARRIBA '
: __MINIMIZA REFLEJO 213.36

‘. PANELS AUX. Y DISPLAYS
. NO | IMPORTANTES

LY

LINEA DE INVISIBILI-([ig2 g8
AD.

‘ ISPLAYS Y CONTRO-
STD. LINEA DE YISIA. \ES NO' CRITICOS

]
OPT RANGO 1T Zoma OPTIMA PARA
~-PE VisioN coxmmcmnss Ma- Riszs

\ NUT.ES Y VISUALES

CW’JTROLES CASU A~
LhS ¥ DISPLAYS NU

/ii CRITICOS .
30.48 — - 121.92

”
P /CONTROLES NO
CRITICOS. EVITAR

- n.
N
H Remisaf -
— 26.41 L». Rav- 72 .39 glsa
45.72
60 96
. 30.48
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UMBRE , MUJER Y NINC

POSICIOHES DE LA MANC - PROMEDIO
ALCANSE MAXIMO.

ABE ﬁTUR*———-——-— i8-0

MIN. P/BOT |
PROTEJIOO.

AR

PRI 1t Gy

APRETON 33°

MANO
DERECHA
MUJER

A
\

6.00 k
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L3 DEDO | 1016 | 1.33 | 127 914 | 1016 {1147 7.36! @z 8.89} i0.1s
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DATOS ANTROPOMETRICOS DE UNA MUJER ANTE UN
TAGLERO DE CONTROL.

213.36

LUZ  ARRIDA

MINIMIZA REFLEJO

%, ~OISPLAYS NU IMPORTANTES
!

145.5
D “30% LINEA DE iNvISiaiupall) (82.98
172 ) :
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L5468 . - : LES NO CRITICOS:
4338 ;\ 524 .
s — 154, 4
_, OPT RANGU——
“W_DE VISION ZONA OFTIMA
135 38 S~ PAHA COMBINA- |
482 | CIONES MANUALL.
7 { . \\ X .§ VISUALES. |
| CONTROLES Casualg 121.92
Noon | CESTY RS
- ~ ]
\ /ﬁ;“‘“"z} ! (911
-1 ¢ CONVROLES NO J
ulz.l? o - CRITICGS .EVITARR
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X.- ANALISIS,

Una vez investigade Zas carnacterisiicas propias
de £as grufas y verduwras que influyen para su mejon
conservacibn durante el perfodo de” "Mercado-Consumi
dor" como Lo son: Temperaturas de conservacidn (IIT
.2), Estado de madurez (11.2), Calidad (I1.7), Tiem
po de duracibn (111.2), Resisiencia a agentes pdto-

genos y quimécos (VI.2), etc., y a una serie de cam

bios que empiezan desde el momento mismo de su cose
cha, asi como aqueflos que surgen despues de ella,-
como Lo son ka transporiacifn (1V), Lavado, secado,
seleceionado, curado(I1.4}, Los cuales son necesa--
rios para danle una mayor duracibn dtid de vida pe-
no que a fa vez puedan afectar Los productos como -
£o ocasionan Los golpes que reciben, presentando co
mo nesultado magulladuras, porn Lo que se han esta--
blecido una serie de requisitos en cuanto a £os cud
dados que se Le deben dar a £as §rutas y verduras -
dunante su venta, mismos que se han tomado en cuen-
ta para diseiian un "Equipo modulan de exhibicidn" -
para grutas y verduras en tiendas de auto-servicio-
que ofrezca fay ventajas Optimas pora dicha funcibn
en base a Los requisitos que exige fa natwialeza --
propia de &stos. Pon £o que tememos que:

1.~ Existe una clasificacibn principal en cuanto a-
Las temperaturas, fa cuak divide a Los frutos y
verduras como: .

(AN
.
1

1*-

2%

Frutos que deben conservanse en refrigeracidn du
hante su venta.

Frutos que no es necesaiio conservar en refrige-
racibn pera su venta. 1*

Deberd mantenerse una temperaturna entre fos 2' y
5'C, con una humedad relativa de un 85-90% para-
Los productos refrigerados.

Existen algunos grutos que por su naturaleza es-
necesariic mantenerfos humedos. Por Lo que se de-
berd de contar con un sistema de negado por as--
persibn (pon sen el mis adecuado a nuesiras nece
sdidades), evitando asi el marchifamiento y rese-
quedad de fLos productos. 2* :
Para que fa refrigeracin cumpla con £a funcidn-
Lo mejor posible deberd de estar perfectamente -
balanceada, el aire circulante bien onientade pa
na dmpedir fa penetracifn de cargas #énmicas, of
frio de acuendo a Los requerimientos por medio -
de Los serpentines y difusones.

EL negado debend de hacense con cuidado 5080 a -
Las varniedades que Lo nequieran. ‘

EL agua nunca deberd de sern helada, el frio con-
trae, por Lo que es recomendable que se encuen--
De a Lguak temperatura que el medic ambiente pa
na gue sea absorbida mds napidamente por el pro-
ducto.

Ejemplo: PLitano, naranfa, calabaza, papaya, pe-
ro estas condiciones son exclusivamente para su-
perfodo de exhibicibn y venta.

