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INTRODUCCION. 

Dadas las caracteristicas actuates de nuestro pais, sus necesidades 

de bienestar econdémico, la apertura del TLC. y ofras causas, se apunta 

hacia la bUsqueda de opciones en otros sitios con alta capacidad de 

compra. 

Con este fin, la industria alimentaria debe fomar como un “modus 

operandi" tas recomendaciones enumeradas en la “Buenas Practicas de 

Manufacture”, en los sistemas preventivos del "Andlisis de Riesgos y Control 

de Puntos Criticos" para asi mejorar la calidad de sus productos y competir 

en ef mercado externo. Esto se aplica a los dulces mexicanos que son 

consumidos por un gran numero de personas de nuestro pais asi como 

también del extranjero. Ademds de que es un mercado que no se ha 

explotado y que tendrd gran éxifo en su comercializacién puesto que 

como ya se dijo anteriormente son aceptadeos por gran parte de la 

poblacién, quienes pueden deleitarse el paladar con dulces de diferentes 

tipos como los de leche, maiz, azbcar, huevo y no podia faltar el exquisito 

chocolate. Se trata de un mercado muy amplio, por lo que se decidié que 

este trabajo Unicamente se trataran a los dulces cristalizados porque 

debido a su alto contenido de azticar resulta mas segura su 

comercializacién ya que pasard mucho tiempo para que lleguen a su 

destino final. También se hablardn de los camotes de Puebla debido a que 

en busca de informacién de este tema, se encontrdé un caso real: el 

productor desea exportar los productos que él elabora pero no sabe que 

tequisitos cubrir como es la verificacién sanitaria. etiquetado de su 

producto, pago de impuestos, etc.



  

Para fograr que el productor comercialice, ya sea en nuestro pais 0 

enel extranjero, en sus productos con mayor demanda se debe explorar el 

proceso de manufactura de los dulces, ef cual es avn muy arfesanal. 

Existen diversas etapas en donde el producto esté expuesto a suftir 

contaminacion 0 bien que la calidad no sea uniforme ni la adecuada. Y 

no solamente el proceso sino el uso de materia prima, aditivos, empaque. 

transporte, etc. Esto es con la finalidad de disminuir las causas de rechazo 

de! producto ya sea por la Secretaria de Salud o en ta aduana de llegada. 

Lo que se pretende con este trabajo es ayudar a los productores de 

este sector a adoptar medidas que mejoren la calidad de los productos 

que ellos elaboran, como son las Buenas Prdacticas de Manufactura. Si se 

tiene control en el proceso, materia prima y producto terminado, se 

obtendra un producto de calidad, que tendra como consecuencia 

facilitar ta exportacién de estos. 

Las recomendaciones que se hacen a quienes se dedican a esta 

arte se enumeran en lo que se ha llamado Propuestas del Manual, dichas 

recomendaciones se hacen basandose en lo que se pudo observar de fos 

establecimientos asi como de las condiciones en las que se elaboran 

dichos productos.



  

OBJETIVO. 

Desarrollar una guia que permita a la pequefia industria de duices 

mexicanos elevar la calidad de sus productos, para que sea competitiva.



  

CAPITULO I. CLASIFICACION DE DULCES 

MEXICANOS. 

DEFINICION DE DULCE. 

Se conoce como dulce a todas las preparaciones y composiciones 

cuyo ingrediente fundamental es la sacarosa junto a una serie de 

productos alimenticios tales como harinas, huevos, nata, chocolate, grasa 

y aceites, zumos de fruta', saborizantes y colorantes artificiales. 

HISTORIA E INGREDIENTES DE LOS DULCES 

MEXICANOS. : 

los mexicas, los zapotecas, los mixtecas, entre otras civilizaciones 

precortesianas, descubren la extraccién de ta aguamiel del maguey y la 

meicocha al concentrar el jugo de tuna, como recursos importantes para 

enduizar sus alimentos. 

Estos elementos servirdn para proporcionar el sabor dulce a los 

tubérculos insipidos, a los xoconochiles agriduices, al maiz hecho pinole, al 

cacao en el chocolate de mesa y algunas golosinas que hoy nos parecen 

de influencia extranjera, como ef tzictlio chicle y las palomitas de maiz. 

El chicle es un extracto seco resinoso y gomoso que se extrae de la 

corteza del arbol de chico zapote: los mayas y los mexicas lo usaban antes 

de la llegada de los espafioles. 

Sin embargo, tal costumbre era mal vista en hombres y muy 

especialmente en las mujeres ya que las prostitufas prehispanicas solian 

mascar chicle.



  

Las palomitas de maiz hechas con momocatili, maiz palomero, Zea 

mayz everta, se consumian desde tiempos muy remotos en Mesoamérica. 

El uso del amaranto como alimento ritual se remonta hasta los 

mexicas quienes elaboraban una pasta compuesta de semillas de 

amaranto tostadas y molidas, mezclada con Ia sangre de sacrificios de 

codornices que se ofrecian en honor a su dios Huitzilopochili. 

Existen diferentes variedades de amaranto; en el México antiguo, la 

especia Amaranthus hypochondriacus o Amaranthus leucocarpus, fue la 

de mayor emplec como alimento, y es la que con el nombre de huautii, se 

utiliz6 para elaborar una golosina endulzada, con miel o melcocha 

llamada “aiegria". Alternativamente usaban Amaranthus curentus, 

también denominada, Amaranthus paniculatus. Los Conquistadores 

llamaron "bieso” a fa semilla de amaranto. E! nombre de alegria se tomé - 

de un dulce similar que se confecciona en Espafia con base en gjonjoli. 

Durante ia conquista de México, los misioneros prohibieron a los 

nativos el cultivo del amaranto con el objeto de eliminar sus ritos paganos. 

Por lo tanto, el uso del amaranto se mantuvo en la clandestinidad durante 

siglos. 

€l dulce actual se hace con semillas reventadas at calor de un 

comal de barro y con jarabe de piloncillo o mie, hasta formar una masa 

que se extiende sobre obleas en una caja de madera y se corta en forma 

circular o cuadrada y algunas veces se decora con pasitas, nueces, 

cacahuates o coco rallado o se le da determinada forma como 

calaveras, campanas, casitas, etc. 

La elaboracién artesanal de alegrias es un verdadero rito que 

mantiene algunas creencias antiguas todavia vivas. Por ejemplo, la 

extraccion de fas semillas de las ramas del arbusto se hace cuando una 

persona especialmente enojada baila sobre una lona, donde se envuelve



  

y recolecta el amaranto. 

Posteriormente, para asegurar que sea mds eficiente el tostado se 

remoja la semilla durante una noche. Al dia siguiente se enciende un anfe 

{cominmente llamado anafre) con carbén, y se coloca un comal de 

barro encima; cuando esta bien caliente se bendice, con el signo de la 

cruz, Con uN poco de las semillas que se van a utilizar. 

Para que las alegrias queden bien hechas, y para que las semillas 

revienten bien se requiere como condicién indispensable, segun las 

supersticiones, que las personas que participen o se acerquen estén 

contentas, de to contrario el amaranto se niega a reventar o el duice sale 

mal. 

Por otra parte, los mayas, aprendieron a sembrar semillas de caco 

espaciadas en la tierra a intervatos de dos a tres metros. Etimolégicamente, 

se han encontrado significados maya y nchuatl. Segun el nahuatl xocoa#l 

proviene de cacahuat! o cocoa vocablos con los que se designa al grano 

de caco. 

Los mayas conocieron el proceso de fermentacién del caco, 

elaboraban pastas de maiz y cacao molido que envolvian en hojas de 

mazorcas que dejaban reposar hasta que se agriaran. Posteriormente las 

disolvian en agua para preparar fa bebida llamada por ello choko-haa. 

Antes de Ia llegada de los espafoles e! chocolate se consumia 

como actualmente el pozol en Tabasco que es un atole o atolli 

fermentado de maiz, mezclado con cacao molido algunas veces 

endulzado con miel o milcuii o meicocha {jarabe elaborado al cocer la 

tunacardona y concentrarla) y agua. 

Segun las creencias mexicas, el dios Quetzaicéatl, quien era el 

jardinero del Edén fue enviado a {a tierra, para traer tas primeras semillas 

del Grbol llamado cacaohaquGhuitl, "para procurar a los hombres el



  

manjar predilecto de los dioses: el xocoatl". Desde entonces se considerd 

al cacao de origen divino. 

Cuando arniban los misioneros a la Nueva Esparia se comienza a 

gestar el mestizaje a través de la cocina; y los primeros alimentos que se 

infrodujeron en la cocina fueron ia leche y el azicar. Junto con esto se 

inicia un nuevo sabor para el patadar, enriquecido con especias de todo 

el mundo, incluyendo tilxochitl (flor negra, vainilla). Surge el chocolate con 

leche, ei atole de chocolate, de fresa o de sabores con azucar. 

Posteriormente, se elaboran bolas o tablillas de chocolate que se forman 

con el uso de un meftoafil.o metate. En ese metate se gesta la delicia 

culinaria que, a fravés de los siglos, hard felices a los pobladores del 

mundo entero; y surge en esa piedra el principio tecnoldgico de la 

industrializacién del cacao que se hard en forma masiva y acelerada por 

holandeses, suizos e italianos.? 

ta variacién en la confeccién de duices es enorme, y cambia segin 

las épocas y paises, e incluso segun regiones. 

No hay limitaciones en cuanto a la preparacién de dulces; todo 

depende de la imaginacién del confitero. De cualquier modo, se han 

producido especialidades que se han ido separando hasta convertirse en 

sectores casi independientes. Asi tenemos: 

1.- Dulces propiamente dichos, con una gran variacién en formas, 

tamanios, pesos, ingredientes, presentacién, etc. , 

2. Cacao, chocolate y productos derivados. 

3.- Turrones y mazapanes. 

4.- Caramelos, chicles y otros productos de confiteria. 

Los dulces propiamente dichos son los que se producen en el 

obrador de la confiteria, para ser vendidos directamente al publico, 

expuestos en vitrinas sin ser envasados o etiquetados. Su venta se hace por



  

pieza o por peso. Los equipos utilizados para elaborar estos duices son 

sencillos (mezcladoras, batidoras, moldes, homos, etc.) y se requiere de un 

trabajo manual importante, ya que hay que elaborar un elevado numero 

de especialidades en series muy cortas. 

Los productos derivados del cacao para su elaboracidén instalaciones 

de ciertas dimensiones, con equipos de mezcia, refinado, conchado, 

ternplado, moldeado, etc. 

Los turrones y mazapanes se elaboran a partir de azucar, miel y 

almendras, en factorias especializadas; se venden debidamente 

envasados y etiquetados, 

Los caramelos, chicles y otros productos tales como confites, 

peladillas, garapinados, anises, etc. se elaboran actualmente en modernas 

instalaciones con equipos de produccién y empaquetados en serie.! 

Clasificacién de dulces. 

1. Duices a partir de azucar: 

  

Azucarillados 
  

Alfefiiques 
  

Calaveras de dulce 
  

Dulce de dia de muertos     
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2. Dulces a partir de teche*: 

  

  

  

  

  

  

  

    

Cajetas Dulce de leche 

Jamoncillo Leches 

Molletes de leche . Panetela 

Chongos zamoranos Panocha de Sinaloa 

Panochitas de leche Rollos de nuez 

Bigotes de bien/me/sabe Morelianas de leche 

quemada 

Natillas . Arroz con leche 

Nugete     
3. Dulces a partir de huevo?: 

  

  

  

  

  

  

    

Besos Huevos reales 

Soplillos : Jericallas 

Hueves poblanos  ~ Huevos moles 

Gaznate - Huevos de nieve 

Chongos tapados Mamoncitos de 

, Moctezuma 

Marquezote de rosa 2 Mostachones 

Mueganos de Santa Inés Merengues     
  

  1 

 



4. Dulces a partir de maizs: 

  

Tepopoztes Alfajores de maiz 
  

Palomitas de maiz Bolas de piloncillo 
  

Pinoles Melcocha 
  

  Burritos de maiz   
  

5. Dulces a’partir de semillas?: 

  

Alegria Condumbio 
  

. Pepitas de nuez Carlota de nvez 
  

Cacahvates garapinados Barrita de nuez y datiles 
  

Castanas Boca de dama 
  

Puxind Bien/me/sabe 
  

Palanquetas Queso imperial 
  

  

  

    
Pepitorias Bocadillos 

Antes . Mazapanes 

Turrones Bolitas de coco y nuez 

Pifionate Bollitos de pihén   
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6. Dulces a partir de frutas?: 

  

  

  

  

  

  

  

  

Cocadas Mermeladas 

Queso de tuna Antes 

Charamuscas de tuna Arlequines de coco 

Cuajada Ates 

Pldtanos evaporados Conservas 

Pasta de guayaba Compotas 

Biznaga Frutas cirstalizadas 

Calabazate Cabello de ange! 
  

Calabaza en tacha Cirvelas rellenas 
  

  

    Tejocotes deshuesados Manzanas cubiertas 

Jaleas Tarugos azucarados 

Orejones Tarugos enchilados     
7. Duices a parir de trigo: 

  

  

  

  

  

  

Cubiletes Pan de alegria de México 

Torrejas Rosca de reyes 

Puchas Chorros 

Pestifhios Burivelos 

Mueganos Obleas 

Caprotadas Pan de muerto 
      Obleas con cajeta 
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CAPITULO II. TECNOLOGIA Y CONFITERIA. 

HISTORIA. 

La cafia de azucar es originaria de Tailandia y fue cultivada primero 

en la India, después en Arabia y en China transformandose en blanca 

azucar. 

En 1493 ariban a la isla de ta Espafola, tres carabelas: ta 

Marigalante, !a Gallega y la Capitana, Cristébal Colén trae en cantidad 

cafas de la isla de Madeira que cultivaba su suegro para sembrarlas ya 

que las que trajo durante su primer viaje prendieron satisfactoriamente. 

La cana en la nomenclatura de Lineo, recibe el nombre de 

Saccharum officinarum en sdnscrito sachara o sdkara azvcar y de 

officinarum que significa taboratorio farmacéutico o botica, es decir, 

“azucar de botica", porque inicialmente se usé como medicamento y era 

practicamente un producto de la aiquimia. ta cafia de azucar se 

convierte en blanca azvcar que llamo Herodoto sukaron en griego y en 

latin se conoce como sacharum. En espanol la palabra sacarosa proviene 

del griego sugar se dice en inglés, sucre en francés, sucero en italiano. 

