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INTRODUCCION

En el transcurso de la década de los 90 la economia mexicana a enfrentado un proceso
de profundos cambios que en opinion de las autoridades econdmicas del pais, apuntan
hacia la modernizacién de las estructuras productivas. En este contexto, se pretende que
con la aplicacién de una nueva politica industrial nacional, en combinacion con la
apertura del mercado interno al comercio internacional, el desarrollo industrial del pais
resulte favorecido. Lo anterior hace necesario que se conozcan elementos estadisticos,
tecnologicos y politicas industriales, que ayuden y aporten los instrumentos necesarios
para fomentar a aquellas industrias desprotegidas y detectar las que tienen el potencial
de seguir ampliando su cobertura, posibilitando su crecimiento y desarrollo tanto en el

mercado interno como externo.

En el marco de los lineamientos expuestos, el trabajo que aqui se presenta aborda el
analisis de “La Industria de las Galletas y Pastas Alimenticias” durante el periodo 1990-
1997. Se considera este periodo por la importancia de cambios econdmicos que ha
generado la apertura comercial de México, al observar el cambic de una economia
altamente protegida por el estado a una economia de libre competencia, ademas de
dotar datos estadisticos mas recientes que ayuden a conocer la situacion actual de esta
industria y presentar asi expectativas que aporten un analisis certero.

Estos cambios econémicos han afectado a la industria nacional en su conjunto y
salamente en algunos sectores han podido ajustarse a las turbulencias financieras del
pais, como se observa en los casos de las grandes empresas y algunas medianas, no
siendo asi, para el caso de aquellos sectores industriales de menores recursos, como
son tas pequefias y micro empresas, que desafortunadamente no han tenido los apoyos
necesarios para adecuarse a la nueva economia global que esta penetrando en México.




A partir de esta apertura estos sectores han sido los mas afectados por no contar con la
estructura adecuada para enfrentar la competencia nacional e internacional, por lo que,
han puesto en riesgo la fuente de trabajo de muchos empieados de la industria en
estudio, aunado con la crisis financiera que se dio en el pais, este segmento ha sido el
mas afectado, ya que a partir de este periodo se dio el cierre de muchas empresas micro
y pequenas en México.

El capitulo ) muestra en forma general las caracteristicas de las empresas productoras
de galletas y pastas, su distribucién regional e indicadores productivos para observar su
evolucién en este periodo de estudio, ademas de las preferencias arancelarias con otros

paises.

El capitulo It da a conocer el proceso técnico de elaboracidon general de la industria de
galletas y pastas alimenticias en México. Las caracteristicas, variedades y bondades de
estos productos se presentan en este aparado y se da a conocer también la gama de
normas de calidad, quimicas, biotdgicas, nutritivas, etc. que debe tener la materia prima.
Otros puntos que son importantes y se tratan en este capitulo son: la capacidad
instalada y la tecnologia que tiene ta industria.

Por otro lado, el Capitulo Il expone factores comerciales que intervienen en la
preferencia de los consumidores, como son el precio, la presentacién, abasto, origen y
participacion de las empresas que elaboran las pastas alimenticias y galletas, ademas
de mostrar cada uno de los diferentes canales de distribucién y comercializacion que
prevalecen en el pais.

Por su parte, él Capitulo IV aborda factores econémicos que han tenido efectos directos
en la industria manufacturera, como la apertura comercial, factores productivos internos
y politicas economicas en la industria de galletas y pastas alimenticias, mostrando como
se han aplicado estos puntos al sector manufacturero y en particular a ta industria en
estudio. Los factores productivos repercuten en el desarrollo de cada empresa, por lo

que es pertinente analizar y conocer las posibles causas gue afectan directamente al



desarrollo de la industria en estudio. Finalmente se proponen estrategias de desarrolio
para cada factor, con el fin de ampliar la posibilidad de que estos puedan apoyarse con
las instituciones publicas y privadas, con la finalidad de que la mayoria de las empresas
que constituye esta industria pueda adquirir un mayor beneficio. Y, asi mismo, que en
conjunto fas familias mexicanas obtengan un aumento en su beneficio personal, tanto en
su ingreso como en la adquisicion de un producto de alta calidad.