EL negado por aspersidn tiene ademas La funcidn-
de efevar el poncentaje de humedad en nefacibn -
con’ el aire grfo cireubante. Entne £os productos
que no acepian el riego porgue acelera su descom
posicibn estan: Coliflorn, yerbabuena, hienbas de
olon, plitanos, efc. ‘
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Debe de disefianse una zona de productos pre-em
pacados, considerando que es un servicio que -
Los vendedones ofrecen a Los clientes. Serv.i--
cio que como ya se investigd ofrece grandes --
ventajas para ambas partes.

Empaquetados que se realizan sobre charo-
Las de polietileno espumado cubiertas con una-
pelicula de cloruro de polivinifo {PVC) de 150
x210x30 (90}mm de altura segin £a variedad.
Denino de fos puntos que se deben fomarn en con

10.

11,

12,

sdideracibn para una exhibicién atrnactiva, La cuaf-
es muy Amportante en relacidn a £as ventas son:
lna colocacifn ventical de £a mercancia deniro del
exhibidon ya sea en regrigeradores o mosinadones.
Procurando que La parie posierion sea mis alia que
£a frontal.

No mezclar productos diferentes en Las formaciones
verticales, para esto se recomienda el uso de sepa
radores. -
Cambian Los producios en Las exibiciones para Lo--
ghar una buena imagen de Limpleza y variedad.

La infonmacibn de Los productos exibidos en cuanto
al nombre y varniedad def producto, y precio ya sea
por pieza o kifoghamos {debe especificarse) deberd
estar colocada funto al producto al que se nefiena
en forma clarna y visible, A una altura mdxima de -
1.65 Mts., y una minima de 1,00 Mis.

EL sistema de ffuminacibn de Los productos no debe
#d de sern en fornma dinecta por Lo que se debendn =
usar materniales neflectornes ¢ difusones o coloca--
cidn indirecta.

Los materiales que se utilicen en su fabricaciln -
deberdn sen hesistentes alf uso de detergentes y a-
Los desinfectantes que se utilizan para fa efiminga
clfn de micro-ornganismos como el cloro, efemplo de
algunos materiales:

Superficies de metal con acabado porcenalizado.
Superficies de metal pintados con polvos epoxicos-
horneados .

Supengicies de metal con acabados pldsticos.

Acero Lnoxidabfe.

Aluminio galvanizado, permitiendo buena higiene.
EL departamento de frutas y verduras debe confar -
cons

- Mostrhadon pana productos regrigerados.
- Mostnadon pana productos sin rnefrigeracibn.

Sistema para La colocacibn de bolsas.
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13.- EL sistema de nefrigeracidn tendrd como fuen-
te de energia un compreson semi-abiento de --
3/4 6 1/4 hp.

14.- Como miteriales de aislamiento téimico podrdn
utifizanse:

15.-

16.-

17, -

18.-

Espuma de poliwretano moldeado directamente en
el muebfe.

Espuma de uretano mofdeado directamente en ef-
mueble.

Ambos materinfes ofrecen buenos resultados asi
como su adapitabilidad a Los hequerimientos de-
disefio adapiandose con facilidad.

Debend de permitin una Limpieza general con el
mayor acceso posible a fodas sus pantes. Sobre
Zodo en aquellas partes en que estard en con--
toeto directo con Los productos exibidos, witi-
Lizando piezas desmontables, asi como por fa -
ausencia de espacios chicos y profundos.

Se deberdn de evitan superficies que peumitan-
que productos como chilfes, uvas, fejocotes, -
chicharos, hofas, aguellos de dimens.iones pe--
quedas que puedan caer dentio del sistema che-
ando ambientes anti-higienicos ademas de dismi
nuin Los beneficios de La refrigeracin.

Es de suma impontancia no impedir que se fonme
fa "Cascada de aite” en el eiclo de refrigena-

cifn el cual sale por Las aberturas del "De--- .

§lecton” y conre entre fa mercancia pare. sen -
absornbido en La seceidn en donde se encuentra-
el senpentin. Si se impide ya sea en fa salida
0 en fa entrada, se Zermina el ciclo del aine-
frnlo propiciande £a penetrnacién del aine def -
medio ambiente directamente sobre La mercancia
Lo que impedind una buena refrigeracidn.

En el caso de fas variedades de chifes, es bue

no evitar que estén en contacto o cerea de -

04n0s productos para evita: que puedan pene---
tnarse y adquirin ef sabon y olorn de Los chi--
Les.
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X.1.~ Soluciones propuesitas.

a}.- Utilizando una Lipogragia Legible, que seca -
fdeil de Leer, La mds Legible es La imprenia.

LImon
SANDIA

uva

b).- Que £os colores ulilizados para el fondo y £i
pogragia sean contrnastantes, siempre y cuando
no phovoguen un rechazo u,usua,e

cl.- Que fe tamaiio de La tipografim este entne Los
20 y 40 mm., para que permitan sen Leldos des
de una distancia de 4 Mts., promedio.

m T A u-c.ns.'

oy AR ;&x

'P';,'f’f m ﬂm

d}.- Que contenga £os datos del p)coduc,ta y precio-
por kiloghamo, o por pieza, asl como de £a va
Iu_edad de que se r/m,te.

“ull"'m .
i

rr

‘e}.- Utilizacibn de colornes tanto en hefrigerado--

nes como en muebfes sin regrigeracibn, Letre-
nos, pontabolsas, Los cuales estén de acuendo
con fLos productos que se exhiben y a £a vez -
gue den vida af departamento.