En 1501 La espafiola cuenta con su primer cafiaveral, gracias a 

Pedro de Atieza que sembré las cafias ya Miguel Ballesteros que las 

cosechd. 

En 1516 Gonzalo de Velosa con los hermanos Cristébal y Francisco 

de Tapia industriatizan el azucar en el primer trapiche de América. 

En 1522 llegan las primeras cafhas de azicar a la Nueva Espana. 

18



  

Cortés siembra en Santiago Tuxtla y leva otras a Coyoacdén y a 

Cuernavaca. En 1525 Cortés inicia ta fabricacién de azicar en el primer 

ingenio de América continental en Tlaltenango, en la regidn de los Tuxtlas, 

cuya produccién fue sorprendente en 1540. En Axomuico, segundo ingenio 

de importancia en Nueva Espana Fue fundado por Cortés en Tetela cerca 

de Cuernavaca hacia 1529. 

Algin dia esas cafas se convertirian en aigodones de duice, 

calaveras de muertos y otros confites, pasteles y guisados mexicanos que 

incluyen azicar en su receta2 

Para la elaboracién de un gran numero de alimentos, la industria 

alimentaria ha empleado tradicionalmente diversos mono y disacaridos, 

como la glucosa, la sacarosa, el azucar invertido y ta lactosa. 

Las clases de azicar y productos derivados los podemos clasificar 

como sigue: 

- Azucares crudos: terciado, blanquilla, pilé y granviado. 

- Azicares refinados: refinado, pitén, cortada, cande y 

granulado. 

- Melazas: melaza de cafia y melaza de remolacha. 

- Derivados del aztcar: Aguacé y carametizado. 

- Otros azicares: invertido, jarabe de fécula, glucosa anhidra, 

jarabe de maltosa y lactosa.’ 

El azdcar nacional se produce de acuerdo a estdndares 

intemacionales, por lo que compite en calidad con los de cualquier parte 

del mundo. La industria dulcera consume un 9.3% en promedio del total 

producido.* 

Los diferentes usos de dichos azUcares se basan en las propiedades 

derivadas de su estructura quimica; dado que contienen un gran numero 

de hidroxilos altamente hidrdfilos, tienen la capacidad de hidratarse y de 

: 16



  

retener agua el establecer puentes de hidrégeno; generalmente son 

solubles, propician las reacciones de oscurecimiento y las fermentaciones, 

inhiben el crecimiento microbiano, confieren viscosidad y “cuerpo” a 

diversos alimentos, etc.*5 

EFECTO DE CONSERVACION. 

Los solutos de peso molecular bajo reducen la presién de vapor de 

agua y paralelamente aumentan la presién osmdtica; es decir, se puede 

emplear para el control microbioldgico de diversos hongos, levaduras y 

bacterias.5¢ Para que tengan este efecto se requiere de una solucién y por 

esta razon, lo importante es la cantidad disuelta y no la afadida. Ei control 

de tos microorganismos se puede llevar acabo regulando la actividad 

acuosa. 

El siguiente cuadro muestra la concentracién de sacarosa requerida 

para alcanzar un determinado valor de actividad acuosa (de) que servird 

para eliminar contaminaciones microbianas. 

  

  

  

  

  

  

TABLA 1. 

MOLALIDAD DE ALGUNOS SOLUTOS PARA DIFERENTES VALORES DE da A 25 

oc s 

Qo Sacarosa. 

0.995 0.272 

0.980 1.030 

0.920 3.480 

0.850 5.980 

0.800 9.850       
  

17



  

TEORIA DEL CRISTALIZADO. 

Frutas confitadas. 

El proceso de elaboracién de frutas confitadas consiste en 

intercambiar el agua de la fruta por solutes (azucar), por difusién; que se 

encuentran en un almibar altamente concentrado. La velocidad de 

difusién del almibar al interior de la fruta depende de la temperatura del 

aimibar del estado de maduracién de !a fruta, del tamario de ta misma y 

de la concentracién det jarabe. 

El tipo de fruta utilizada debe de tener una consistencia firme, en 

estado maduro y no presentar manchas superficiales. El escaldado previo 

de la fruta se realiza por inmersion en agua caliente. Este tratamiento 

elimina la piel de la fruta y evita su retraimiento posterior. Cuando sea 

necesario, la superficie de !a fruta debe punzarse con agujas de plata o de 

acero. La elaboracién tradicional de frutas confitadas ha consistido en 

mantener a la fruta e unos aros metdlicos los cuales se sumergen en un 

almibar de baja concentracién. Después, este jarabe se sustituye por otro 

de una concentracién ligeramente superior y a continuacién ta 

concentracién de la azticar se aumenta paulatinamente hasta el 75% en 

condiciones de vacio.’ 

Cristalizacién hOmeda. 

La cristalizacién himeda es el proceso de formacién de una capa 

delgada pero continua de cristales de azUcar en la superficie de un 

producto de confite. 

El proceso se basa en el hecho de que los almibares frios entre 67- 

74% de sdlidos no cristalizan. Estos granos de cristalizaci6n pueden ser 

proporcionades por tos cristales de azucar existentes en la superficie del 

18



  

producto. 

En la practica el almibar se elabora a partir de azticar granulado de 

elevada cantidad por agitacién en tanques calentados pero sin llegar a la 

ebullicién. A continuaciédn ia masa se transfiere a tanques frios de 

almacenamiento en donde la temperatura se reduce hasta 27-30°C. 

Entretanto los dulces que van a revestirse se colocan en cestes de mala 

de alambre y se ponen en bandejas o tanques. El almibar frio se hace 

llegar a las bandejas o a los tanques para cubrir los dulces y estos se dejan 

hasta 12 horas para que ta cristalizacién tenga lugar. 

Una vez que se ha formado una adecuada capa de revestimiento 

se escurre el almibar y los dulces se dejan drenar en una atmédsfera 

humeda. Si la atmésfera es demasiado fria o seca, el almibar no drena y se 

forma una cubierta de cristales muy finos que perjudica !a apariencia del 

producto final. Es dificil precisar acerca de las concentraciones del almibar 

asi como de las temperaturas o tiempos de cristalizaci6n empleados ya 

que son factores independientes y estan supeditados al resultado que se 

desee obtener. En general, mientas mas alto sea el contenido en sdlidos 

del almibar y mds elevada sea la temperatura de cristalizacién empleada 

se produce un revestimiento mds rapido pero los cristales formados son 

mds bastos y la superficie mas grvesa. 

Una vez que el almibar ha escurido se puede adicionar mas azécar 

y reutilizarlo, si bien gradvalmente se producen fenédmenos de inversién y 

se desarrolla color, de forma que lo maximo que se puede es utilizarlo en 

tres ciclos antes de que el almibar deba desecharse para recuperar el 

azicar o para utilizarlo en otros productos. Ef numero de ciclos de 

utilizacién del almibar puede incrementarse tampondandolo con citrato 

sddice, pero incluso asi solamente es posible utilizarlo en cinco ciclos. 

Ourante la cristalizacién, el almitar saturado es absorbido por ja fruta 
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y se debe tener cuidado .de que los nicleos de cristalizacién sean 

suficientemente firmes para que no se colapsen durante el procesado. 

Resuita indispensable que las salas de cristalizacién no estén 

sometidas a vibraciones y se mantengan a temperatura constante. Sino es 

asi, puede ocuntr la cristalizacién espontanea en el almibar lo que produce 

una sedimentacién no homogénea de la capa de revestimiento.’ 

Frutas escarchadas, cristalizadas y glaseadas. 

La fruta se recubre con un almibar caliente dilvido, aumentando 

gradualmente y directamente su contenido de azucar hasta que llega a 

ser un almibar espeso. De esta forma, la fruta va siendo impregnada 

lentamente con azicar que actéa como un conservador5* Se 

recomienda  sustituir parte del azicar por glucosa o dextrosa, 

especialmente cuando se preparan pieles escaldadas. Si se utiliza glucosa 

liquida se aumentard el peso en una quinta parte. 

Las frutas escarchadas, cristalizadas y glaseadas no solamente se 

. emplean para preparar productos en el horno y para decorar y conferir 

sabor a los postres sino que también constituyen un buen regalo y son 

dulces tentadores. Resulta esencial que sea seguido el proceso de 

aumentar tentamente la concentracién de azdcar en el almibar ya que si 

el agua presente en la fruta se difunde lentamente hacia el exterior segun 

penetra el azécar, a menos que el proceso sea gradual, la fruta se arruga 

y su textura sera dura.$7 
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CAPITULO Ill. MERCADO Y EXPORTACION. 

LUGAR DE LA INDUSTRIA DE CONFITERIA EN EL 

MERCADO NACIONAL. 

La micro, pequena y mediana empresa representan una parte muy 

importante en la economia de nuestro pais. Este sector conforma el 98% 

de las industrias en México, del cual aproximadamente el 95% son micro 

industrias y el resto pequefna y mediana empresa. 

Las empresas se han clasificado en base del numero de empieados 

y ventas, como se muestra en la tabla 2. 

TABLA 2. CLASIFICACION DE EMPRESAS. 
  

  

  

  

    

  

Tamafio Ventas Empleados 

Micro $900 000 1-15 

Pequenha $9 000 000 16-100 

Mediana $20 000 000 101-250 

Grande Mas de $20 000 000 Mas 250         

En ef censo econdmico de 1994 que realizé el INEGI (Instituto 

Nacional de Estadistica Geogrdfica e Informatica], se tiene informacién del 

numero de empresas que se dedican a fa elaboracién de productos de 

cacao, chocolate y articulos de confiteria (tabla 3). 

De Ia tabla 3 la informacién que se obtiene de estos datos es el 

porcentaje de la industria que se dedica a la fabricacién de productos de 

confiteria, ef cual comesponde al 83% de la industria clasificada como 

fabricacién de cocoa, chocolate y articulos de confiteria. Y por lo tanto es 

21



  

la que requiere de mayor personal, genera mayor produccién y también 

gasta mds y por consecuencia el valor agregado es mayor; con respecto 

a la industria que se dedica a ta elaboracién de chicles y café soluble que 

también entra dentro de esta clasificacién. Es notoria la gran importancia 

de este sector de la industria en México. 

Ademdas en el pueblo conocido como Santa Cruz Acalpixca se 

realiza una Feria del Duice Cristalizado en donde mds de 17 productores 

de esos dulce dan a conocer las mds de 50 variedades que existen en este 

ramo. De los 4 500 habitantes con ios que cuenta el pueblo de Santa cruz, 

el 70% se dedica a la produccién y venta del dulce cristalizado. Se sabe 

que el productor de este lugar genera hasta 2 000 piezas mensvaies y la 

variedad de la produccién depende de la temporada de las frutas y 

verduras.? Como se puede ver una gran parte de la poblacién se dedica a 

la produccién de dulces cristalizados y lo mismo pasa con fa gran variedad 

de dulces que se elaboran en diferentes regiones de nuestro pais. 
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LA INDUSTRIA ALIMENTARIA EN EL MERCADO 

EXTERIOR. . 

Es importante sefalar el Sugar en el que se encuentra la industria de 

alimentos, bebidas y tabaco en el mercado exterior. 

TABLA 4. 

EXPORTACION DE LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS, BEBIDAS Y TABACO. 

1992-1995 , 
(Cifras en miles de délares} 

  

  

    
  

  

  

  

  

  

  

  

Actividad econémica Total 

1992 1993 1994 1995 

Exportacién total (FOB) b/ 46 195 623 511885965 66882 79 823 

218 459 

Industria de alimentos, bebidas y | 1364821 1589639 1895620 2529 152 

tabaco : 

b/ incluye bienes de capital 

Fuente: INEGI. 

TABLA 5. 

DESTINO DE LAS EXPORTACIONES 

Pais de destino Porcentaje de a exportacién 

Estados Unidos 85% 

Francia 0.8% 

Espana 1.6% 

Japon 1.6% 

Canada 2.5% 

Otros 9.1%       
  

De las tablas antes mostradas se observa que en el periodo 

comprendido de 1992-1995 se han incrementado tas exportaciones de la 

industria de alimentos. Mientras que al pais que se prefiere exportar es 
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Estados Unidos seguido de Latinoamérica y el Caribe, la Comunidad 

Econdémica Europea, Canada, etc. Se espera que con las negociaciones 

que se estan haciendo entre nuestro pais y la Comunidad Econémica 

Europea (CEE} el mercado de exportacién crezca ya que ta principal 

limitante para la venta de producto nacionales en esos paises, es de tipo 

arancelario, que se eliminardn con la firma de un tratado entre México y la 

CEE. 

Por otra parte los productos latinoamericanos se estan poniendo a la 

altura de los productos del mercado europeo para poder competir.'° Y ef 

&xito de estos productos se basa en exportar productos no tradicionales, 

por ejemplo: Costa Rica que exporta pulpas de frutas tropicales, las cuales 

no son muy conocidas en el mercado europeo, por lo que hay que 

informar al consumidor acerca de este tipo de productos. Otra situacion 

con la que se han topado es que la calidad de sus productos es muy 

buena pero la produccién cubre la demanda del mercado. Este es un 

ejemplo de las oportunidades que México tiene, ya que en nuestro pais 

existen muchos recursos que se pueden aprovechar para ampliar el 

mercado nacional. 
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CAPITULO IV. BUENAS PRACTICAS DE 

MANUFACTURA Y PUNTOS CRITICOS DE 

CONTROL, COMO HERRAMIENTAS PARA SER 

. COMPETENTES. 
En el capitulo anterior se identificd la situacién de los productos 

“spacionales en el Gmbito internacional. Ahora es el momento de corregir los 

puntos necesarios que hardn que los productos elaborados en nuestro pais 

sean productos de calidad. 

La industria alimentaria ha suftido. muchos cambios, estos incluyen: 

o \stemas autommtizados de produccién, empaques, formulaciones y 

sistemas de distrinucién. Los cambios se han hecho-en el campo de la 

‘produccién de alimentos, para incrementar fa vida de anaquel. Se han 

© optimizado los tiempos y temperaturas de cocimiento. Los microorganismos 

patégenos son considerados como una amenaza para el producto y 

principaimente para el consumidor. : 

Hay que tomar conciencia que los productos que estan hechos con 

calidad habla bien de la industria que los elabora. La industria no es 

solamente el duefio sino toda aquella persona que participa en fa 

elaboracién de los productos que de ella salen. : 

Asi mismo, at tener productos de calidad existe una relacién entre 

consumidor e industria ya que ésta ofrece un producto durable y 

satisfactorio para el consumidor ademds de una muy buena presentacién 

del producto. Todo esto se logra por medio de la aplicacién de conceptos 

como Buenas Practicas de Manufactura (GMP) y Analisis de Riesgos en los 
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Puntos Criticos de Control (HACCP): ambos son aplicables para toda 

empresa, no importando el tamafio de la misma ya que la 

implementacién de medidas como las antes mencionadas dardn como 

resultado productos de calidad, que serdn preferidos por el consumidor 

sobre los que no sean de calidad. 