Es menester mencionar que la investigacion tratara de exponer la potencialidad de
desarrollo de esta industria mexicana dentro de! sector manufacturero, esperando arrojar
luz sobre los aspectos mas importantes de esta industria alimentaria. A pesar de que en
algunos aspectos se tuvo ciertas restricciones para allegarse de toda la informacién,
como fue el casc de la inaccesibilidad a las instalaciones de los establecimientos,
condicion que limitd ef conocimiento directo det equipo técnico y administrativo. Por otro
lado, los datos expuestos en algunos rubros, a pesar de tener un cierto rezago, se
tomaron en cuenta debido a que, tas estructuras no han tenido cambios drasticos
durante el periodo de estudio. Por todo lo anterior, era pertinente realizar estos
comentarios, para asi, dejar estos antecedentes a la consideracion de aquelias

investigaciones que se realicen en el futuro acerca de esta industria.



ANTECEDENTES

Investigaciones arqueoidgicas realizadas en e! Valle del Eufrates, posible origen del trigo
ya cultivado desde hace unos diez mil afios, nos informan que el hombre tostaba las
semillas sobre cenizas o piedras calientes para hacerlas mas digeribles, las ablandaba
por medio de la masticacion y, mas tarde, remojandoias en agua. Al principio obtuvo una
especie de galleta, llamada “gacha™, elaborada con una masa muy liquida cocida scbre
piedras calientes, mas adelante sobre un comal y, mucho después, en homo.?

Ademas de los procedimientos de coccion, el hombre perfecciond las técnicas de
molienda y descubrié la fermentacion, cuya presencia hace que el pan resulte mas ligero
y suave. Lo que en un principio se logré accidentalmente por medio de microorganismos
naturales, se obtuvo después con el uso de levaduras. Ello significd un gran avance,
pues las levaduras actdan sobre el pan como un proceso de predigestion. De acuerdo a
fa investigacion de Marfa Stoppen (1988)° los hebreos fueron quienes fabricaron los
primeros panes con levadura y los egipcios quienes empezaron a darle a este alimento
todo tipo de formas,

Por la importancia que fue adquiriendo el pan, como principal sustento, estos pueblos
pronto lo convirtieron en objeto ceremonial. Los egipcios lo colocaban en las tumbas
para facilitar el transito del difunto a la oftra vida, en tanto que los hebreos le otorgaron un
caracter litirgico al consumir el “pan 4cimo™, sin levadura, durante las celebraciones de

pascua.

! Pequerio Larouse en color, Diccionario, 1990, f masa muy blanda y medio liquida pg 424

! Maria Stoppen, 1988 El universo de la cocina mexicana. BANAMEX. FCB.RC Meéxico pe 87-90.

? Ihidem, Maria Stoppen, 1988 El Universo de la cocina mexicana.,

! Pequefio Larouse en color, Diceionario, 1990, adj Azimo, Dicese de fos panes que no contieren fevadura pg, 12




Segun los griegos, “Démeter” la diosa madre, protectora de la agricultura y los cereales,
es quien amasa el primer pan para los dioses del olimpo y, méas tarde, transmite sus
conocimientos a los habitantes de la Arcadia® Entre los griegos, las técnicas de
elaboracion del pan - molienda, tamizado y horneado- se hacen mas refinadas y, sobre
todo, la practica de mezclar toda clase de granos, hierbas aromaticas, aceites y frutas,
esto constituyd una de las aportaciones a la gastronomia. Fueron excelentes panaderos,
creadores de mas de setenta tipos de panes, todos los cuales adoptaban formas

miiltipies.

Durante e! imperio romano, 1a mayor parte de los panaderos eran griegos. Por influencia
de este pueblo y de los egipcios, los romanos aprendieron el arte de hacer pan, arte que
alcanzé enorme importancia, como lo prueban los restos de panaderia con hormnos,
molinos y expendios hallados bajo las cenizas det Vesubio, en Pompeya. Al expandirse
el imperio romano por Europa, se propagod el consume de pan, excepto en la peninsula
tbérica, cuyos pobladores ya lo elaboraban desde antes de su conquista por parte de
Roma. Durante la edad media, el pan de trigo se fabricaba y consumfa en monasterios y
castitlos feudales. Los siervos se alimentaban de pan de avena y de centeno, amasado y
homeado en los hogares familiares, motivo por el cual las panaderias practicamente se

extinguieron.