- lVerde

Anaranjado

Amari o



§].- Debernd de destinarse un area para productos -

Pre-empacados .

- No muy buena visibilidad de todos Los produc-

fos.

Buen aprovechamiento de espacio.
Puede separanse por variedad.
Pueden cofocarnse a buena distancia del consu-

midor.

Buena visibilidad de todos Los productos.

A buena distancia para el consumidor. ‘
Pueden caer sobre Los productos colocados a gra-
nek, '
Permite un {dcil acomodo de Las charolas,

Que puedan sern intercambiables,

Pexmite gran variedad de dimensiones para fas a-
feas que esldn seccionando,

Podrd habern acumulamiento de cdscaras y hofas en
Las ranuras que no se esten utilizando. '
Su posicidn es segura.

Su posdicidn variond segun La presidn de Los pro-
ductos.

Colocacidn sencilla.

Esta sostenida unicamente por Los productos.
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~ Facifes de Limpiar no provocan magulladuras a
Los productos, {dcif de producin ademas de --

hl.- ;zjnéeowzadonu deberdn de sen 5au£u de &im que no hay acumulamiento de residuos con faci
- Evitando ranuras que sean digiciles de Lim--- Lidad.
piar.

- Evitando ranwrias mayores a £os 6 mm.

)///}

—T | S———— | S==——— |
[ e—— | — ——y - — l
fl‘
~ Se podrdn wutilizan fextunas que carezcan de -
formas muy pronunciadas en £a superficie de - i) .- Colocacidn de Los nollos de bolsas.
contacto o perforaciones para permitin da cir - Fdciles de Zoman.
culacidn del aire ya sea en Los muebles con - - A cada fade deberd de habern uno (depe.nd,c.e.ndo—
refrigenacidn o £os sin refrigeracidn. La dimensidn del mueble)
_ _ l
i Rl ]
- Evitar superficies estructurales como nefas,- < Muy visibles.
ya que permiten acumubamiento de nesiduos de- - Las bolsas quedan desenniolladas.
frutos, son de dificil Limpieza ademas de que - Pueden tomanse por ambos Lados.

permiten y provocan magullamiento en frutos. - Los nifios no fas alcanzan.







MODULOS EN DOS TAMANOS
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Huecas para el Drenaje
Muchles en dos famaiios (2 Bases)

CAJON

APOVO O BASE

BASE O APOYO
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BOLSAS INTEGRADAS

1



PRE-EMPACADOS

PERMITE VARIEDAD DE ACOMODOS
ATRACTIVO
ACCESO POR AMBOS LADOS

PRE-EMPACADOS

§2



SUPERFICTES RUGOSAS

9EPA

PERFO

£3



CUBTERTA

CUBTERTA

CAJONES DESMONTABLES

§4
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PROD. GRANEL

PROD. GRANEL

§5



CUBIERTA

SEGUROS

*RONDANAS




SEGURIS

VISTA DE UNION

&7



_—— CANAL

| RONDANA

PIEZA AHOGADA PARA RUNDANA
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EQUIPO MODULAR DE EXHIBICION

9
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MOBILTARIO PARA EL AUT0-SERVICIO
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EQUIPO PARA E1L AUTO-SERVICIO
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STSTEMA TE EXHIBICION MODULAR
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para frutas y verduras en tiendas de auto servicio
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XIT.- MEMORIA DESCRIPTIVA.

De acuendo af esfudio nealizado sobre el tra
to que se da a Los productos vegetales y al acond(
cionamiento y/o mantenimiento desde su cosecha has
fa su venta al menudeo pasando porn transportacidn-
inetados y almacenafe, nos hemos percatfado que es-
de ghan dmportancia fa forma como se exhiben para-
su venta porn sen La fase final en fa que se deter-
minand en ghan parte el €xito de La demanda que se
pueda Logran.,

Pon consiguiente se ha disedado un "Equipo Mo
dulan de Exhibicibn" para frutas y verduras en Las
Ziendas de auto-servicio; Proyecto que comprende:
X11.1.- Muebfe Refrigeradon,

XI1.2.- Muebfe Mosirador.
XIT.3.- Muebfe de Pre-empacados.
X11.4.- Accesorio Divison.

Mismos que han sido rnesuelios en base a Los -
requerimientos de funcionalidad y diseio que exi -
gen fanto Los productos como £os consumidores y -
Las condiciones de higiene.

Para una mefor explicacidn se descnibindn ca-
da uno de Los obfetos disefiados en base a diferen-
fes aspectos. ~

XI1.1.- Mueble Refrigeradon.
a).- Ponque? En el estudio nealizado se deiermi

b).~

*

né que existen frutas y verduras que deben con-
senvarse a bajas tempernaturas; enine Los 4' y -
6'C, como condicidn para retardarn su madurez o-
para guardan Las cualidades nutritivas.

Forma y funcionamiento; Su forma general es en-
base a un cubo rectangular de 1020x1800x2300 mm
al cuak se La dienbn Los siguienfes easpacics e-
inclinaciones para su funcionamiento adecuado.

Un area de 250x780x2300 mm para L£a exhib.i-
cidn de productos a grnanek, area que podrd se't-
dividida a Lo ancho (2300 mm) porn medio de sepa
radones initercambiables fos cuales se cofocardn
a fas distancias que se requieran ademas de que
con esto se mantiene una exhibicién vertical de
Los productos; Exhibicifn dptima. Esia area es-
ta a 15" sobre La vertical con el chjeto de que
Los productos posterniores esten mas awniba que-
Los grontales.