Ahora puede surgir !a pregunta gEn qué consisten los sistemas de 

HACCP y GMP? Pues bien, lo primero es dar una definicién de ambos 

conceptos y un panorama de lo que implica la aplicacién de los mismos. 

CONCEPTO DE HACCP. 

El objetivo de un programa de HACCP es disminuir los problemas y 

fiesgos en Ia industria alimentaria. ta parte mas dificil es garantizar que un 

producto alimentario sea 100% seguro, es decir, que no esta contaminado 

con patégenos, cualquier bacteria o virus, que pueda ser causa de 

enfermedades. 

La aplicacién de este método se verd reflejado en la disminucién de 

enfermedades transmitidas por alimentos que afectan fa salud del 

consumidor. Por otro lado se verdn reducidas las pérdidas econémicas 

como beneficio a la empresa."!.!2 

Elementos de HACCP. 

El sistema de HACCP se aplica en una planta operando, 

especialmente si estdn escritas las especificaciones y si existe un buen 

sistema de calidad. 

Se controlan varios puntos del proceso, con la finalidad de que 

funcionen como un sistema bien coordinado, con la consecuencia de que 

si una etapa del proceso sale de control, el resto del proceso no 

funcionara comectamente. El HACCP consiste de tos siguientes elementos: 

- Identificacién de riesgos y aseguramiento de su gravedad y andlisis de 
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riesgos. 

- Determinacién de Puntos Criticos de Control, requeridos para controlar la 

identificacién de riesgos. 

- Especificacién de limites criticos, que indican si una operacién esta bajo 

control.en un Punto Critico de Control. 

- Establecer e implementar un sistema de monitoreo. 

- Cumplimiento de acciones correctivas cuando los limites criticos se salen 

de las especificaciones. 

- Verificacién del sistema. 

- Registro del cumpiimiento. 

En ia estructura de HACCP, el término riesgo se refiere a algun 

aspecto de la produccién de alimentos, es decir, una causa potencial de 

problemas de seguridad de alimentos. Especificamente, un riesgo es aigo 

de lo siguiente: 

- La presencia inaceptable de contaminantes bioldgicos, quimicos o fisicos 

en materia prima, en proceso o producto terminado. 

- Crecimiento o sobrevivencia de microorganismos y la generacién de 

quimicos (por ejemplo: nitrosaminas}, en linea de produccién o producto 

terminado. 

- Contaminacién de producto en proceso o producto terminado, con 

microorganismos, quimicos o materia extrafa. 

Andllisis de-tiesgos. Es el procedimiento usado para identificar riesgos” 

potenciales y para estimar fa gravedad y la posibilidad de que exista un 

tiesgo. El andlisis de riesgos se usa para determinar si un punto de control es 

critico. La International Comission on Microbiological Specifications for 

Foods (ICMSI} ha definido un CCP1 como un punto donde el riesgo puede 

ser eliminado y un _CCP2 como un punto donde el riesgo puede ser 

minimizado. ° 
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Limites_criticos. Son valores o caracteristicas fisicas, quimicas o 

bioldgicas que son medidas. 

Monitoreo. Es un chequeo de la efectividad del control de un CCP. 

Esto involucra una observacién sistematica, medidas, anotaciones y 

evaluvacién. 

Verificacién. Es hacer un chequeo de ia eficiencia de todos los 

sistemas de control. 

Existen organizaciones como: Product Safety Operating Committee 

{PSOC}, que tienen la responsabilidad de hacer llegar a las empresas, las 

modificaciones que han sufrido las especificaciones del proceso, segtin 

estas correspondan. Pero para el caso, el de los duices mexicanos, no hay 

especificaciones en cuanto a proceso, para que se tenga un control 

durante la elaboracién de dichos productos, sin embargo, se puede tener 

control de este tipo de productos. 

Otro elemento importante es Physical Sistems Hazard Control (PSHC), 

este sistema tiene ta finalidad de dar mantenimiento del equipo y 

accesorios usados durante la manufactura de productos alimenticios. Entra 

en juego toda la linea de proceso y Ia revisién de todas tas piezas del 

equipo, que tienen contacto con el producto. También debe cuicdarse el 

tipo de material con el que estdn elaboradas fas piezas. 

Los ingredientes son una de las Greas mas importantes a controlar, ya 

que estos pueden ser el vehiculo de contaminacién de los productos 

alimenticios, ya que en ellos se pueden alojar, microorganismos dafiinos asi 

como residuos de estos o bien de alguna sustancia que afecte la salud del 

consumidor o las caracteristicas organolépticas del producto final. Es por 

eso que se debe tener mucho cuidado en la seleccién de materias primas. 

Por otro lado los empaques pueden ser un problema ya que no se 
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tiene idea de que materiales son usados para la fabricacién de estos 

empaques, tales como adhesivos, lacas y resinas. Estos son de gran 

importancia porque asi se podria saber si estos tienen efecto nocivo sobre 

el alimento que estan conteniendo y asi se podria eliminar el uso de 

empaque que sea causante de dafios al producto.” 

DEFINICION DE GMP. 

Por otro lado las Buenas Practicas de Manufactura se aplican a 

todas las personas y por lo tanto a las empresas que tienen contacto con 

las materias primas, proceso, producto terminado, envase, empadue, 

transporte y distribucién de alimentos. Las GMP reducen significativamente 

el riesgo de intoxicaciones a la poblacién consumidora, lo mismo que las 

pérdidas del producto, protegiéndolo de contaminaciones ayudando a 

formar ta imagen de calidad. Un beneficio también notable es que al 

empresario se evita sanciones por parte de fa Secretaria de Salud, al 

momento de que se practica en su establecimiento las llamadas auditorias 

sonitarias.'3 

Ambos conceptos tienen como principal objetivo la seguridad de los 

productos y también la del consumidor; por medio de medidas preventivas 

en todas las partes que conforman a la empresa (personal, proceso, 

materia prima, envasado, transporte y distribucién} que produce un 

alimento. 
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CAPITULO V. TRAMITES DE EXPORTACION. 

En ei diagrama 3 se resume la logistica de exportacién, el cual sera 

de gran ayuda para entender mejor toda fo serie de requisitos a cumplir 

para la tarea que implica el exportar. 

DOCUMENTACION GENERAL. 

1. Registro Federal de Contribuyentes, proporcionado por ta Secretaria de 

Hacienda y Crédito Publico; 

a)Como persona fisica con actividad empresarial, para lo cual se requiere 

presentar una identificacién y un comprobante de domicilio. 

b}O como persona moral (empresa) para que se considere como una 

empresa con caracter de régimen de sociedad anénima se requiere de 

que cuente: 

- Con un minimo de dos socios. 

- Contar con un capital social minimo de 50 000 pesos, 

- Constituir la empresa ante un notario pUblico y por Ultimo 

- Registrar el nombre de la empresa en la Secretaria de Relaciones 

Exteriores. 

2. Registro de importadores y exportadores ante la Secretaria de Hacienda 

y Crédito Publico. a} Presentar la solicitud de inscripcién en original y copia, 

b) Fotocopias de las cuatro ultimas declaraciones anuales del ISR, o de las 

que hubiere presentado si son menos, 

¢) Fotocopia de la Cédula de Identificacién Fiscal, 

d) Clave del RFC 0 copia de solicitud de inscripcién. 

* La solicitud de inscripcién Importadores deberd dirigirse a la administracién 
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fiscal comespondiente, conteniendo los siguientes datos: 

- Si es persona fisica: apellido paterno, materno y nombre o tratandose de 

persona moral: denominacién o razén social. 

- Clave del RFC. 

- Descripcién del bien o bienes a importar. 

- Sefialar la aduana por la cual se va a introducir el bien. 

- Sefalar el monto de la importacién. 

- Fecha de elaboracién del escrito. 

- Firma del interesado. 

3. Certificado de origen. Fs un documento en el que se manifiesta que un 

producto es originario del pais o de la region y que por tanto puede gozar 

del trato preferencial arancelario, Este documento oficial debe ser sellado 

y firmado por el exportador para darie validez. No se requiere para 

operaciones inferiores a 1 000 ddlares, siempre y cuando el bien esté 

marcado o efiquetado como originario de México. Una gran cantidad de 

productos mexicanos de exportacion pueden beneficiarse con la 

eliminacién o reduccién de aranceles en los paises que to importan, en 

funcién a diversos Tratados de Libre Comercio, acuerdos o convenios 

internacionales. Para ello, es necesario acompafiar cada embarque con 

un certificado de origen, que avala que el producto cumple con las reglas 

‘de origen establecidas por los acuerdos. 

4. Certificado de Libre Venta. Lo expide la Direccién General de Bienes y 

Servicios de la Secretaria de Salud. Por medio de este se autoriza ta libre 

venta del producto para consumo humano; alimentos, bebidas, 

cosméticos, etc. Este documento es solicitado al exportados por algunos 

paises como garantia de que es un producto que no tiene ninguna 

restriccién para su comercializacién. 
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5. Factura comercial. Es necesario que todo el embarque de exportacién 

se ampare con la factura comercial. ta factura comercial deberd incluir: 

‘a) Lugar y fecha de expedicién. 

b) Nombre y domicilio del destinatario de le mercancia. 

c) Aduana de salida de! pais de origen y puerto de entrada del pais de 

destino. 

d) Descripcién comercial de fas mercancias: clase, cantidad, unidades de 

identificacién, valores unitarios, y global { en ddlares estadounidenses, 

marcos, libras, etc.), y sefialar su equivalente en moneda nacional {sin 

incluir IVA), nombre con el que se conoce a Ia mercancia, el grado o la 

calidad, la marca, los némeros y los simbolos que utiliza el fabricante, 

relacionando cada renglén con los bultos la lista de empaque. 

e} Tipo de divisa utilizada. 

f] Nombre y domicilio del vendedor. 

g) Traduccién cuando sea distinto a los idiomas Espanol, Francés o Inglés. 

En el Regiamento de la Ley Aduanera se indican {as circunstancias 

en las que las facturas quedan sin efecto legal: 

- Tengan enmendaduras, borraduras 0 anotaciones que alteren sus datos 

originales. 

~ Se hayan redactado en idioma distinto al espafiol y no se acompahe de 

ta traduccién firmada. 

- Carezca de nombre o domicilio del vendedor y 

- Cuando se omita sefialar en ta especificacién comercial de las 

mercancias, la clase, cantidad de unidades, numeros de series o el valor 

unitario o global de las mismnas en ef tugar de venta. 

- Se considera como falta de factura cuando la autoridad aduvanera 

encuentre durante el despacho, mercancias no comprendidas en la 
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factura presentadas o en mayor cantidad que la amparada por ésta (el 

maximo es 10%}. 

La factura comercial puede ser presentada en diferentes formas 

como es: , / 

a} Factura por cada embarque. En la factura no se debe inclvir mas de un 

envio separado de un consignatario a cargo de un transportista comercial. 

b}) Embarques agrupados. En una misma factura se pueden inctuir las 

mercancias agrupadas que una compaiia de transportes comercial envia 

ala mismo consignatario. : 

c) Embarques parciales. Loe embarques que abarquen un solo contrato o 

pedido, y enviados de un consignador a un consignatario, puede incluirse 

en una sola factura si flegan al puerto de entrada en cualquier medio de 

fransporte en un plazo de diez dias consecutivos. 

d} Asistencias para la produccién. La factura debe indicar si en Ia 

produccién de las mercancias han habido costos por “asistencias” 

(troqueles, moldes, preparacién de fas maquinas, placas de impresion, 

ilustraciones, labor de tealizacién, ideacién, etc.) que no estén incluidos en 

el precio de la factura; se debe indicar su valor si se sabe y el nombre del 

proveedor. 

e) Informacién adicional requerida. Se puede exigir informacion especial 

sobre ciertas mercancias o clases de mercancias. 

f} Tasas de cambio. La factura deberd indicar la tasa de cambio utilizada. 

Si la factura comercial no se presenta cuando se ingresan las 

mercancias, el importador ha de presentar en ese momento una 

declaracién en forma de factura proforma. Se deposita una fianza para 

garantizar que la factura requerida se presentard en un plazo de 120 dias a 

partir de la fecha de ingreso. 
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6. Carta de instrucciones. Este documento lo elabora el exportador para el 
  

agente de carga en el! cual se le hace saber de los aspectos relativos al 

movimiento especifico de un embarque. Se debe tener cuidado de no 

omitir ninguno de los datos para el cuidado de los bienes ya que se 

pueden ocasionar grandes pérdidas y problemas. 

7. Lista de empaque. Funciona como elemento de control, verificacién y 

prueba para el exportador en el tramite de expedicién de su mercancia. 

Permite al exportador, al transportista, a fa compafiia de seguros, a la 

aduana y al comprador: identificar las mercancias y saber que contiene 

cada caja o bulto. La lista de empaque ta elabora el exportador en 

original y 6 copias, se utiliza como complemento de la factura comercial y 

se entrega al transportista. En la mayoria de los casos ia exige el agente 

aduanal que llevara a cabo el despacho aduanal de las mercancias. Se 

indica ia cantidad exacta de los articulos que contiene cada caja, bulto, 

envase u otro tipo de embalaje; en cada bulto 0 caja se debe anotar en 

forma clara y legible tos némeros y las marcas que lo identifiquen, mismos 

que deben relacionar en la factura escribiendo al lado la descripcién de 

cada una de las mercancias que contiene. Se debe procurar empacar 

junta la mercancia dei mismo tipo, ya que esto simplifica la revisién de la 

aduana y evita que esta sea mas profunda. 

En el desglose debe indicarse la fraccién arancelaria de la mercancias, asi 

como el valor, el peso y el volumen (describiendo el tipo de empaque y 

embalaje utilizados). pero siempre en forma detallada, agregando fla 

informacién especifica de que se disponga, como el andiisis quimico. 

La fista de empaque la elabora el exportador en original y 6 copias, 

se utiliza como complemento de la factura comercial y se entrega al 

transportista.