Por su presencia continua y el lugar preponderante que ocupa en la alimentacién, el pan
es considerado uno de los pilares de la cultura culinaria occidental. * El trigo ha sido
durante cuarenta siglos, segun consideracion de Jean-Francois Revel (1985), ef principal
sustenfo de la existencia humana, en una zona que comprende el cercano y medio

oriente, Africa del norte, de Egipto a Marruecos, y toda Europa.” ’

s Macropedia, Enciclopedia Hispénica, 198%.Voi 5 pg 115 Ei propic nombre de la diosa - cuyo origen es
probablemente prehélenico u oriental- hace referencia a su maternidad de las cosechas, principalmente [a del trigo, en
una cultura para la cual este cereal constituia la base de la economia.

Macropedia, Enciclopedia Hispanica, 1989.Vol 2 pg 19 La apacible vida pastoril que los griegos y los romanos
atribufan a los habitantes de Arcadia dic lugar a que esta region fuese considerada como un paraiso en ia poesia
bucdlica de la amiguedad clasica y representara, en consecuencia, un ideal afiorado por los renacentistas. La historica
region de Arcadia se halla en el interior de la peninsula griega del Peloponeso
? Revel, Jean Francois 1985,Un festin en parcles Histoire lifteraire de la sensibilite gastronomique de | Antiquité a
n0s jours, edition revue et commigée, Suger editions, France, pg 80




Como puede apreciarse, el cereal del trigo es un producto que ha sido cultural e
historicamente muy importante para diversos paises, un caso especial es el de Egiplo
gue tenia una hegemonia en la época de los faraones sobre diversos pueblos, gracias a
que controlaba la comercializacién y abasto del trigo. En el resto del mundo la primacia
en los cultivos, la han tenido el arroz en el lejano oriente y el maiz en América. En este
segundo caso el trigo se empezd a cultivar en la Nueva Espafia y, este producto en
forma de pan empieza a competir o rivalizar con la tortila que ha sido cultural e
histéricamente parte importante de la alimentacién mexicana Yy, que a pesar de los
cambios registrados en los habitos alimenticios que se han generado en el transcurso
del tiempo, el maiz sigue siendo hasta nuestros dias un pilar fundamental del “arte
culinario™® mexicano.

Existen diferentes versiones con relacion a los primeros cultivos de trigo en suelo
mexicano y da la impresién que todas son verdaderas. En uno de estos relatos sé
comenta, que en el afio de 1520, un esclavo negro de Hemdn Cortés encontd tres
granos de trigo dentro de un costal, de ellos coseché 186 nuevos granos. Otra anécdota
relata que fueron los soldados del ejército espadol quien sembraron las primeras
semillas del cereal. Segun e! historiador Femandez de! Castillo, *... ya para 1523, Ia
sagrada tierra mexicana se cubre con hermosos campos candeales” | con cuyo
producto se confeccionaron los primeros panes mexicanos. Sin embargo, en 1525
Cortés solicitd a la corona de Espafia el envio de trigo, entre otros productos necesarios,
seguramente para satisfacer la demanda que no cubrian las cosechas nativas.

El nuevo cultivo beneficié fundamentalmente a los espafioles; los indigenas, por
sobrados mativos, presentaron resistencia no solo al cereal, sino a su producto. Suérez
de Peralta relata que: ” A los indios pobres que andan a pedir... pan no lo solian recibir ni

por imaginacitn, no digo mendrugo. sino pan de més de libra y media, sino los voivian a