Una zona para Los productos phre-empacados,

Los cuafes estan en charofas de 150x210x30 {90}
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mm. de altura, dicha zona es de 300x2300 mm., a una
altura de 1120 mm., con una Lnclinacibn de 15' s0 -
bre fLa horizonial permitiendo que se cofoquen 20 -
charolas como mindimo. La superficie de pre-empaca -
dos esta en dos seceiones de 300x1150 mm., cada una
y puede variarse su altuna. -

Zona para equipo de refrigeracibn, el cual consia -
de cuatno senpentines cofocados a 150 mm., bajo La-
zona de productos a granek, a Lo farngo del mueble -
manteniendo igual inclinacidn (15'), con el objeto-
de que £a ventilacibn sea directa y fLulda sobre -
 Ros productos. YV evapchadones que cubren un area de
50x350%2300 mm., cofocados en forma vertical en La-

parte posterion a La zona de productos a graneld.
Esto es con el fin de gormar una "cascada de ai-
re" o "eiclo de nefrigeracidn” pana impedin que-
La temperatfuna del medio amblente penetre en fa-
def mueble.

EL espacio Libre def muebfe ¢4 con el obje-
o de que fas conientes de aire circulantes --
sean ndpidas y fluidas. Los espacios e fnclina -
ciones siren para orientar dichas covrientes.

Entrne otnos aspectos para su buen funciona-
miento esidn:

Instalacién de ductos entre el compreson (semi-a
biento 3/4 hp) y evaporadones con fubos de cobre
de 3/8" de ¢.

Instalacibn eléetrica a thavez de un fubo de fie

o de 1/2" de @ pana serpentines y sdstema de L
LuminaciBn, Lo cual esia colocada en dos zonas.
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Una en Lo parte superior del muebfe porn ef inte-
nion y La otra pon La parte ingferior de £a zona-
de pre-empacados. En ambos casos se ha evifado -
que pueda ocasionan encandelamiento como se mues
tha a continuacidns

Regado por aspersibn pon medio de dos mangueras-
retrndetifes, cada una de £as cuales cubre fLa mi-
fod del wmueble, con el objeto de negan Los pro -
ductos que Lo requieran durante el perfodo de ex
nibicibn, ademas de ayudar a ewriguecen La hume-

*

dad refativa que debe existin en el ciclo de ne
frigeracion que es de un 85-90%. Esias mangue -
ras podndn wtilizarse para el Lavado def mueble
y deberd de estan conectado al agua pofable.

Instalacidn de drenafe, para ef desague de rega
do pon aspersidn y Lavado delf mueble a fravez -
de un fubo de PVUC de 3/4" de 4.

Charolos. Esian colocadas en dos hiferas de 4 -
charolas cada una en §orma parabela formando el
piso ¢ base para Ra colocacidn de Los productos
a ghanel. Esfas charclas son de 575x725 mm.= -
416,875 mm” de supenficie, con perjonaciones de
80x8 mm., en Zoda _ella por Lo que tenemos un a-
hea de 129,280 mn? de area Libre equivalente al
31% en cada wna de Las chatrolas para permitin -
La circulacién def aine faio porn el wmueble.

EL hecho de colocar dos hileras de charofas
es con el §in de photegern fas Lnstalaciones colo
cadas bafo esta zona contra fa posibilidad de =
que algunos desperdicios caigan sobre ellos., de
fonma tal que &L algun desperdicio cae a fravez-
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de fa primera hifera de chanolas es muy diglcit
que pueda penetrar por fa segunda ya que no hay
phesdidn sobre ella que foize a cagn a trhavez de
Las perforaciones.

Separadores. Ademas de su objetivo principal co
‘mo su nombre Lo indica; separan Los productos -
ya sea pon variedad, calidad, o madurez segun -
Lo determine La persona encargada del departa -
mento de frutas y verdwras, se disedandn de for
ma que resolviena el problema principal de Los-
hefrigenadones para frufas y verndunas que con -
siste en que Lo cascada de aikhe se ve inferrum
pida pon £a forma en que se cofocan Los produc
£fos y el exceso de esfos con el objeto de apno
vechar af mdxime el espacio sin pensan en que=
Ae obstruyen Lo circulaciln dek aine. Pon Lo -
que se diseiiandn unos separadones en forma i
angular de 35x670x220 mm., como se muestra a -
continuacidni :

Con una Auperficie de 147,400 mm., a cada -
fade y una supernficie de 20,700 mm., en La parnite

- Anferion con perjoraciones de Ex70 mm. en todgs-

ellas por Lo que Zenemos un area de 36,960 mm® -
equivalente a un 30% y un area de 5,600 mm? equi
valente a un 29% respectivamente, por donde cin-

- cubard penfectamente el aire. Con esta disposd -

cidn no se blogueand £a cirewlacidn del aire, -
adn y cuando se exceda un poco £a exhibicidn de-
productos .