  

8. Manifestacién del_Valor_ en la Aduvana. Este documento se entrega al 

agente aduanal cuando se realiza una importacién, para liberar los envios 

al momento de cruzar Ia frontera. Tiene cardacter legal, en el cua! se deben 

especificar los elementos que hayan tomado en consideracién para 

determinar el valor en aduana de las mercancias, entregando en forma 

libre la manifestacién del valor al agente aduanal, este conservard el 

original y copia de esta manifestacién de valor por parte del importador 

para que en caso de requerirse sea prueba documental para la 

corroboracién del valor de las mercancias, con base en datos objetivos y 

cuantificables. 

9. Documento de transporte. Lo expide !a compafiia transportista, en 

original y 6 copias, en el que se indica que la mercancias se ha 

embarcado con un destino determinado y se hace constar la condicién 

en que se encuentra. A partir de ese momento, el transportista es 

responsable del envio y la custodia de la mercancia hasta el punto de 

destino, de acuerdo con las condiciones pactadas. Este titulo se incluye en 

la documentacién que se envia al importador. Los términos del 

documento de transporte deben, por supuesto, coincidir con los de la 

carta de crédito o en su caso con los del contrato de venta y la factura. 

Dependiendo del medio de transporte que se utiliza, es el documento que 

se denomina: 

- Guia aérea (Air Waybill) [aéreo] 

- Conocimiento de embarque {Bill of Leading) {maritimo] 

- Carta de porte [auto transporte] 

- Talén de embarque [ferrocanil] 
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Este documento debe coincidir con lo sefalado en Jos anteriores 

documentos (descripcién de la mercancia, caracteristicas del embalaje, 

cantidades, etc.}. Asi mismo, se debe conservar su copia del documento 

de transporte. 

10. Sequros. Tienen como propésito resarcir ai asegurador por las pérdidas 

o los dafos materiates que sufran los bienes muebles o sometieres objeto 

de transporte por cualquier medio y las combinaciones de éstos. Lo puede 

contratar quien tenga interés en la seguridad de los bienes durante su 

transporte al destino final. 

Existen diversas modalidades de seguros entre las que se encuentran: 

- Seguro de transporte de carga Durante el transito de los bienes se cubren 

los riesgos por pérdida total o parcial y por dafios materiales que sufran los 

bienes como consecuencia de algun siniestro {incendio, explosidn, 

hundimiento, colisién, etc.) Nunca se otorga cobertura para: 

* Violacién a cualquier reglamento, 

* Demora, 

* Pérdida de mercado, 

* Dolo o culpa grave del asegurado, 

* Robo en el! que intervenga directa o indirectamente un enviado, 

empleado o dependiente del asegurado, 

* Falta de peso por evaporacién o pérdida de humedad, 

* Derrames por envase o embalaje deficiente. 

Los seguros tienen vigencia desde el momento en que los bienes 

quedan a cargo del porteador para su transporte, continva durante el 

curso normal de su viaje y termina con ja descarga de los bienes en su 

destino final (proteccién por el viaje completo}. tos viajes se pueden 

contratar por un viaje especifico o bien para adquirir una péliza anual. 
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- Seguro sobre riesgos comerciales. originados por la incapacidad 

financiera de! importador para cubrir sus deudas, es decir, insolvencia, los 

tipos son: 

* Insolvencia legal. ocume cuando existe una declaracién judicial de 

quiebra, suspensién de pago o algun acto juridico similar que impida el 

cobro del crédito asegurado. 

* Insolvencia de hecho.- se presenta cuando el deudor se encuentra en 

una situacién econémica tal que el ejercicio de una accidn juridica en su 

contra para recuperar el crédito resultaria invtil. 

* Mora prolongada.- sucede cuando transcuren 6 meses desde la 

vigencia de! crédito y éste no se ha podido cobrar a pesar de las gestiones 

efectuadas. 

- Seguro de responsabilidad civil. Este seguro cubre dans y 

perjuicios que el uso del producto comerciado pueda 

ocasionar a terceros y por los que éste deba responder, en 

apego a la legislacién vigente en la materia. Tales dafios 

pueden ser hechos u omisiones no dolosos ocuridos 

durante ta vigencia de la pdliza que causen la muerte, 

atenten contra la salud o deterioren (o destruyan) jos 

bienes de terceros. 

11. Despacho aduanal. Los exportadores estan obligados a presentar ante 

la advana un pedimento de exportacién, en la forma oficial aprobada por 

la SHCP, por medio de un agente aduanal, quien esta legitimado para 

actuar en nombre del exportador. En los casos en que las mercancias 

estan sujetas a un requisito previo de exportacién, el pedimento debe 

incluir la firma electrénica que demuestre el descargo total o parcial del 

permiso citado. 
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Se tiene que pagar el derecho de tramite aduanera (DTA) en cada 

operacién de exporiacién que se realice. 

Et exportader pagara todas las multas y recargos que se determinen sin 

provenir de inexactitud 0 falsedad de los datos e informes proporcionados 

al agente aduanal. 

Los documentos que normaimente se requiere para el despacho 

aduanero son: 

- Copia del RFC, con homo clave e identificacién de! domicilio fiscal de la 

empresa. 

- Factura comercial por triplicado y con el monto expresado de 

preferencia en ddlares estadounidenses. 

- Carta de encomienda para el embarque de su mercancia. 

Sila clase o naturaleza de la mercancia asi lo requiere deberd contar con: 

permiso o autorizaciones, certificado de andlisis quimico y lista de 

empaque. 

12. Certificade de calidad _y cuantificacién de mercancias. Para reducir 

riesgos relacionados con las operaciones de comercio exterior se recurre a 

empresas internacionales que vigilan e inspeccionan la carga a fin de 

asegurar el cumplimiento de las normas pactadas, brindan servicios como: 

supervision de calidad, cantidad y peso, de embarque, estiba, descarga, 

temperaturas, fumigaciones, etc. 

En lo que se refiere al ingreso de las mercancias los tramites son 

como siguen: 

Traémite de ingreso. En el puerto de entrada se deben presentar los 

documentos de ingreso ("Declaracién de Aduana”) de las mercancias. 

Estas no se pueden considerar legalmente ingresadas en el pais hasta que: 
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- El cargamento esté dentro de los limites del puerto de entrada. 

- Ef Servicio de aduana haya autorizado ta entrega de las mercancias. 

- Los derechos calculados se hayan pagado. 

ta Declaracién Aduanal debe ir acompafiada de una prueba de 

que se ha obtenido fianza para satisfacer los derechos, impuestos y 

sanciones que se exijjan y consta de la siguiente documentacién: 

- & manifiesto de ingreso de mercancias 

- Permiso Especial de Entrega inmedicta u otto formulario para ta 

liberacién de las mercancias que exija el director de distrito. 

- La prueba del derecho a ingresar las mercancias (sdlo el propietario, el 

comprador o un agente de aduana autorizado puede ingresar fas 

mercancias. El conocimiento de embarque, endosado debidamente por 

el consignador, puede servir de prueba del derecho a ingresar las 

mercancias al igual que el conocimiento de embarque aéreo. 

- Factura comercial o la proforma cuando la comercial no se pueda 

presentar. 

- Lista de embaldije. 

Después de presentar la declaracién de aduana, el cargamento se 

podrd someter a inspeccién luego se libera el cargamento siempre y 

cuando no se haya cometido ninguna infraccién de Ia_ley_o los 

reglamentos y se devolverd a! importador al agente advanal, etc., los 

Documentos de Ingreso. Se le entrega el resumen de despacho y las 

facturas.'5 
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REGULACIONES ARANCELARIAS. 

£l arancel es un impuesto que se aplica en el comercio exterior para 

agregar valor al precio de las mercancias en el mercado de destino. Se 

graban fas mercancias que se importan a fin de proteger a las similares 

que se fabriquen en el pais. Por su parte, los aranceles a ta exportacién 

aunque se establecen en casos excepcionales, tienen igual finalidad 

protectora, pero en este caso la contribucién disminuye el ingreso real del 

comerciante, con el objetivo de asegurar el abastecimiento del mercado 

nacional. 'S El arancel puede asumir formas multiples, las mds usuales son: 

Ad Valorem. 

Se emplea en ta mayoria de las tarifas de importacién y se expresa 

en términos porcentuales dei valor en aduana de la mercancia. Este 

impuesto de importacién se calcula con base en el valor de Ia factura. 

Arancel especifico. 

Se expresa en términos monetarios por unidad de medida. En este 

arancel no se considera si el precio por unidad es muy alto o muy bajo (a 

diferencia del ad valorem que si se diferencia precios y calidades). 

Clasificacién arancetaria. 

Las mercancias deben identificarse al pasar por las aduanas, a fin de 

definir su situacién arancelaria, qué arancel les comesponde (generat, 

preferencial o exencidn), establecer corectamente ios impuestos 

aplicables y vigilar el cumplimiento de las regulaciones no arancelarias 

que se aplican en las aduanas (permisos previos, cuotas, etc.}. 

Las mercancias que se integran al flujo de comercio internacional se 
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clasifican con base en el Sistema Armonizado de Designacién y 

Codificacién de Mercancias, el cual ha adoptado la mayoria de los paises. 

Un punto de gran importancia es contactar con el mercado exterior 

para tener un lugar en le que va a llegar el producto, este contacto se 

hace por medio de cara primeramente y personalmente, después el 

contacto por escrito se hace por carta con los datos citados en la factura 

de comercio y en el idioma correspondiente al pais de interés.’ 

REGULACIONES NO ARANCELARIAS. 

Existen restricciones no arancelarias para ia exportacién de la 

mayoria de los productos con el! fin de verificar si se cumple o no con la 

calidad de fabricacién asi como las especificaciones de cada producto. 

La falta del cumplimiento de las normas es causa de la detencién de las 

mercancias por parte de las autoridades aduaneras.'5 

Para el cumplimiento de tas normas que se establece en el mercado 

internacional se deben considerar aspectos como: 

|, Cumplimiento de envase y embaldje. 

2. Condiciones sanitarias y fitosanitarias del establecimiento y del producto. 

1. Cumplimiento de envase y embalaje. 

En ta NOM-051-SCFI-1994 se define como envase a cualquier 

tecipiente o envoltura en el cual esta contenido el producto preenvasado 

para su venta al consumidor. Asi mismo se define embalaje que es el 

material que envuelve, contiene y protege los productos preenvasado, 

para efectos de su almacenamiento y transporte.'5 

Los requisitos bdsicos para envases de exportacién regulados en 

Estados Unidos de Norteamérica son los siguientes: 
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- Evitar en el envase cualquier tipo de formas engafiosas. 

- Estan prohibidas en la etiqueta deciaraciones suplementarias acerca del 

tafio del envase como Jumbo quart, Special-offer-price y Cents off. 

- Si alguna parte del envase o envoltura estan en contacto con alimentos, 

medicamentos 0 cosméticos debe estar libre de cualquier sustancia que 

pueda ser nociva para la salud y se tendr4 que averiguar si para el 

material de envase se requiere acreditacion de la FDA. 

- Si el producto es peligroso y se vende al menudeo, es preferible que el 

envase sea del tipo "resistente para nifios". 

- Verificar si at nombre del producto se le tiene que aplica alguna 

regulacién; si esto no sucede, fratar de que el nombre sea lo mds 

descriptivo del producto y vigilar que en las etiquetas aparezca 

completamente legible. 

- Aldarle nombre a los productos se debe evitar la utilizacién de palabras 

que engafien acerca de su origen. 

- Se deben evitar las impresiones engafosas, cuidando el tamaiio, tipo, 

estilo, color, fondos contrastantes, etc., tanto en fa tipografia como en el 

disefnio grdfico. 

- Para alimentos, bebidas y medicamentos es indispensable consultar los 

requerimientos dei "Derecho Federal de Alimentos, Drogas y Cosméticos” y 

el "Decreto de Envasado y Etiquetado". 

- Los nombres de todos los ingredientes que se tengan que declarar tienen 

que estar de acuerdo con los requerimientos de FDA. 

- Verificar que el nombre y direccién del fabricante, del envasador y del 

distribvidor aparezca tal y como lo requiere y permite e! “Decreto Federal 

de Alimentos, Medicamentos y Cosméticos”, "Enmienda al Decreto de 

Colores y Aditivos" y el "Decreto de Envasado y Etiquetado. 

- Sise requiere la palabra “imitacién", debe aparecer solamente cuando 
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es aplicable y permitido. 

- Si el producto estG expuesto a deterioro, en la etiqueta tiene que 

declararse las precauciones necesarias para prevenir o retardar el 

deterioro, asi como la fecha de caducidad del producto. Aqui se pueden 

utilizar diversos métodos para determinar la fecha de caducidad como 

son: métodos de evaluacién sensorial, métodos probabilisticos (técnicas de 

fiesgo, disefos experimentales, intervalos de confianza, percentiles, 

minimos cuadrados, etc.) y métodos fisoco-quimicos {cinética de 

reacciones, métodos integrales de andlisis, método diferencial de andiisis, 

efecto de la temperatura, etc.}'* 

- Recordar que la declaracién del contenido {su posicién, tipo y 

dimensiones} cumpla con lo mencionado en los decretos “Federales de 

Drogas y Cosméticos" y de “Envasado y Etiquetado”. 

- La declaracién de "Contenido Neto” del producto se debe expresar en 

las unidades sugeridas por las normas vigentes. 

~ Existen regulaciones para las tolerancias en “Contenido Neto", las cuales 

tendran que ser consultadas para cada producto.” 

Se obtiene mayor informacién acerca de las especificaciones de 

etiqueta, consultando la NOM-051-SCH-1994 que se publicd en e! Diario 

Oficial de la Federacién el dia 24 de enero de 1996. 

Marcado del embaigie. 

El embalaje debe complementarse con las indicaciones necesarias 

para que quienes manejan la mercancia puedan conocer su lugar de 

destino, para esto hay diversas marcas que facilitardn la identificacién del 

bulto, estas son: 

- Marca indicadora del numero de orden.- esta marca permite identificar 

cada uno de los paquetes o embalajes pertenecientes a un envio cubierto 
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* por un conocimiento de embarque con la misma marca principal. 

- Marca de peso.- indica el peso bruto o ef peso neto del embarque, o 

ambos, tanto en kilogramos como en libras en el caso de una exportacién 

a paises con el sistema inglés. La marca indicadora de dimensiones sefiaia 

el ancho, largo y la aitura o ei volumen del embalaje. 

- Marcas del puerto de carga.- indica el puerto en que se carga la 

mercancia a bordo del buque. ‘ 

- Marcas del pais de origen.- indica el pais de origen del producto, se 

utilizan los emblemas: Hecho en México, Producto de México o Envasado 

en México. 

- Marca indicadora de! buque.- indica el buque en que la mercancia es 

transportada. 

De preferencia se recomienda que las marcas estén en el idioma del 

pais de destino para que asi se haga manejo corecto de las cargas. 