" Peguefic Larouse, Dicecionario, 1990, adj. Relativo a Ia cocina. pg, 277
* Secretaria de Educacién Publica, 1983, La cosa esta del cocol y otros panes mexicanos, Museo Nacional de culturas
Populares, Cultura , México, pg 38




fa cara. Yo fo vi en mi casa hacer a un pobre, volver el pan y decir que dinero pedia él, y

no ef pan.""®

A pesar de su ancestral preferencia por el maiz, los indigenas se vieron obligados a
trabajar en funcién de las necesidades de los conquistadores en tierras de otorgamientos
concedidas por el virrey. O bien, fueron despojados de los terrenos de su propiedad u
obligados a cambiar el cultivo de maiz y frijo! por el de trige. No cbstante, a finales del
siglo XVI, los indigenas no s6lo dominaban las nuevas técnicas de labranza, sino que
habian aprendido a fabricar pan y a construir molinos. La suerte de los panaderos
indigenas no fue mejor. Recibian un salario infimo y tenian la obligacién de vender todo
el pan que producian, ademas, si el panadero no vendia toda su produccion lo
adeudaban al duefio det establecimiento, situacién que los ataba definitivamente a sus

amos.

En el ditimo tercio del siglo XVI se producian ya en la Nueva Espaia dos tipos de panes
seglin su calidad, el “pan bazo”'' hecho con harina de moyuelo y salvado, y el, “pan
floreado”.'?. elaborado con harina mas fina y blanca. La fabricacion de un pan mas
ordinario y barato indica la progresiva aceptacidn que el producto fue teniendo en la
Nueva Espafia. Aunque nunca ha desplazado a la tortilla es, sin embargs, desde finales
del siglo XVl parte integrante de la alimentacién del pueblo mestizo y no solamente

como en sus origenes, de espafioles y criolos.

Et pan ha sido motivo de fecunda expresién cultural det mexicano, quien ha creado tipos,
formas, nombres y sabores, con los cuales ha enriquecido la aportacion espafiola inicial.
Nuevos elementos como “pulque, aguamiel, graniflo y ajonjoli, coco y canela,
cacahuates, chocolate, piloncillo y acitron adornaron y dieron sabor y aroma a los panes
mexicanos.” '*. Gracias a la necesidad de expresién del panadero mexicano, que vivia

en condiciones marginadas por el sistema de la época, éste pudo & través del proceso

1® Coscuera, Sonia. Entre guia y templanza 1981 Un aspecto de la historia mexicana. UNAM Maéxico,
* Diccionaria, Pequefio Larouse, 1590, adj De color moreno emariliento pg. 140

2 Ihidem, Pequefio Larouse, 1990, ad) De flor de harina pg. 410

' Corcuera, Sonia, Entre guia y templaza 1981, Op cit. pg. 75,




de elaboracion del pan, plasmar su arte y tener salida a su libertad, esto se observa en
las lineas escritas por el autor Carlos Fuentes(1970):

Y la plasticidad del material favorecid e! juego “de quienes prolongaban la morosidad deliberada
def trabajo libre, los instantes excepcionales de autonomia en el color y la forma, lejos de ese
mundo exterior de latigos y herrojos y viruelas, “ '* Creando una estética nueva al moldear ya fuera

argamasa para la decoracion de los templos o la pasta para la elaboracion de los panes.

El pan por igual va aunado a la cultura de diversos pueblos como se observa en las citas
anteriores, pero no hay que perder de vista que la parte econdmica de esta revision
histérica nos muestra como a través de ias diferentes épocas de la humanidad han ido
evolucionando las técnicas de produccion alimenticias y preferencias de consumo de
estos productos, ello de acuerdo a las necesidades de los pueblos, como se observa en
la primera etapa del proceso de elaboracién del trigo y asi continua este esquema hasta

nuestros dias.
La pasta: ltalianos o Chinos?

Gracias al desarrollo de la técnica en el procesamiento del trigo, surgié la opcion de
convertir éste en pasta alimenticia. No existen constancias claras de quienes fueron los
inventores de ella, si fueron los chinos o los italianos. Con todo, se ha generado a
poiémica de si fue Marco Polo quien lleva Ia pasta de ltalia a China o viceversa. Estudios
recientes indican, que los Romanos inventaron las maquinas para hacer pasta, y la
lasafia es mencionada en los libros de gourmets de aquellos tiempos. Quiza fueron los
Chinos quienes aportaron la manera de rellenar la pasta con diferentes mezclas de
vegetales y carnes, en tanto que Marco Polo importd del Reino del Kubfai Khan, una
nueva tecnologia que complementd los conccimientos existentes en ltalia sobre como

hacer pasta.'®

s Tuentes, Carlos La muerte de Artemio Cruz, Sa reimpresion, 1970, FCE, Mexico, py. 36.{Coleccion Popular 34}
" htp/rwww rod.com mx/empresas‘corenaficsa htm/ Pagina de acenvo historico en Internet, “la corona™