‘_—_'_::Q\c":c_:.f__::

Otra de fas ventajas de estos separadores -
es que cuenta con unas patitfas de forma que se -
sufetfan a Las charolas en £as perforaciones que-
;;;Auemn quedando fijas y perfectamente apoya--

Vistas y angulos de unibn, cuando se van a colo-
can dos o mds tramos de regrigeradones funtos se
unindn por medio de fornillos de 3/8" de @ y una

vista de unibn que servind ademds como empague -

para evitan que ef aire {alo pueda §Luin porn La-
unibn, ademfs de que con £a visia de unifn se Lo
ghe una apariencia de continuaciln de Los mue---




bles.

Espefo, se coloed un espefo en £a parnte supesrion
con el obfeto de Loghar una sensacidn visual de-
amplitud Zanto de espacic como de productos exhi
bidos, Logrando que esta exhibicibn Aea atracti-
va.

Moldunas, en £a parte exterion tanto al frente -
como en fa parte posterion; abajo, se colocd una
mofdura de acero inoxidabfe para evitar fa corno
s40n con el contacto que pueda haber de agua, co
mo en el caso de uso de trapeadores.

ch.

d).

Materiales .

Estructura.- Ldmina de calibre 20

Aislamiento T&unico.- Espuma de poliuwretano mol
deado dinectamente en el muebfe a iravez de -
ocho perfonaciones de 13/16" de @ distribuidas-
en £a esthuctuwra,

Cunino senpentines.- Tipo siandar 3B

40,250,000 mm> de evaporador.- Tipo standan 3B
Charnolas §.- Lamina de {ienro de 1/8"=3mm con--
recubrimiento pldstico blanco

Moldunas .- Aceno inoxidable

Tnatalacién drenafe.- PVC tubo de 3/4" de ¢
Instalacién ductos.- Tubo de cobre de 3/8" de 9

- Refuenzos estructuna.- Solera de fiernro de 1/4-

Wistas Laterakes y vista de unidn.-
TLuminacidn. -

Instalacién electrica.~ Tubo de f§dlenro de 1/4 -
y cabfe nimero 20

Vista fLatenal.- Ldmina de calibre 20

Angulo de unibn.- Solera de fierno de 1/4"

Acabado.

Tanto para el exterior como para el infe -
nion se wso polveo epoxico honneado de color ven
de y blanco respectivamente. Aunque ef color =
verde puede ser variable. Sofec que se propone -
en verde considerando que es un colon que expre

105



sa frescuna y guanda refacibn con Los produc-
tos exhibidos. Ademds de que en este tipo de-
mobdilianio exisie una nomenclatura en clenta-
jonma, por Lo que fenemos que se utifiza:
Azul.- En f£a fLeche

- Amarillo.- Quesos y chemdd

Rofo.- Carnes blancas {mariscos)
Café.- Carnes. .
EL utilizan el colon blanco en el infe -

rion es pon higiene en cuanto a que se ve cla

namente cuando esta sucio para que sea Limpia
do y asl dar segunidad de Limpieza a Los con-
sumidores.

X11.2.- Mueble Mostaadonr.

al.-

b).-

Porque? Esie muebfe no cuenia con un sistema-
de refrigenacibn ya que al igual que algunos-
productos vegeitnles necesifan sen refrigerna -
dos en su perfodo de venta Los hay que no ne-
cesitan senlo tanto por no disminuwir sus cud~
Lidades alimenticias como por su estado de ma
durez.

Forma y funcionamiento; Su forma base al £ --
gual que el anterion esia sacada de un paratfe
Polipedo rectangular de §28x891.6x13071.6 mm -

cal cual se Lo dif una inclinacidn de 15' en -

La pante superion para una buena exhibicifn y--
wia {nclinacidn de 73.5' con La verntical en fa-
parte frontal, para ua mayor acceso de fos usug
nics, en fa parte frontal.

En Las partes Laterales cuenta con una pet
fonacibn de 350x400 mm con Los mismos dngulos -
de inclinacidn con el objfeto de quitfarn peso vi-
sual al muebfle.

Este mueble cuenta con un area de 620x1301
.6%300 en La parte posterion y 110 mm de aliura
en fa parnte grontal para Lo colocacién de pro -
ductos a granel misma que podnd sen dividida se
gun se desee poxr medio de separadores que guar-
dan fa fonma que presenia el mueble.

Pana Lo colocacidn de separadones cuenia -
con perforaciones de 30x3 mm.

En La parte central del atea para produc -
105 a granel funto a fa parte grontal presenia-
wia perforacidn de 44.5 mm de ¢ en fa cuak va -

wna inatalacibn de manguera para cuando el mue-
ble sea Lavade y poder sacan con facilidad ef -
agua. Esta manguera esia sufefn a una abrazade-
na en La visia Lateral por ek Anterior pana que
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el empleado de fa Limpieza fa tome y cologue en el
balde sin dificultad y de igual forma La cologue -
en su Lugar ya que no £a ocupe.

En £a parte frontal se encuentran dos compai-
Limientos de 320x175x200 mm a una altuna de 385 mm
colocacibn que permite tomar fas bolsas con gacili
dad tanto a personas adultas como a Los nifics, Los
cuales nealizan un 18% de Las compras de estos pro
ductos. Estos compartimientos cuenitan con una abex
tura de 25x318 mm para dan sakida a fas bolsas. Pa
na mantenen cenrados £os comporntimientos estan co-
Locados pon Lo pante internior dos {manes en cada -

uno de Los exinemos.