Se recomienda que las letras de las marcas sean legibles, utilizar 

material que sea resistente al calor y al agua, las marcas deben estar en 

las cuatro caras sin que las fapen rejas y flejes, eliminar jas marcas antiguas 

cuando se utilicen embalajes de segunda mano. poner las marcas 

necesarias y poner el emblema "Hecho en México” en idioma del pais de 

destino. 

2. Condiciones sanitarias y fitosanitarias del establecimiento y del 

producto. 

Se debe tener conocimiento de las recomendaciones que hace un 

pais para lograr el ingreso a su nacién de alimentos del extranjero. Por 

ejemplo, la Republica de Chile, en el articulo 147 del Reglamento Sanitario 

de los Alimentos que se refiere a productos de confiteria se establecen los 

requisitos microbioldgicos: No contener gérmenes del grupo &. coli, 
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Salmonella ni Staphylococcus aureus. Su recuento total en placa de hasta 

10 000 colonias por gramo para los polvos para gelatina y jaleas y de hasta 

5 000 colonias por gramo para los polvos para flanes, budines y polvos 

para Tefresco.”” 

Espana también tiene limites con respecto a cuentas microbioldégicas 

que se muestran en ta tabla 6. 

TABLA 6. 

CONDICIONES MICROBIOLOGICAS EXIGIDAS POR LA LEGISLACION 

ESPANOLA EN LOS PRODUCTOS DE PASTELERIA, BOLLERIA, CONFITERIA, Y 

  

  

  

    

REPOSTERIA.? 

E. coli por gramo. Ausencia 

S. aureus en 0.1 gramo. | Ausencia 

Saimonella-Shigella en 25 gramos. ; Ausencia 

Mohos y levaduras por gramo. Maximo 500   
  

  

Es notorio que los limites, en ambos casos, son para productos 

distintos de los que se estan tratando en este trabajo. Ya que México es 

Unico pais que se dedica a la elaboracién de dulces de este tipo. Sin 

embargo, se tiene que tener conocimiento de lo que en otros paises se 

pide para que un alimento de procedencia extranjera logre ingresar al 

pais de interés. 

Et ejemplo antes citado es para hacer mas ilustrativo a lo que sé 

refiere con condiciones fitosanitarias, aditivos, establecimientos, etc. 

 



  

CAPITULO VI. PROPUESTAS DEL MANUAL. 

Este punto resulta de gran interés para la pequefia industria ya que 

algunas de ellas no tienen conocimiento o les resulta muy costoso invertir 

en adecuar las instalaciones de sus establecimientos. Pero finaltmente las 

modificaciones a los establecimientos se tendran que hacer conforme a lo 

establecido en ef Reglamento de la Ley General de Salud en Materia de 

Control Sanitario de Actividades, Establecimientos, Productos y Servicios, 

publicada en el Diario Oficial de la Federacién ', porque si no se desea 

exportar se tendra que cumplir con fo establecido en el documento antes 

mencionado ya que la Secretaria de Salud define las condiciones con las 

que debe contar un establecimiento, ei cual esta destinado a la 

elaboracién de alimentos. Uno de ios pasos para obtener el permiso de 

exportacién, es ta verificacién sanitaria que realiza la Secretaria de Salud o 

bien por alguna otra institucién certificada para dicha verificacién; las 

formas que se deberdn llenar se mvestran en el ANEXO Ii. Durante la 

inspeccién sanitaria se observa las condiciones del establecimiento en 

donde se elaboran los productos alimenticios, los puntos que se consideran 

en la inspeccidén sanitaria se muestran en el Diagrama 4.



  

  

Servicios a planta 
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DIAGRAMA 4. PUNTOS DE LA PLANTA, QUE SE CONSIDERAN EN UNA 

INSPECCION SANITARIA. 

En una inspeccién sanitaria se toma en cuenta todos los puntos que 

intervienen en fa elaboracién de un producto asi como también el 

personal y las caracteristicas estructurales de ta planta que involucra 

materia! de construccién y disefo de la planta. 

Se define como establecimientos, tos locales y sus instalaciones, 

dependencias y anexos, estén cubiertos o descubiertos, sean fijos o 

moviles, en los que se desarolle el proceso de los productos o las 

actividades y servicios a que se refiere este ordenamiento. 

Todo establecimiento requiere de licencia Sanitaria, excepto cuando 

el giro comespondiente haya quedado exento de este requisito por la 
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Secretaria, circunstancia que sera publicada en la Gaceta Sanitaria. Tal 

excepcién no eximird del cumplimiento de las restantes disposiciones 

sanitarias aplicables a fos mismos. 

Para la obtenciédn de la licencia sanitaria los establecimientos 

deberdn reunir los siguientes requisitos: 

a) Todos los elementos de la construccién expuestos al exterior seran 

resistentes al medio ambiente, al uso normal y a prueba de roedores, 

b) Contar en su caso, con almacenes que garanticen la temperatura 

adecuada para fa preservacién de los productos y con areas separadas 

de almacenamiento por lineas de produccién, a fin de evitar la alteracién, 

contaminacién o aduiteracién de tos productos, 

c) Las cistemas, tanques y demds depdsitos de agua deberdn estar 

revestidos de material impermeable y con sistema de proteccién 

adecvados, que impidan su contaminacién.'* 

SERVICIOS A PLANTA. 

Los establecimientos estaran provisios de agua potable, en 

cantidad, presién suficiente y temperatura conveniente para satisfacer las 

necesidades del proceso de fos productos y realizacién de actividades y 

prestacién de servicios, asi como de las personas que se encuentren en 

ellos.'4. 18 

A fin de que la cantidad y presién del agua sean suficientes, los 

establecimientos contaran con depédsitos y equipo de bombeo e 

implementos que garanticen que ésfa no seré contaminada.'® 

El agua potable que se utilice para la produccién de vapor, 

refrigeracién y otros propdsitos simitares no relacionados con productos 

destinados a uso o consumo humano deberdn transportarse por tuberias 
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completamente separadas e identificables por colores, sin que haya 

conexiones con tas tuberias que conducen el agua potable. 

El agua residual, para ser utilizada nuevamente dentro de un 

establecimiento, deberd tratarse y mantenerse en condiciones tales que su 

uso no presente un riesgo para la salud. Asi mismo. tendrd_ un sistema 

separade de distribucién que pueda identificarse facilmente. EH agua 

residual no debera tener contacto con el ser humano, ni con la materia 

prima o productos en cualquiera de las fases de su proceso que se elabore 

o fabriquen en el establecimiento. 

Los establecimientos dispondran de un sistema de descarga de 

aguas servidas o pluviales, el cual deberé mantenerse en buen estado de 

conservacién y funcionamiento."® 

Se deberdn realizar cada seis meses, las siguientes determinaciones 

en el agua de abastecimiento: 

- Contenido de clioro 

- Dureza de agua (contenido de calcio} 

- Andlisis microbiol6gico: meséfilos aerobios, coliformes totales. 

DRENAJE. 

Los conductos de desagiie o albafales estaran consirvidos para 

resistir las descargas a las que estan sujetos. Los albafiales deberdn estar 

conectados a los servicios publicos de alcantarillado y en su defecto, sera 

necesario que cuenten con fosa aséptica y pozo de absorcién o campo 

de subirigacién, siempre y cuando no se afecte ningUn acuifero en 

explotacién para consumo humano."* 
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ILUMINACION. 

Los establecimientos deberdn estar provistos de iluminacién 

suficiente, ya sea natural o artificial, adecuada. La iluminacién no debe 

alterar los colores, y la intensidad no debe ser menor de: 

540 lux en todos los puntos de inspeccién 

300 Iux en las salas de trabajo 

50 lux en otras Greas'4 

VENTILACION. 

Deberd proveerse una ventilacién adecuada para proporcionar el 

oxigeno suficiente, evitar el calor excesivo, la condensacién de vapor, el 

polvo, y para eliminar et aire contaminado. La direccién de ta coriente de 

aire no deberd ir nunca de una drea sucia a una drea limpia. ‘Debera 

haber aberturas de ventilacién provistas de una pantalla, o de otra 

proteccién de material anticorrosivo. Las pantallas deben poder retirarse 

facilmente para su limpieza.4 

En los establecimientos todo aparato que produzca humo, gas o 

cualquier otra sustancia proveniente de la combustién contara con 

dispositivos para su captacién y control y estard construido y colocado de 

manera que evite el peligro de intoxicacién y cumplira las especificaciones 

que establezca fa norma respectiva, sin perjuicio de io dispuesto por ia 

SEMARNAP.'8 

RECIPIENTES PARA LA BASURA. 

Los establecimientos que se dediquen al proceso de productos 

contaran con una zona destinada exclusivamente para ei depésito 

ternpora! de desechos.'# 
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los recipientes de basura en la planta deben = estar 

convenientemente ubicados, deben mantenerse de preferencia tapados 

e identificados. Se recomienda tomar en cuenta los vientos dominantes 

para evitar que éstos acarreen malos olores dentro dei establecimiento. La 

basura debe ser remitida diariamente, se recomienda separar los 

desechos organicos de los inorganicos.' 

CONDUCTOS. 

Las tuberias, conductos, rieles, vigas, cables, etc., no deben estar 

libres encima de tanques y dreas de trabajo donde el proceso esté 

expuesio, ya que éstos constituyen riesgos de condensacién y 

acumulacién de polvo que contaminan los productos. Y en donde existan 

deben tener libre acceso para su limpieza. 

En la NOM-S-t4 aparece el cédigo de colores para pintar las 

tuberias!+: 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

Colores bdsicos para tuberia Fluido 

Azul Agua en estado liquido 

Gris plateado Vapor 

Café Aceites minerales, vegetales, 
animales, liquidos y combustibles 

Amarillo ocre Gases licuados o en estado gaseoso 
(excepto aire) 

Violeta Acidos y atcalis 

Azul claro Are 

Negro Otros liquidos 

Colores de seguridad. 

Rojo Para combatir incendios 

Amarillo con franjas diagonales| Para evitar peligro 

[negras       
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Los titulares de la licencia sanitaria de los establecimientos en ‘os 

que se realicen actividades que resulten motlestas o dafinas para tas 

personas, haran las adecuaciones necesarias para cumplir con las 

disposiciones que en materia establezca la norma respectiva. 

Los titulares de la licencia sonitaria de los establecimientos 

adoptaran ias medidas sobre control de fauna nociva que se determinen 

en las normas respectivas.'8 

PERSONAL. 

Toda persona que entre en contacto con materias primas, 

ingredientes, material de empaque, producto en proceso y terminado, 

equipos y utensilios, deberd seguir las siguientes indicaciones: 

- Usar ropa limpia y apropiada al tipo de trabajo que desarrolla, incluyendo 

el calzado, el cual debe mantenerse limpio y en buenas condiciones, 

ademés de no usarto fuera de la planta. 

- Cuando el uniforme o vestimenta se ensucie por causas del trabajo se 

recomienda usar delantales de plastico o de tela sobre los mismos, y estar 

lo suficilentemente ajustados para proteger !a limpieza del uniforme. 

- Lavar las manos y saneartas antes de iniciar el trabajo, después de cada 

ausencia del mismo y en cualquier momento durante ta jornada cuando 

puedan estar sucias o contaminadas. Los operarios deben lavar sus manos 

a fondo, desde la mitad det antebrazo hasta la punta de los dedos, con 

jabén y restregando con energia, usando cepillo para ufas y yema de 

dedos; después de enjuagarse, sumergir las manos en una solucion 

desinfectante, secarlas en el secador de aire o con toalla desechable de 

papel. Nunca deben usarse toallas de tela. 
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- Mantener las ufias cortas, limpias y libres de pintura y esmalte. Si se utilizan 

guantes que estan en contacto con el producto, seran impermeables y 

deberan mantenerios limpios y desinfectades con la misma frecuencia que 

las manos. 

- Usar cubre boca, asegurando que se cubre nariz y boca. 

- Evitar cualquier contaminacién con expectoraciones, mucosidades, 

cosméticos, cabellos, sustancias quimicas, medicamentos o cualquier otro 

material extrafio. 

- £i cabello debe mantenerse limpio, usar proteccién que cvubra 

totalmente el cabello, y usarla en la planta todo el tiempo. 

- Los bigotes deben ser cortos y mantenerse limpios. No deben rebasar la 

comisura de los labios, ni extenderse mas aila de los lades de Ia boca, no 

se permite el bigote del tipo manubrio. No se permite bigote bajo el labio 

que se extienda bajo la barbilla. 

- Las barbas y el cabello facial no se permiten. 

- Las redes para el cabello deben ser simpies y sin adornos, ya que estas 

pueden terminar dentro del producto. Las coberturas para el cabello 

deben ser de color contrastante con el color det cabello. 

- Fumar, mascar, comer o beber sdlo podra hacerse en areas 

preestablecidas, en donde el riesgo de contaminacién sea minimo. 

- Se prohibe chicles, dulces u otros objetos en ia boca durante el trabajo, 

ya que éstos pueden caer al producto en proceso. 

- No se deben usar joyas, no adomos: broches para el cabello, pasadores, 

pinzas, aretes, anillos, pulseras y relojes, collares u otros que puedan 

contaminar el producto, adn cuando se usen debajo de una proteccién. 

Queda estrictamente escupir en el Grea de proceso. 

- Evifar estomudar y toser sobre el producto (uso obligado de cubre- 

bocas). 
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- Los operarios deben mantener un alto grado de limpieza personal. Se 

requiere que diariamente se presenten bafados, de preferencia al llegar a 

su trabajo; usen el cabello convenientemente fecortado y tos hombres 

estén bien afeitados. 

- Evitar que personas con enfermedades contagiosas, erupciones, heridas 

infectadas o mal protegidas, laboren en contacto directo con los 

productos. Sera conveniente aislarlos y que efectien otra actividad que 

No ponga en peligro ta calidad del producto. 

- Cortadas o heridas, deberan cubrise apropiadamente con un material 

sanitario (gasa, vendas) y colocar encima algin material impermeable 

(dedilto plastico, guante pldstico)}, antes de entrar en el drea de proceso. 

La Direccién de la empresa capacitaré al personal de manera que 

foda persona que tenga contacto con el producto adopte tas 

precauciones necesarias para evitar la contaminacién de tos productos 

ademas de estar entrenado en las buenas practicas de higiene y sanidad, 

asi como conocer Ia parte del proceso que le toca realizar. 