Existen constancias de que los arabes, en la época en que dominaron el mediterraneo,
idearon la manera de deshidratar rapidamente formas de pasta mas gruesas, como los
macarrones. Perforarlas o hacerles alguna cavidad, logré que el proceso de secado
fuera mas completo. A través de la historia, la facil conservacién de la pasta seca, la
convirtio en una de las viandas basicas de las largas travesias maritimas y terrestres,
gracias a que éstas pudieron conservar, por un periodo largo, sus cualidades
alimenticias y nutritivas a la vez que, permitieron que en las grandes expediciones se
obtuvieran mejores resultados en el ambito alimenticio. La harina de trigo, como se ha
observado, ha tenido un papel determinante en el desarrollo de las grandes
civilizaciones, porque contiene los valores nutricionales fundamentales para la dieta

diaria'®

Como se ha documentado, Ias galletas y pastas alimenticias son productos derivados del
trigo que han ido evolucionado histéricamente en sus procesos productivos y, en este
mismo sentido los habitos alimenticios de diversas sociedades han verificado estos
cambios. Actuaimente la tecnologia que utiliza la industria de lag galletas y pastas
alimenticias en algunos casos es modema y, en otros de punta, aungue, también es
cterto que todavia en los hogares de muy variados pueblos, se elaboran diversas formas
de galletas con tecnologia o procesos de elaboracion primitivos, es decir con

procedimientos caseros.

Gracias al desarrollo de procedimientos e innavaciones tecnolégicas, incorporadas en la
elaboracién de estos productos, y naturalmente a la aceptacién de los consumidores, se
tiene fa posibilidad de disfrutar toda ia variedad de galletas y pastas que hay
actualmente en el mercado mexicano. Las galletas y pastas alimenticias tienen una gran
Importancia en su actual arte culinario' , dada la existencia de multiples combinaciones

gue tienen en los diversos platilios del pais.

¢ Existe la creencia de que la pasta y el pan provocan gordura a quien lo consume EI problema no es ingerir
productos detrigo, sino la forma de combinarlos en la dieta.
7 Pequefio Larouse, 1990, pg 227




CAPITULO |

Panorama Global de la Industria de Galletas y Pastas Alimenticias en

México.

La Industria de Galletas y Pastas alimenticias elabora productos derivados del trigo, esta
forma parte de |a familia de la “Industria Harinera en México™"® .

Esta industria surge paralelamente a la produccion de harina. Dependiendo del pais y
habitos de consumo de los pueblos, los sectores han alcanzado diferentes grados de
desarrollo, a pesar de ser identificados con paises como China o ltalia, su larga historia y
difusion la convirtieron en proveedora de un alimento universal.

En México esta industria a través del tiempo ha crecido y capitalizado avances de orden
tecnolégico, tanto en su preparacién y desarrollo de ingredientes cada vez mas
sofisticados, como en el mejoramiento de procesos y maquinaria de produccion,
presentacion, empaques y formas de mercadeo. La gran diversidad y variedad de
productos de calidad que han generado esta industria, a permitido que evolucione de
acuerdo a las necesidades de los consumidores nacionales.

® CONCAMIN, Industria, agoste 1998 La Industria Harinera en Meéxico, rumbo a la consolidacion pi 26




1
1.1. Clasificacién de las empresas de la Industria de Galletas y Pastas Alimenticias

La cadena alimenticia formada desde Ia harina de trigo hasta los productos derivados,
esta integrada por, al menos, cuatro ramas industriales: la molinera de trigo, la

panificadora, la de galletas y la de pastas alimenticias.