Para fa colocacidn de Los Letrnencs cuenta con -
14 perforaciones de 30x3 mm cada una, de fas cuales-
5 podnan occuparse para fa colocacién de separadones-
por Lo que fememos que ef mueble podrd ser dividido-
en 6 partes como maximo. las perforaciones que po --
drdn uwtilizase para esto son aquellas que quedan €O
Locadas en Linea recta con Las othas 5 perforaciones
gue esfan en fa parte grontal. Todas fas perforacio-
nes hesitantes podidn sen utilizadas en Lo colocacidn
de Los Letneros, sofo Los de fa parnte posterioxn.

Estos Letnenos miden 160x350 mn en £ parie pos
terion para fa colocacidn de informacidn sobre el =
producto como es: Nombre, variedad y precio especifi

cando 54 es por Kg. o0 por pieza, y una patita de 30x

100x3 mm. La cual enirna en Las perforaciones antes -

mencionadas, guedande como se muestra a continuacidn.
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Los Letrenos son de acrilico transpatren-
Ze con el objeto de que puedan ser Leidos con
facilidad y ademas de que el amferial permite
una buena Limpieza (con agua y fabén).

.- Materniales.

- Estructuna.- Angulo de fierno de 3/4"x3/4"x -
1/8" y solera de 3/4"x1/8".

- Cubienta, vistas faterales y de unidn y cajdn
con.- Ldmina de calibre 20.

- letnenos.- Acnilico transpanente de 3 mm.

- Separadones .- Aonilico verde de 3 mm.
~ Mofduras .~ Acero inoxidable.
- Manguera.- 3/4" de ¢

d).-

Acabados .

AL Lgual que el mueble nefrigeradon se usa
n& poluo epoxico honneado (pintura) wtilizando-
verde en fa panie exterion g blanco en La parte
internion.

XIT1.3.- Muebfe de Pre-empacados.

aj).-

b).-

Porque? EL senvicio de phe-empacados hoy en dia
es de ghan ayuda para eX ama de casa por Lo que
es de importancia considerar una area para pro-
ductos pre-empacados que no necesifen hefiige -
hanse, por £0 que se diselo un muebfe para di -
cho servicio.

Forma y guncionamiento; Es de igual fonma que -
el muenle mosiradon sofo que mds conto: 878x§91
-6x489.6 mm. el cual presenta una superficie £i
bre en fa pante superion a 15' sobre fa venti —
cal de 770x450 mm para La colocacidn de pre-em-
pacades permitiendo cofocan 9 charobfas como mi-
nimo. Para evifan que £os pre-empacados puedan-
nesbakan cuenta con una saliente, dicha Ssupenfi
cie Eibne, en Ra parte grontal de 5 mm.

Este mueble esta acondicionado para permi-

- &in La adapilacibn de una bdscula de fonma senci

Lla {350x350 mm), per Lo que presentn un espacio
de fguafes dimens.iones que fa bdsculfa, ef cual-

podrd quitarse quedando af descubiento pante de

fa estructuna fa cual esta disedada de forma -

que fa bdscuda guede perfectamente sentada 40--

bre ella. Se utilizand ademfls un empaque para -

que quede a presidn.

Una vez acondicionada £a bdscula quedand -
w area de 450x420 mm para La colocacifn de cha

rodas de pre-empacados.
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Vista de unifn; AL igual que para £Los Zramos de
nregrigeracibn, se diseilo una visia de unidn pa-
na cuando se van a colocar una serie de dos o -
mis muebles mosinadon, dos o mds mueblfes para -
pre-empacados o cugndo se van a combinar, como-
se ve a continuacibn,

e]
t

Materiales.

Estnucituna.- Angulo de §ierno de 3/4"x3/47x
178" y so0lena de 3/4x1/8".

Cubienta y vistas Lateralfes de unibn.- Lami
na calibre 20. -
Molduras.- Acerno inoxidable.

Empague.- Polietileno alia densidad.

Acabado.

Se utilizand el mismoe acabado que en -
Los dos muebfes anteriones.

XII.4.- Accesonto Divison.

a).-

b).-

Porque? Es con el objetv de que todos Los -
productos de pequedas dimensiones se encuen
tnen protegidos como es el caso de fas uvas
prineipalimente y chiles, en esie segundo ca
s0 es de suma Lmporntancia el evifar gue Ae-
nevuelvan o en caso mds delicado que puedan
caen sobie otrnos productos con Lo que Los -
penetrarian tanto de olox como de sabon, --
Zambidn podrdn separarse especies o fautas-
secas.

Forma y funcionamiento, esfe accesonis es -
de <gual fonma que £a zona patra productos a
granel en el muebfe mostradon, mide 703.4 x
631x799.2 mm de altura en £o parte poste --
nion y 109.2 mm en La parte grontak, el --
cual esta dividido en 4 secciones de 346.7x
315.4 mm cada una. A cada seccidn Le cornes
ponde una fapadera £a cuak es de acrilico -
Iransparente y presenta una perforacibn de-
100x40 mm por £a que se mete £a mano para a
brirka, permitiendo con esta misma perfora-
cifn que el aire se renove constantemente.

AT E
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Ademds de £a tapadera cuenta con un Lugan
especifico pana fa colocacibn de Los datos del
producto, varniedad y precio de 2o que contiene
cada seccidn. Este espacio es de 140x50 mm.