Et personal deberd someterse y acreditar un examen médico: este 

deberd efectuarse con la periodicidad de un aho, como minimo, para 

asegurar la salud de! operario. Ademds se realizaran los siguientes andlisis 

de laboratorio: andlisis Coproparasitoscépico, para investigar pardsitos 

intestinales; siembra procultivo, para investigar portadores sanos de 

enfermedades intestinales, como las salmonelosis; examen de exudado 

faringeo para investigar a los portadores sanos de Streptococcus alfa- 

hemoliticos o de Staphylococcus aureus."



  

. EDIFICIOS, PATIOS, TERRENOS E INSTALACIONES. 

Edificios. 

Los edificios, exteriormente, contaran con superficies duras, fibres de 

polvo y drenadas, de manera que no se generen por su arquitectura, 

encharcamientos, ni lugares que puedan servir de refugio o anidacién de 

plagas. 

En la parte interior, estaran construidos con materiales, disefio y 

acabados tales que faciliten el mantenimiento, las operaciones de 

limpieza y la operacién sanitaria de los procesos. las superficies de paredes, 

pisos y techos, equipos y estructuras, deben ser lisas, continuas, 

impermeables, sin Gngulos, ni bordes. 

Se recomienda disponer de dimensiones proporcionadas a los 

equipos y a las operaciones que se realicen. Disponer de espacios 

suficientes para ta colocacién de los equipos, las maniobras de flujo de 

materiales, el libre acceso a la operacién, la limpieza, el mantenimiento, el 

control de plagas y la inspeccién.'4 

Pisos. 

Los pisos de los establecimientos, se recomiendan sean construidos 

con materiales tales, que sean resistentes a la carga que van a soportar, a 

los cambios de temperatura y a los materiales que se manejan. No se 

permite pisos deteriorados y no deben presentar fisuras 0 iregularidades en 

su superficie.'4 

Los pisos deben tener superficie lisa, pero no resbalosa, con grietas o 

uniones selladas, impermeable, impenetrable, sin ranuras ni borde y 
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pendiente minima de! 2% para el facil desalojo y escurrimiento del agua 

hacio el drengje.'« 

Se recomienda, la construccién de base de concreto para el 

anclaje de equipos pesados, de motores o de cualquier equipo que 

efectué movimientos que ocasione ondas vibratorias.'4 

Los materiales de construccién para los pisos, pueden seleccionarse 

segun. convenga: de concreto con superficie pulida y sellada, de 

preferencia para creas donde no se demama mucho agua; es muy 

recomendable para dreas de elaboracién muy himedas e! piso recubierto 

con adoquines de ceramica o mosaicos, cuidando de sellar muy bien las 

uniones con materia! impermeable. Los recubrimientos de los pisos deben 

colocarse cuidadosamente o construire a nivel adecuado para evitar 

encharcamientos.'4 

Los pisos, cualquier que sea su tipo, no deben formar angulo recto 

con fa pared, Ia unién con ésta debe ser curva para facilitar la limpieza y 

evitar la acumulacién de suciedad en la que pueden alojarse y proliferar 

cualquier microorganismo.'4 

Pasillos. 

Se recomienda que los pasilios tenga una amplitud proporciona! al 

numero de personas que transiten por ellos y a las necesidades de trabajo 

que se realice.'4 

Los pasillos no deben emplearse como sitios de almacenamiento, ya 

que la acumulacién de materiales o productos pueden favorecer el 

refugio de plagas, sobre todo si se almacena por largo tiempo." 
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Paredes. 

Las paredes deben tener superficies lisas, contiguas, impermeabies, 

impenetrables, sin Gngulos no bordes, para que sean accesibles a la 

fimpiezo.'4 

Para las paredes exteriores se puede emplear ios siguientes 

materiales: ladrillos, tabicén, bloques de concreto y materiales similares 

que confieran superficies duras, libres de polvo, drenadas, sin huecos o 

aleros que puedan dar lugar a Io anidacién y refugio de plagas.'* 

las paredes interiores que se construyen para la separacién y 

aislamiento pueden construirse con los materiales antes sefalados o con 

materiales mds ligeros que retnan las caracteristicas antes descritas, 

incluyendo lGmina de acero, tablaroca, canceteria de vidrio, etc. La unién 

de estas paredes con el piso no deben ser en Gngulo recto, sino 

redondeadas y selladas a prueba de agua (acabado sanitario} para 

facilitar ta limpieza.'4 

Para recubrir las paredes en el Grea de proceso y fos almacenes que 

asi lo requieran, se recomienda: losetas, ladrillo vidriado, cerémica, azulejo, 

mosaico, laminas de P.V.C. o pinturas como la acrilica, la_vinilica u otras 

que confieran una superficie lisa e impermeable.'4 

En las Greas donde hay mucha humedad ,poco ventiladas y que se 

haya observado crecimiento de hongos en las paredes, se recomienda 

aplicar pinturas adicionadas con productos que contengan agentes 

fungicidas 0 germicidas; la pintura deberd ser lavable e impermeable. El 

recubrimiento de la pared con ldminas de superficie continua, de 

cualquier material que sea lavable, ofrece muy buenos resultados para 

eliminar los hongos. Ademds, programar la limpieza con mayor frecuencia 

y aplicar soluciones de limpieza que contenga fungicidas, ademas de !a 

pintura. 
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Se recomienda la aplicacién de colores claros, con la finalidad de 

facilitar la supervision de !a limpieza.'4 

Techos. . 

Los techos deben tener superficie lisa, continua, impermeable, 

impenetrable, sin grietas ni aberturas, lavable y sellada. 

Los materiales que se utilicen en su construccién deben ser tales que 

confieran superficies duras, libres de polvo, sin huecos y que satisfagan las 

condiciones antes descritas. 

tos techos pueden ser planos horizontaies o planos inclinados. La 

altura depende de las dimensiones de los equipos, se recomienda que no 

sea menor a los 3.00 m en las dreas de trabajo. 

Se debe incluir la acumutaciédn de polvo, suciedad y evitar al 

maximo fa condensacién debida a los vapores de agua, ya que al 

condensarse caen y arastran la contaminacién; ademds de que ésta 

facilita la formacién de mohos y bacterias. Para evitar esto, los techos 

deben sujetarse a und fimpieza programada y continua, con un intervalo 

tal que asegure su sanidad. 

Cuando la altura del techo sea excesiva, se puede colocar faiso 

plafén con algunas condiciones. Entre el! falso plafon y ef techo conservar 

una altura minima de 1.80 m que permita realizar el control de plagas, 

evitando que dicho espacio sea lugar de anidacién y refugio de éstas. Los 

materiales de construcci6n pueden ser a base de metal desplegado, 

asbesto, pero lo mas recomendable es lamina galvanizada.'4 
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Ventanas. 

Los marcos de las ventanas deben construirse con maieriales que 

proporcionen superficies lisas, impermeables, impenetrables, sin bordes y 

lavables. Hasta donde sea posible, los vidrios de las ventanas deben 

feemplazarse con materiales trompibles o por lo menos laminas de pldastico 

fransparente, como ei acrilico, para evitar el riesgo de roturas y por lo 

tanto la posibles contaminacién con particulas de vidrio. , 

Cuando en un Grea de elaboracién se prefiera la ventilacién a 

través de ventanas. lo que no es recomendable si se quiere tener un 

ambiente controlado, fibre de polvo, de plagas y de contaminantes en 

general, se requiere que en las ventanas se instales marcos con tela de 

alambre para impedir la entrada de insectos, por lo menos. La limpieza de 

las ventanas y los marcos con tela de alambre debe programarse con 

mucha frecuencia. Ademas, tas redes estaran colocadas de tal forma que 

se puedan aquitar facilmente para su limpieza y conservacién." 

Puertas. 

Las puertas se recomiendan que cuenten con superficies lisas, de 

facil limpieza, sin grietas o roturas, estén bien ajustadas en su marco. Si las 

puertas contienen compartimentos de vidrio, es recomendable sustituirlos 

por materiales irompibles o materiales plasticos, para evitar el riesgo de 

roturas. : 

Es conveniente que ja construccién ofrezca gran rigidez a base de 

refuerzos interiores y chapas o cerraduras de buena calidad. 

Las puertas de salida estaran bien sefialadas y de preferencia 

abriran hacia et exterior. 

Los resquicios de las puertas, marcos, umbrales y dinteles se 

recomiendan sean cubiertos con protecciones tales que impidan el 
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acceso a las plagas, por ejemplo la hoja de hiero galvanizada. De 

frecuencia esta !4mina quedard engargolada o doblada alrededor del 

marco de la puerta. Los canales o IGminas colocadas en fos bordes 

verticaies es recomendable que se extiendan ‘por lo menos 15 cm por 

encima de la parte inferior de la puerta.’ 

Patios. 

- En los patios y alrededores del establecimiento se recomienda evitar 

condiciones que puedan ocasionar contaminacién del producto y 

proliferacién de plagas, tales como: 

- Almacenamiento y acumutacion de equipo en desuso. 

- Existencia de basura, desperdicios y chatarra. 

- Formacién de maleza, hierbas o pastos de manera excesiva. 

- Existencia de areas que originen polvo o tierra en exceso. 

- Encharcamiento por drenagje insuficiente o inadecuado. Los drenajes 

deben tener tapa apropiada para evitar la entrada de plagas 

provenientes del alcantarillado o dreas externas. 

- Inadecuada ituminacién.'4 

instalaciones sanitarias. 

tos establecimientos deberdn disponer de instalaciones sanitarias 

adecvuadas, que aseguren ia higiene en el desarrollo de las actividades y 

el proceso de fos productos que se manejen, con base en lo que 

establece las normas respectivas e instructivos emanados de tas mismas, 

que al respecto emita la Secretaria. Al efecto: 

- Los sanitarios deberdn estar provistos cuando menos de: 
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a} Servicio de agua coriente: 

b} Mingitorios e inodoros con dotacién de papel higiénico; 

c) Lavabos; 

d) Jabén para e! aseo de las manos; 

e) Toallas de papel o cualquier otro sistema idéneo de secado: y 

f) Recipientes para la basura. 

- Los vestidorés contaran como minimo, con un casillero para cada 

persona. 

En los establecimientos en los que se manipulen alimentos o bebidas 

deberan existir instalaciones para el aseo de las manos, limpieza y 

desinfeccién de utiles y equipos de trabajo, construidas con materias 

tesistentes a ta corrosibn y que puedan fimpiarse facilmente. Dichas 

instalaciones contardan con agua, jabén y sustancias desinfectantes.'« 

EQUIPO. 

Todos los equipos y utensilios deben ser usados para los fines que 

fueron disehados. 

El equipo y los recipientes que se utilicen para el proceso deben 

construire y conservarse de manera que no constituyan un riesgo para la 

salud.’ 

Materiales. 

Todo ef equipo y los utensilios empleados en las dreas de 

manipulacién de productos y que puedan entrar en contacto con ellos, 

deben ser de un material que no transmita sustancias téxicas, olores ni 

sabores, y sea inabsorbente y resistente a fa corrosién, capaz de resistir 

repetidas operaciones de limpieza y grietas. Se evitard el uso de madera y 
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otros materiales qué no puedan limpiarse y desinfectarse adecuadamente. 

Para el caso de la industria alimentaria el material mas recomendado es e! 

acero inoxidable, especialmente para las superficies que entran en 

contacto con el alimento.'* 

PROCESO. 

Materia prima. 

No se aceptaré materia prima que contenga pardsitos, 

microorganismos © sustancias toxicas, descompuestas o extrafias. 

Las materias primas deberdn inspeccionarse y clasificarse antes de 

llevarias a la linea de elaboracién y en caso necesario, deberan 

efectuarse pruebas de laboratorio. En la elaboracién sdlo deberdn 

utilizarse materias primas o ingredientes limpios y en buenas condiciones. 

Las materias primas almacenadas en el establecimiento se 

mantendrdan en condiciones adecuadas. 

Los materiales de empaque y recipientes de materias primas, no 

seran utilizados para otros fines diferentes a los que fueron destinados 

originaimente. : 

Las materias primas que no sea aptas para la elaboraciédn del 

producto se separardn y se desechardan con la finalidad de no hacer uso 

de ellas. 

Las materias primas deben estar separadas de los productos 

terminados.'4 
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Aditivos autorizados para alimentos. 

En la gran familia que compone a los aditivos tenemos a colorantes: 

a) Aceite de zanahoria (Daucus carita, L.): 

b} Achiote, annato (extracto de semillas de Bixa orellana): 

c} Azatran (estigams de Crocus sativus L.}: 

d) Beta-Apo-8-carotenal: 

e) Betabel deshidratado; 

f} Beta-caroteno; 

g) Caramelo; 

h) Ctorofila; 

i) Cochinilla (extracto de Coccus cacti, L., o carmin}: 

j) Crcuma (polvo y oleoso resina del rzoma de Curcuma Longa, L.}: 

k) Extracto de tegumento de uva (Enocianina): 

)} Harina de semilla de algodén, cocida, tostada y parciaimente 

desgrasada; 

m) Jugo de frutas; 

0) Jugo de vegetales; 

p) Pimiento; 

q) Pimiento oleo-resina; 

1) Rivoflavina; 

s) Xantofilas: flavoxantina, rubixantina, zeaxantina y los productos naturales 

aprobados que las contengan. 

Los colorantes orgdnicos sintéticos o colorantes artificiales para 

alimentos permitidos, son los siguientes: 

a) Amarillo No. 5 (Tartrazina), color Index (C.1.} No. 19140; 

b) Azul No. 1 (Azul brillante F.C. P.) C.l. No. 42090; 
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¢) Azul No. 2 (indigotina) C.l. No. 73015; 

} Rojo critico No. 2 {slo se permite para colorearla corteza de la naranja} 

Cl. No. 12156: 

€) Rojo No. 3 (Eritrosina) C.1. No. 45430; 

f} Rojo No. 40 (6-hidroxi-5-((2-metoxi-5metil-4-suifofenil}azo]-2- 

naftalensulfonato disédico); 

g) Verde No. 3 (verde firme F.C.F.} C1. No. 42053, y 

h} Otros que determine !a Secretaria. 

Los colorantes orgdnicos mineral y mineral permitidos, son los 

siguientes: 

a) Gluconato ferroso, y 

b) Didxido de titanio.'* 

Proceso de elaboracién. 

tas Greas de fabricacién o mezclado deben estar limpias y libres de 

materiales extrafhos al proceso. No debe haber transito de personal o 

materiales que no correspondan a la misma. 

Durante la fabricacién o mezclado de productos, se cuidard que la 

limpieza realizada no genere polvo ni salpicaduras de agua que puedan 

contaminar ios productos. 

Todos los productos que se encuentren en tambores y cufetas 

deben estar tapados y tas bolsas tener cierre sanitario, para evitar su 

posible contaminacién por el ambiente. 

Se evitard la contaminacién con materiales extrafos (polvo, agua, 

grasas, efc.}, que vengan adheridos a los empaques de los insumos que 

entran a las Greas de manufactura. 

Las tolvas de carga y mezcladoras estardn limpias antes de usarlas. 

Se debe verificar que no permanezcan cargadas con productos de un dia 
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para otro. 

Todos ios insumos, deben estar identificados en cuanto al contenido. 

Al lubricar equipo, se tendra precaucién de no contaminar el 

producto. Se recomienda el uso de lubricantes inocuos.'4 

Prevencion de contaminacién cruzada. 

La contaminacién cruzada ocure cuando el producto esta en 

contacto directo o indirecto con material que se encuentra en otra etapa 

del proceso. Para evitar esto se recomienda que el personal que se 

encuentra en las diferentes efapas de la elaboracién de! proceso no 

entren en contacto con las etapas que no le corespondan. , 

Cuando exista el riesgo de contaminacién en las diversas 

operaciones del proceso de elaboracién, se deberdn lavar las manos 

minuciosamente entre una y otra manipulacién de productos. 

Envasado. 

Todo el material que se empiee para el envasado deberd 

almacenarse en condiciones de limpieza. El material deberd ser apropiado 

Para ef producto y las condiciones previstas de almacenamiento, y no 

transmitir al producto sustancias que alteren o pongan en riesgo !a calidad 

del producto contenido. 

Los recipientes no deberdn haber sido utilizados para ningun fin 

previo al envasado, que pueda dar lugar a contaminacién del producto. 

Los recipientes se inspeccionaran inmediatamente antes de su uso a fin de 

tener la seguridad de que se encuentran en buen estado, limpios y 

saneados. 

En el Grea de envasado sdlo deberd manejarse e! material de 

envase necesario para su uso inmediato. El envasado deberd hacerse en 

condiciones que no permitan Ia contaminacién del producto. 
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Se tomardan precauciones para evitar que las materias primas sufran 

contaminacién quimica, fisica, microbiolégicas. 

Las materias primas deberdn almacenarse -en condiciones que 

confieran proteccién contra la contaminacién y reduzca al minimo los 

danios y deterioro. 

Transporte, 

Todos fos vehiculos deben ser inspeccionados antes de cargar los 

productos, con el fin de asegurarse de que se encuentren en buenas 

condiciones sanitarias. 

Los productos alimenticios no deben ser transportados con otros 

productos que ofrezcan riesgos de contaminacién o generen malos olores. 

Los medios de transporte que se utilicen para el acarmeo y 

distribuci6n de la matera prima o productos terminados estarén 

consiruidos con materiales que puedan ser limpiados y sanitizadeos con 

facilidad, y el equipo que sea instalado en ello, deberan asegurar la 

conservacidén de los productos e impedir la entrada y establecimiento de 

plagas.'4 

Evaluacién de la calidad. 

Es conveniente que todos los establecimientos tengan contro! de 

calidad de los productos elaborados. Este control variarad segtn el 

producto y las necesidades de la empresa y se establecerd como premisa 

que todo producto que resulte contaminado, adulterado o alterado, sea 

rechazado para consumo humano. Para tener productos de calidad se 

implementard el sistema de Analisis de Riesgos Identificacién de Puntos 

Criticos de Control, el cual consiste en lo siguiente: 

~ Identificar los riesgos o peligros de que se desamolle cualquier 
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propiedad bioldgica, quimica o fisica inaceptable para la salud del 

consumidor que influya en la seguridad o en la alteracién del alimento. 

Determinar tos Puntos Criticos de control. Un punto critico 

de control, es cualquier operacién en el proceso conde Ia 

pérdida del control puede resultar en un riesgo para la salud. 

Establecer especificaciones para cada punio Crifico de 

Control. Estas pueden ser de temperatura, tiempo, dimensiones 

fisicas, humedad, actividad acuosa, PH, acidez titulable, 

concentracién de azicar, concentracién de conservadores, etc.) 

Monitorear cada Punto Critico de Control. El monitoreo es 

una secuencia planeada de observaciones o mediciones para 

establecer si un Punto Critico de Control esta bajo control, 

ademds de que la registrarse tendraé un uso futuro en fa 

verificacién. 

Establecer acciones correctivas que deben-ser tomadas en 

caso de que ocura una desviacién en el Punto Critico de 

Control. Los planes establecidos para el monitoreo asi como las 

acciones corectivas deben ser utiles para determinar e! destino 

de un producto rechazado, coregir del rechazo para asegurar 

que el punto de control esta de nuevo bajo control y mantener 

registros de las acciones corectivas que se tomaron cuando 

ocurié una desviacién del punto critico de control. 

Establecer procedimientos de registro. Esto es mantener un 

registro del control de ingredientes, proceso y productos, para 

que en caso necesario se tenga una heramienta de consulta. 

Estos registros se usan también para asegurar que un punto critico 

de control se encuentra bajo control, es decir, que cumple con 

jas especificaciones que se han establecido. 
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- Establecer procedimientos de verificacién. Lo aplicara la 

persona que elabora del producto para determinar que el 

método de Analisis de Riesgos, Identificacién de Puntos Criticos de 

Control se lleva a cabo en concordancia con el plan disefado.'? 

RECOMENDACIONES ESPECIALES. 

Por lo general, fos establecimientos que se dedican a !a elaboracién 

y venta de dulces mexicanos estan disefiados de forma que una parte de 

la casa del duefio sive como Grea de elaboracién de dulces y otra como 

casa habitacién; por lo que resulta necesario sefialar que: las Greas donde 

se elaboran los dulces estaran separados de las viviendas, cocinas o 

comedores de uso familiar, deben estar independizados por Greas 

comercial y familiar. Las vias de acceso pura Ia secciédn del proceso 

estaran separadas de las de la casa, para evitar contaminacién de 

producto terminado. Ademds de tomar todas fas medias que se 

enumeraron en este capitulado. 

Ahora conozcamos las condiciones y proceso de los duices 

cristalizados y de los camotes. 

Fabricacion de frutas cristalizadas. 

Primero se selecciona Ia fruta, esta debe ser de buen tamano pero 

uniforme con el resto de las frutas asi como también de una consistencia 

firme. Posteriormente se lava Ia fruta y se pone en agua con cal por un 

periodo de 8 horas esto permitia que la fruta tome una consistencia muy 

dura, Enseguida se enjuaga con agua potable, se pasa a un recipiente 

que contiene agua y una gran cantidad de azUcar, se deja hervir hasta 

que se obtenga un jarabe espeso. Después se deja que se seque para 
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poder después frotar contra un cazo de cobre, el cual le dard brillo a la 

fruta haciéndola mds atractiva. 

Como se puede observar el proceso de elaboracién de este tipo de 

dulces no tiene muchos riesgos, lo que hace que sean un producto seguro 

para el consumidor. Los cuidados que hay que tener son en la seleccién 

de la fruta la cual no debe estar golpeada ni tampoco presentar 

contaminacién de algun tipo de microorganismos. 

  

Seleccion de fruta 
  

  

Limpieza de fruta       

  

Reposo en agua con cal por 8 horas 
      

  

Enjuagar la fruta con agua potable 
      

  

Hervir en agua'con azicar 
      

  

Secar fruta 
      

  

Frotar fruta contra un cazo de cobre 
    

    Fruta cristalizada 
      

DIAGRAMA 1. ELABORACION DE FRUTAS CRISTALIZADAS. 
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Elaboracién de los dulces conocidos como 

camotes. 

El proceso general de los camotes, tradicionales de Puebla consiste 

en cocer el camote de manera que se obtiene una pulpa posteriormente 

se mezcla con el almibar clarificado el cual se obtiene calentando azicar 

granulada y agua, el almibar se clarifica adicionando unas gotas de jugo 

de limén concentrandolo hasta obtener una consisiencia de “punto de 

bola” es decir duro. De aqui se obtiene una masa, la cual se tamiza, se 

hierve mientras tanto se agita, enseguida se agrega la esencia colorante 

se enfria se moldea se afade azicar se empaqueta y finaimente se 

obtiene el dulce. 

Se nota que durante el proceso de elaboracién del dulce hay que 

tener cuidados para que el producto deseado no sufra modificaciones, 

estas son: 

La agitaci6n se continva hasta obtener el punto de camote, que es 

cuando el producto se despega del recipiente. 

El tamizado se hace utilizando un lienzo himedo de manera que se 

separan las particulas que le daran mal aspecto al camote. como cascara 

de camote. 

Una etapa muy importante del proceso de los camotes es obtener el 

punto conocido como punto de camote ya que si este no se obtiene no se 

tendraé un dulce con la consistencia adecuada para poder moldear el 

dulce. 

Durante el proceso de elaboracién de los camotes se observa que 

la etapa del proceso en donde corre riesgo el producto es durante el 

tamizado ya que si el lienzo con el que se filtra la masa esta muy himedo, 
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Proliferan microorganismos como levaduras que fermentaran a_ los 
azucares del dulce y darén un aspecto viscoso al producto o bien se 
notarad el crecimiento de hongos que también te dan mat aspecto al 
Producto final. Ahora bien existe una etapa del proceso en el cual el 
Producto ya moldeado se expone a los rayos del Sol, esto es con {a 
finalidad de saber si la cantidad de azécar afadida es Ia suficiente, si la 
cantidad de azucar es escasa se observara en el dulce manchas obscuras 
'o cual se comige adicionando mds azicar. Y es que la cantidad de azicar 
adicionada esta en funcién de ta Procedencia de ia materia prima 
(camote}, esto es, si el camote proviene de la zona del Golfo de México el 
camote necesita menos azicar que si se adquiriera de otra zona del Pais. 
Pero las condiciones en las que sucede esta etapa no son las adecuadas 
Porque el producto se coloca sobre un plastico que a su vez esta sobre el 
suelo ademds de esfar al aire libre, esta situaci6n provoca que se 
aumenten las fuentes de contaminacién del producto ya que el aire es un 
excelente medio de transporte de los microorganismos como Salmonella o 
microorganismos como hongos, posiblemente Provenientes de recipientes 
de basura no tapados corectamente. Lo que hay que tener en cuenta es 
que durante el proceso de elaboracién se realicen en condiciones 
higiénicas de manera que se cuide fa calidad del producto final. 
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Camote Dulce de camote 

  

  

  

  
  

  

  

        
  

  

          
  

  

  

| Lavado Moldeado 

Pelado . . Enfriado 

Cocido Esencia colorante 

Pulpa de camote Agitacion constante           

      Hervir 
Almibar clarificado [env] 

  
  

Masa Tamizado 
  

          
  

DIAGRAMA 2. ELABORACION DE DULCE DE CAMOTE. 

En general las materias primas que intervienen en ta etaboracién de 

duices mexicanos son: azucar, cacao, canela, vainilla, frutas de ta 

estacién, huevo en polvo, etc. 

- Se debe contar con un Grea especial para almacenar ja 

materia prima como es: fruta, azUcar, sabores, colores etc. 

Cuidando de que cada una de ellas este en recipientes 

separados. También la materia prima no debe estar en   
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contacto con el suelo, ni con otro tipo de sustancia que 

contamine los materiales que se utilizan en la elaboracién 

de los dulces. 

Los cuidados que se deben tener para obtener un producto de 

calidad es la seleccidn de la fruta la cual debe ser firme pero madura. La 

limpieza de la fruta que se va a utilizar se debe hacer con agua potable 

cuidando de que se deseche esta cuando se observe sucia, ya que si este 

proceso no se hace corectamente se tendrd ta posibilidad de encontrar 

microorganismos patégenos que dafiaran a tos consumidores o bien que 

afecten el aspecto del producto ya terminado. 

Los productores de este tipo de dulices utilizan equipo como 

balanzas, cazos de cobre; que debido a la superficie inerte del material, no 

imparte sabor a tos productos que en él se elaboran, paileria en general, 

tinas estahadas, despulpadoras, mezcladoras, tosfaderas, molino de 

maniillos, calderas, moldes y rodillos grabados, prensas, cortadores, 

froqueladoras para caramelos y confites. Asi como también algunos 

cuentan con sistema de refrigeracion. 

- los materiales que se utilizan durante el proceso de 

elaboracién no deben contaminar al producto, como es el 

uso de madera que debido a que es un material cuya 

limpieza y secado no es facil: pueden desarrollarse hongos 

que contaminen al producto. El material de paileria se 

puede sustituir por acero inoxidable. El uso de telas debe de 

evitarse, ya que como se usa varias veces, el lavado de 

este no puede ser muy eficiente, o bien se usa el lienzo de 

tela himedo fo cual trae como consecuencia ta 

proliferacién de  microorganismos que alteran sus 
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caracteristicas sensoriales. En su lugar se podrd utilizar 

coladeras de plastico que es mas facil su limpieza y secado. 

En el caso de los camotes que se expone al Soi, esto es con la 

finalidad de saber si la cantidad de azicar afadida es la suficiente, se 

debe cuidar de que el producto terminado no este en contacto directo 

con el suelo y desde- luego que el aire no tenga contacto con el dulce. 

Para los dulces cristalizados que también se deja un tiempo a que se 

sequen se debe tener cuidado de que el dulce y el aire no tengan 

contacto ya que después de este tiempo se podrd observar materia 

extrafia. 

El material de empaque que regularmente se utiliza para vender los 

dulces es: bolsas de celofdan y de polietileno, papel estafio, papel fantasia, 

cajas de cartén y metdlicas y envases de vidrio. 

La forma de venta de los dulces mexicanos se observa que el 

vendedor atiende personalmente ai cliente, bien sea cuando se trata de 

un local ya establecido o cuando se trata de puestes ambulantes. Los 

productos se dispondran en vitrinas. anaqueles, mostradores, etc.; que 

permitan al consumidor ver los dulces asi como también impedir el 

contacto directo de estos con fos dulces, para evitar que el producto se 

contamine evitando también la entrada de polvo o de cualquier tipo de 

particula extrafia al dulce. Al mismo tiempo se cuidard e] aseo de las 

vitrinas © anaqueles para evitar la permanencia de residuos de dulces asi 

como el de posibles particulas extrafias. 

El material de los mostradores no proporcionard sustancias toxicas o 

contaminantes, a los dulces. 
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No alterara las caracteristicas sensoriales del dulce. 

Los mostradores serdn de material resistente, impermeables y de facil 

limpieza. 

La superficie de los mostradores no serd fuente de contaminacién. 