EL mecanismo que £as Lapadenas presentan-
para abrinse y cerranse son en foama de bisa--
gnas fas cuales estdn integradas a Las piezas.

Material.

Cajon y tapaderas.- polietifeno de alia densi-
dad, en verde y tramsparente nespeciivamente.
Pernos .~ Acetro Lnoxidable de 3/32" de §.

Es impontanite mencionar que para La unifi

cacddn visual del equipo modufar de exhibicibn

que e presenta se utilizd el colon vende en forma
predominante para el exterior, blanco para el inte
niokn y unas granjas en £a parte infenion de £os mu
ebles de rejrigeracidn, mostrador y pre-empacados,
{en el primer mueble La misma franja se encuenthra-
en Lo parte superion) franja que presenta el coler
amanillo, anaranfado y rojo con wr ancho de 1500mm
corvrespondiendole 50 mm de ancho a cada cofonr.

Se propone ademds que La venta de vistas Late
hales, vistas de unidn, separadenes, Leineros y ac
cesonios divisones para el caso de Los ines mue --
bles sea por separado dependiendo de fo distrnibui-
cidn de estos en el establecimiento.

Y come ultimo punto es imporniante considerar,
La demanda de esite mobiliario considerando que no-
s0lo Lo adquienen Las ghrandes cadenas de auto-sesr-
vicio ¢ supeamercados sino gue en Los abarrofes, -
tiendas y mencados Los encontramos siempre, ya que
Lambién requienen su uso para mantenen Los produc-
tos en perfecto estado. Es posible afirmar que no-
s0lo enconinamos un muebfe nefrigerador o Eipo mos
tradon sino que siemphe e requiere de mayon wndme—
ro de ellos, y 44 a esto Le sumamos La gran canii-
dad de dichos esiablecimientos que exisfen en £o--
das parntes asegurando asi su demanda.
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INDICE DE PLANOS

1/31.
1A/31.

1

2/31.-

2A/31.

3/31.-

4/31.
5/31.
6/31.
7/31.
§/31.
9/31.
“10 /31.
11 /31.
12 /31,
13 /31.
14 /31,
15 /31,
16 /31.
T6A/31.
17 /31.
18 /31,
19 /31,

VISTA GENERAL REFRIGERADOR *
VISTA GENERAL REFRIGERADOR CORTES
ESTRUCTURA R* - '
ESTRUCTURA RORTES R*

VISTA LATERAL R*

SOPORTE SERPENTINES R*
SEPARADORES R*

CHAROLA R* -

PARED DE VENTILACION R*
DEPOSITO MANGUERA R *
PRE-EMPACADOS SISTEMA DE TLUMINACION R*
MOLDURAS R* FRONTAL V POUSTERIOR
ANGULO DE UNION R*

VISTA DE UNION R *

ISOMETRICO 30' R*

TABLA DE ESPECIFICACIONES R*
VISTA GENERAL MOSTRADOR (*)
ESTRUCTURA M*

DETALLES 1,2,3,4, M*

ISOMETRICO 30' ESTRUCTURA M*
VISTA LATERAL M*

CUBTERTA FRONTAL M*

20
21
22

/31.
/31.
/31.

22A/31,

23

/31,
/31.

/31,
/31,
/31.
/31.
/31.
/31.
/31.

CUBTERTA POSTERIOR M*
CAJON M*

ISOMETRICO 30" M* :
ISOMETRICO 30' M* (TABLA DE ESPECIFICACIONES)
LETRERO INFORMACION M* '
DIVISOR M?*

TAPA ACCESOURIO DIVISOR

ACCESORIO DIVISOR *
VISTA GENERAL ADT
ISOMETRICO 30' ADT

VISTA GENERAL VISTA DE UNION
VISTA GENERAL PRE-EMPACADOS
ESTRUCTURA PRE-EMPACADOS
ISOMETRICO 30' PRE-EMPACADOS

CURSOGRAMAS: PRE-EMPACADOS

LETRERO INFORMACION M*
ACCESORIO DIVISOR
ESTRUCTURA PRE-EMPACADOS

CURSOGRAMA MOSTRADOR
CURSOGRAMA ESTRUCTURA MOSTRADOR
CLRSOGRAMA REFRTGERADOR
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MOSTRADOR:

T T T Y

OO -

\\k'

X11.5.- COSTOS:

Unidad

metno
mefrho
metro
metno
metho
metro

1

1

1
me o
medno
medno
meino

1 Kg.

(ST AN TN S T LS R A T o Y

PESOS 1985 _

Desciipeddn

Limina ¢.20

Limina c.20

Ldmina c.20

Lamina ¢.20

Ldmina c.20

Limina ¢.20

bisagha de Latén

pifa

Amdn acero

dngulo de fierro 3/4"x1/8"
solena de fienno 3/4"x1/8"
tubo de- fierno de 3/8"
sokena acerne Lnoxidable
manguera de 3/4"
polietileno alta densidad

Cantidad

P, Unidad Imponte

.89%1.30 mts 1,316,658  1,525.7]
L90x1, 30 " 1,542.85
.60x1.30 " 10025.57
L 19x0. 32 " £§0.17
.489x2.79 " 1,476,467
1.300%1.96 n 3,359.99
4 40.50 C 162,00