Otro problema que se presenta para los interesados en la 

exportacioén es el volumen de produccidn, el cual debido a ellos aya 

tienen una idea de cuanto deben producir para el mercado nacional se 

fopan con problemas de almacenamiento de producto terminado, para 

esto se recomiende utilizar sistemas de refrigeracién cuando asi se requiera, 

como es ej caso de dulces de leche, para el caso de los cristalizados basta 

con tener un control en la temperatura de almacenamiento para que no 

haya problemas de desarrollo de hongos y tevaduras. EI problema que 

existe con el almacenamiento de los camotes es que al paso del tiempo 

se hacen duros, para controlar este problema se puede recurrr al uso de 

empaques al vacio. También se puede recurir al usos de conservadores 

como es el dcido benzoico o benzoato de sodio en dosis del 0.1% 

maximo’? en sustancia seca, junto con la refrigeracién, en fin, se pueden 

hacer muchas combinaciones de medios de conservacién. Esto permitira 

que el producto dure mds tiempo fresco. Para duices cuyo contenido de 

grasa es muy alto, como podria ser el que se ha clasificadoe como de 

semillas, se puede utilizar antioxidantes derivados del dcido ascérbico o 

bien derivados de tocoferoles o compuestos como el BHA (butil-hidroxi- 

anisol) o el BHT (butil-hidroxi-tolueno). 

El equipo se debe limpiar diariamente, Unicamente con agua 

caliente y si se desea utilizar algin tipo de detergente, cuidando de que 

no queden residuos en el equipo que se utiliza para la elaboracién de los 

dulces. 
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ANEXO I. 

DOCUMENTACION CON LA QUE DEBE CONTAR LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS. 

1. Licencias y permisos vigentes exigidos por las autoridades competentes 

2. Pianos actualizados de las instalaciones. 

3. Organigrama de la empresa. 

4. Especificaciones y descripciones de puestos para todo ef personal 

involucrado, en la operacién de manufactura. Distribucién de 

responsabilidades. 

5. Expediente legal del producto. 

6. Expediente maestro para cada producto. 

7, Manual de garantia de calidad. 

8. Especificaciones de materia prima. 

9. Especificaciones de materiales de acondicionamiento. 

10.Procedimientos para la operacién de limpieza, calibracién y 

mantenimiento preventivo del equipo. 

11.Registros diversos y otros. 

También se debe contar con una hoja de especificaciones de cada 

uno de los productos que se elaboran en esa industria. Esta hoja tiene la 

finalidad de tener un registro de cada uno de los lotes que salen de la 

industria que elabora dichos productos. Las partes que se tienen que cubrir 

son: 

Nombre del producto 

Clave 

Edicién 

Fecha de elaboracién 

Descripcién del producto 

Envase en el que va estar contenido el alimento 
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Transporte condiciones de temperatura, humedad, etc. 

Almacenamiento condiciones de temperatura, humedad, etc. 

Usos el modo de empleo del alimento 

Muestreo 

Pruebas Sensoriales 

Andlisis Fisicoquimicas 

Andlisis Microbiolégicas 

Tiempo de vida util de producto recién elaborado. 

Revision 

Firmas de los responsables de las especificaciones antes citadas. 

Expediente maestro {para cada producto} 

Otro documento que sirve de apoyo para tener un mejor control de los 

productos elaborados es el Expediente Maestro, que al igual que la hoja 

de especificaciones, se elabora uno para cada producto. En este se 

incluyen aspectos de fabricacién , empaque, control y almacenamiento. 

Contendrd como minimo: 

|. Formula maestra, que incluye a su vez: 

a} lista completa de materias primas que intervienen en la 

elaboracién del producto, especificando nombre y cantidad. 

b) Formato de orden de elaboracién. 

c) Formato de orden de acondicionamiento. 

. Orden maestra de fabricacién, que incluye: 

Q) Instalaciones completas y detalladas para Ia elaboracién del 

producto, asi como las precauciones especiales que deberdn 

tomarse durante el! proceso. 

b) Identificacién del equipo que se usard en el proceso. 

c) Indicaciones para realizar ia limpieza de! equipo. 
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d) Indicaciones convenientes de las modificaciones de cantidades 

cuando se requiera. 

lil. Orden maestra de acondicionamiento, que contendrda: 

a) Instrucciones del envasado, etiquetado y empacado del 

producto 

b} Indicaciones de precauciones necesarias para el 

almacenamiento del producto. 

!V. Especificaciones de materias primas y materiales de 

acondicionamiento. Estas seran determinadas por cada empresa y que 

satisfagan las requlaciones vigentes. 

V. Especificaciones del producto: nombre, contenido neto, fecha de 

caducidad, ingredientes, numero de lote, etc. 

Desde luego que este formato trae consigo el compromiso de todo el 

personal, desde la gerencia hasta los obreros, que forman parte de Ia 

empresa. 

También se tiene que considerar las regulaciones ecolégicas, salud y 

seguridad personal, seguridad publica, integridad y seguridad de 

operacién. Todo esto ocasiona ahoros en costos por medio de la 

optimizacién de recursos y basura. 

Tener toda esta informacién organizada trae consigo beneficios 

directos, que se enumeran a continuacién: 

1, Reduccién en el consumo de recursos. 

Materias primas. 

Ahorro de energia. 

Optimizacién de desperdicios. 

Quejas y seguimiento de las mismas. 

Evitar accidentes o emergencias que represenian gastos. 

N
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Atencién a reclamaciones, fo que harG que el producto mds 
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aceptado por el consumidor. 

8. Eliminar multas y castigos por parte de las secretarias 

gubernamentales. 

9. Se asignan responsabilidades al personal, de fas cuales tendré 

que responder. 

Por otro lado existen beneficios indirectos: 

1. Mejora de ia imagen corporativa. 

Mejora de las capacidades de mercadotecnia. 2 

3. Mejora en la moral del personal. 

4 Mejores relaciones con los clientes. 

5. Mejores relaciones con la comunidad. 
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ANEXO Il. 

Solicitudes de certificacién, libre venta, inspeccién sanitaria y permiso de 

exportacion. Por la Secretaria de Salud. 

81



  

SUBSECRETARIA DE REGULACION Y FOMENTO SANITARIO 
. DIRECCION GENERAL DE CONTROL SANITARIO DE BIENES 

Y SERVICIOS 

SOLICITUD DE CERTIFICADO PARA EXPORTACION 
CONFORMIDAD DE BUENAS PRACTICAS SANITARIAS 

OUD     

      
1 DATOS DEL EXPORTADOR 

    
  

    

    

          

rque con una “X" en of yanexe of eapecifics. 
USRE VENTA’ 

((PREVIA EWALUACION DE LA DIRECCIOW GENERAL} 

TOTES OE ROOTS Coir 

COMPROBANTE OE TRAMITE 
A SOLICITUD DE CERTIFICADO PARA EXPORTACION 

CONFORMIDAD DE BUENAS PRACTICAS SANITARIA 

 



  

SUBSECRETARIA DE REGULACICN ¥ FOMENTO SANITARIO 

OIRECCION GENERAL DE CONTROL SANITARIO DE BIENES 
Y SERVICIOS 

SOLICITUD DE CERTIFICADO PARA EXPORTACION 

Libre Venta 
  Foo 
  

      

  

  

          
DE TRAMITE 

A SOLICITUD DE CERTIFICADO PARA EXPORTACION 
LIBRE VENTA 

 



  

DIRECCION GENERAL DE CONTROL SANITARIO DE BIENES 
Mp SUBSECRETARIA DE REGULACION Y FOMENTO SANITARIO 

Y SERVICIOS 

SOLICITUD DE VISITA DE VERIFICACION 
SANITARIA PARA EXPORTACION 

  

  

      
4. DATOS DEL SOLICITANTE 

  

  

  

te imac 

  

    
3. DATOS. DEL DOMICILIO DONDE SE REALITARA LA MISITA NERIFICACION SANITARIA       
  

    

COMPROBANTE DE TRAMITE 
Sollchud de Visita de Verificacién Sanitaria para Exportacién 

  

  

ETS So ea oo Sa TEE Bs SPSL TRY REE         ENR See ene 

  

1 BRP EET RO REET      



  

-y oye 

7 - SUBSECRETARIA DE REGULACION Y FOMENTO SANITARIO 
. ORRECCION: GENERAL DE DE CONTROL SANITARIO DE BIENES 

Y SERVICIOS. 

  

  

 



  

ANEXO Ill. 

Andlisis bromatolégico de dulces cristalizados. 
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ANEXO IV. 

ta Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Desarrollo Rural, SAGAR, 

por medio del érgano Apoyos y Servicios a la Comercializacién 

Agropecuaria, ASERCA, promueve el! desarrollo de programa y sistemas 

para fortalecer la comercializacién de productos agropecuarios, fomentar 

el desarrollo de mercados en el extranjero para los productos 

agropecuarios nacionales asi como para fortalecer el fomento, desarrollo 

y difusion de sistemas de informacién de mercados agropecuarios, 

nacionales e internacionales de cardcter publico y privado, ha 

instrumentado el Programa de Apoyo y Fomento a Exportadores, PROAFEX, 

esquema que integra las actividades y acciones concretas en materia de 

fomento a ia exportacién de frutas y hortalizas. 

El PROAFEX consta de cuatro subprogramas: 

1. Desarrollo y Divulgacién de la oferta Exportable. Consiste en detectar 

la oferta exportable y apoyar su desarrollo proporcionado orientacién y 

asesoria a todos aquellos productores interesados, su divulgacién, junto 

con los datos bdsicos de los exportadores, se realiza a través del 

Directorio de Exportadores de Productos Hortofruticolas, de publicacién 

anual. 

2. Promocién de eventos Internacionales. Ofrece una ventana de 

promocién y comercializacién directa de la oferta exportable de frutas 

y hortalizas mexicanas, a través de espacios de exposicién en ferias y 

exhibiciones especializadas que comprenden jos mercados mds 

importantes en el Gmbito internacional. 

3. Sistema de Enlace Comercial para el Sector Agricola (SECSA). Por 

medio de este subprograma se capta, procesa y proporciona 

informacién sobre oferentes nacionales e internacionales y estadisticas 
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de productos agricolas. La interrelacién entre las solicitudes de oferta y 

demanda realizada mediante este sistema de computo, genera las 

oportunidades comerciales para tos solicitantes. 

. Coordinacién Inter-institucional. Consiste en fomeniar y apoyar los 

proyectos de coordinacién entre ASERCA y las Dependencias y 

Organismos publicos y privados en los procesos de exportacién de 

productos mexicanos. Dentro de este subprograma hay cuatro 

proyectos: 

Estrategia General para la Promocién Comercial. Las dependencias y 

Organismos que participan en este proyecto son: SAGAR (Asuntos 

Internacionales, Salud Animal, Sanidad Vegetal, Inspeccién Fitosanitaria, 

Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Agropecuario, Unidad de 

Identificacidn y Promocién de Mercados, Coordinacié6n General de 

Delegaciones. ASERCA (Coordinacién General de Apoyos a lta 

Comercializacién, Direcci6bn de Enlace Comercial y Fomento a las 

Exportaciones). 

Comision Mixta para las Promociones de tas Exportaciones 

Agropecvuarias (COMPEX-Agropecuario). Sector Publico: SAGAR, SECOFI, 

SHCP, SEMARNAP, SER, PGR, SS, CONASAG, ASECA, INIFAP, CONAGUA, 

BANCOMEXT, NAFIN, FIRA, FOCIR, BANRURAL, AGROSEMEX. Sector 

Privade: Consejo Nacional Agropecuario, ANIERM, CANACINTRA, 

Confederacién de Asociaciones de Agentes Aduanales de ta Republica 

Mexicana, CNC, CONCANACO, CONCAMIN, CNPR, Consejo Nacional 

Agropecuario, Consejo Nacional de Comercio Exterior. 

Consejo para la Promocién de Negocios con las Comunidades 

Mexicanas © Hispanas en EUA. ASERCA, SER, SECTUR, BANCOMEXT, 

NAFIN,ANIERM, CANACINTRA, CANACO, CEMAI, CONCAMIN, 

CONCANACO-SERVYTUR.



  

¢ Alimentaria México 98. ASERCA, BACOMEXT, CAN, CAMARA PESQUERA, 

CONACOOPES,FIRA BARCELONA, SAGAR, SECOFI, SEMARNAP. 

A continuacién se muestran algunas formas que llena el interesado en 

exportar sus productos. 
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CONCLUSIONES. 

Los bloques econdémicos es una de las causas de que algunos 

productos mexicanos sean rechazados en advana puesto que por no 

pertenecer a dichas asociaciones se topan con dificultades para poder 

comercializar sus producios. Otra razon es que: 

Los establecimientos que se dedican a la elaboracién de dulces 

mexicanos tienen deficiencias, tomando como referencia lo establecido 

por la Secretaria de Salud, es decir, las instalaciones de luz, gas, agua 

potable; no estan bien identificadas, las condiciones de almacenamiento 

de materia prima no son las adecuadas, ef personal labora en condiciones 

no recomendadas para una industria de alimentos, los materiales que se 

utilizan en la construccién de los edificios no son los apropiados, como es el 

uso de idminas de asbesto para el techo, las especificaciones de angulos 

de construcciébn tampoco se cumplen, etc. En general fos 

establecimientos cubren aproximadamente el 50% de lo que estipula la 

Secretaria de Salud. Ahora bien, siguiendo las recomendaciones hechas se 

obtendran productos de alia calidad los cuales podran competir con 

productos que se encuentran en el mismo ramo, ademas de que se podra 

evitar sanciones por parte de la Secretaria de Salud; debido al 

incumplimiento en las condiciones de elaboracién de productos 

alimenticios. 

Un pardmetro que sirve como control para saber si los productos que 

se estan elaborando son de buena calidad, es el por ciento de humedad 

que aparece en el Anexo Ill asi como el por ciento de carbohidratos: 

presentes en el producio final. 
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Desgraciadamente no se cuenta con una norma referente a duices 

mexicanos esto provoca que la comercializacién de estos productos se 

dificulte, sin embargo las recomendaciones que se enumeraron 

anteriormente tienen la finalidad de que el industrial las adopte para su 

beneficio ya que si no es su deseo exportar sus productos, de todas 

maneras tendra que hacer las modificaciones necesarias a su 

establecimiento para que cumpla con lo requerido por la Secretaria de 

Salud. 

Ahora bien también se debe considerar que se deben cubrir 

requisitos de otras Secretarias, que se presentan en una forma muy general 

en lo que se llamé Documentacién General. 
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