17 72.80 33.60-
L010x0.15 150.00 500.00
171.04 763.00 1,403,92
9,26 480.70 741,88
68 360,50 40.86

2,53 - -

. 80 250.00 - 200.00
.120 Kg. 192.00 23.04
12,219.26

3,054 2 + 25% mano de obna

15,274,068

4,582.77 - 302 descuento mayoreo

10,697.85

62415 11 + 60% utilidad

$17,106.96

COSTO TOTAL DE VENTA.
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SEPARAD(OR:

Unidad ' Deaca¢gc¢on | Cantidad P. Unidad E Impo&ia

1 metro 7 acnilico blanco de 3 mm . .305x.713 6,000.00  1,304.79

T metno 2 acnilico blanco de 3 mm +030x.780 6,000.00 - - 140.00

1,444.79
"361.20

1,805.99
"541. 80

1,264.19
758.51

$2,022.70
LETRERC INFORMACION PARA MOSTRADOR: '

Unidad Descnipeibn ' Cantidad  P. Upnidad  Importe

T metro 2 acnllico tramspanente 3 mm - .16x.48  4,800.00 572,24
S il B 130,56

"652.80
195, 84

456.96
274,18

4 731,14

25% mano de obra
30% descuento mayoreo

60% utilidad
COSTO TOTAL DE VENTA.

25% mano de obra
30% descuento mayoreo

60% utilidad
COSTO TOTAL DE VENTA.
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ACCESORIO DIVISOR: -

Unidad

1 Kg.
T metno 2
1 Kg.
1

Descripeidn o

polietileno alta densidad
acrnflico transparente 3 mm
polietileno alita densidad
perne de Latin de 3/32"

Cantidad P. Unidad

.. 300

<055x%.14
2.98
8.00

192.00
6,800.00
192,00

12.00

Imponte

57.60

52.3%
572,16

96.00

778,12

194,53 + 25% mano de obna.

972,65

291.80 - 30% descuento mayoreo

650, 86

408,52 + 60% utilidad

$1,089.38

COSTO TOTAL DE VENTA.
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PRE-EMPAQLE :
Unidad - Desendpeidn
1 metno 2 Lamina a, 20
1 metno 2 Edmina c.20
1T metno 2 Ldmina ¢, 20 .
5 metros acero Lnoxidable
5 metnos acero inoxidabfe
1 tonniklo fienno 3/8"x2/4" -
1 Kg. polietifeno alta densidad
6 metfrnos dngulo de fierno 3/4"x1/8"
6 meinos solena de flenno 3/4"x1/8"
1 .

metno 2 - Rdmina c.Z0

Cantidad

1.000x0. 891
1.000x0.910
.489x2.290
«450x4.500
«450%4.500
1
. 370
§.83

1,35
© .590%0.480

P. Unidad

Importe

1,318.68
"n

192.00
763.20
48070
1,315.68

1,163.62
1,200.00°
1,476.67

71.04
1,017.60
108,15
375.78

5,422.86
1,355.72 + 25% mano de obua :

6,778.58 . | : :
2,333.57 - 30% descuento mayorneo

4,745.01
7,847,.06 + 60% utilidad

—_—e

$ 7,592.07 COSTO TOTAL DE VENTA.
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VISTA DE UNION MOSTRADOR.- PRE-EMPACADOS:

Unidad

1 metro 2
6 metnos

Descripeidn

Lamina .20

- varidla cuadnada 3/4"

Cantidad P. Unidad TImporte
7.3%.038 1,316.68 115.15
1.40 §20.00 191.33

306.58
76.65 + 25% mano de obra

383.123
114,97 - 30% descuento mayoreo

268,26 , :
160.95 + 60% utilidad

$ 479,21  COSTO TOTAL DE VENTA.
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REFRIGERACION COMERCIAL

GUIAERIMO 1/42,0/\4/1,405

YATES e, |

-/ :
MR-Asowero 10 Spavesz.

MADERO No. 411 o NIRIOS HEROES No. 1453

TELS.: 142580 Y 14.60-42 TEL. 11-72-35
GUADALAJIARA, JAL.

ARMANDO RIVERa S,
GERENTE GENERAL ™~

distrtuidons del noroests © | mmanano otero 3489 @. 45060
teldlanos 222485 y 202035 toisfonos £2-19 88, 220208 y 29-86-40

[U——

ABASTEHOTELES Y RESTAURANTES
S. A. OE C. V. =y

JOSE'LUIS LANGARICA CASTILLO

AV, LA PAZ N° 919 TELS 13-60~47 13-63-3«
GUARALAJARA, JAL, “13-g1-08 13=62-64

R

rosendo ramos gonzalez

av. nifios heroes 1370 tel. 26-33-40 guadaligjara jal.
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BLIRIGERATION PROPYLTS, £ A,

LUIS RUGARCIA JR.
DIVISION AUTO-SERVICIO
GERENTE

ARROZ 166 ~1ZTAPALAPA
MEXICO (13, D, F
ANT. CAMINO A CULHUACAN 202 TELEFONO 5-82-29-00

TEL. 581 - 78 - 68 . TELEX 1771684 RAMGME |

MEETI NEOYCA,S.A

REFRIGERACION COMERCIAL

guills':mo gazamzﬂo (V

MADERO No, 411 TELS. 14-25-80 Y 14-60-42
. GUADALAJARA, JAL. :
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