La informacién estadistica a la que se hace referencia esta agregada por sectores,
subsectores, ramas y clases de actividad. En México de acuerdo a la clasificacion
propuesta por éi “El Instituto Nacional de Estadistica, Geografia e Informatica (INEGI)'®,
las empresas que fabrican y distribuyen pastas alimenticias y galletas pertenecen a ia
industria alimenticia en el subsector molienda de trigo y con clasificacion de rama o clase
de actividad 311501,

1.1.2. Tamaiio

En nuestro pais las empresas se clasifican de acuerdo al nimero de empleados
conforme to estipula la Secretaria de Comercio y Fomento Industrial (SECOFI)?, ver

cuadro 1

Cuadro 1
Clasificacién de empresas en México
Tamaio Personal Ocupado
Micro 0 - 30
Pegquefia 31 - 100
Mediana 101 - 500
Grande 501 o mas

Fuente Secretaria de Comercio y Fomento Industrial (Diaric Oficial de la Federacion.1$/abril/1 999)

En el cuadro 2 se muestra la clasificacién de umdades (empresas) y personal ocupado
de la industria de Galletas y Pastas Alimenticias por su tamafio. En el se observa el alto

' INEGI, 1995, XiV Censo Industriai, 1994
* Diario oficial de la Federacion, Lunes t9 de Abril de 1999 pg 14
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porcentaje de unidades micro con un 92% de participacion en el total de unidades y con
solo un 15% de participacion en el personal ocupado: ello arroja un promedio de 4
personas empleadas por unidad o empresa. Lo cual muestra la poca absorcién de
empleo en las unidades micro. Con todo, este segmento es el segundo generador de
empleo de la industria en cuestion,

Cuadro 2
México: Establecimiento de la Industria de Galletas y Pastas Alimenticias(1993)

( tamanio y personal ocupado)

Empresas Unidades % Poblacién % P.O/Unidades
Ocupada
Micro 952 §2,0% 3,285 15,0% 4
Pequefia 48 4.6% 1,562 7,3% 33
Mediana 13 1.2% 2,184 100% 168
Grande 20 1,9% 14,266 66,0% 714
Total 1,033 21,297

Fuente: INEGILXIV Censo industrial, 1934.

En el caso de las pequefias se observa que la participacion de las unidades tiene un
porcentaje muy bajo de 4.6% en comparacion del observado en las microempresas y
con una participacion de! 7% en personal ocupado. No obstante, el tamafio de fa planta
tiene un promedio mas alto con 33 personas, en comparacion de las unidades micro vy,
asi de igual manera tenemos a la mediana con una participacion de 1.2% de unidades ¥
un 10% de personal ocupado, pero con un promedio de 168 personas ocupadas. Esta
condicion nos muestra que conforme requiere de mayor inversion, costos fijos,

tecnologia, etc. se va generando una mayor demanda de fuerza de trabajo.

Prueba de ello, lo refleja el caso de las grandes empresas, donde a pesar de tener un
porcentaje menor al 2% del total de unidades, la industria contiene una intensiva
ocupacion de fuerza de trabajo con una participacion del 66 % del personat ocupado con
un promedio de 714 personas por unidad o empresa.

Cabe resaltar que, no obstante que las-empresas micro reportan una menor absorcion

de personal ocupado, en comparacion a las grandes empresas, ocupan el segundo lugar
en la generacion de empleos. Tomande como referencia el nivel promadio de absorcién



13

de fuerza de trabajo, se hace patente la presencia persistente de una brecha entre los
distintos tamarios de los establecimientos, lo que hace presuponer que esta industria al
alcanzar niveles mas altos de inversién, costos fijos y procesos productivos mas
sofisticados, genera mayor beneficio a un nimero mas amplic de familias al ampliar su
pianta productiva. Este hecho es posible gracias a que las empresas de mayor
dimensién cuentan con los recursos financieros necesarios, susceptibles de ser
orientados a actividades de investigacién y capacitacion de su personal, asi como para

el mejoramiento de sus técnicas y equipo.
1.1.3. Localizacién de la Industria

En México como en cualquier otro pais hay determinados lugares geoceconomicos donde
se concentran los focos industriales y de materias primas, para el caso de la industria en
estudio, se tiene que estos focos se localizan en el norte y centro respectivamente como
se observa en el cuadro 3 donde presenta algunas caracteristicas como el nimero de
unidades econémicas de esta industria, el personal ocupado y su promedio de

trabajadores utilizados en estas empresas

A continuacion sé presenta los 9 estados mas importantes productores de galletas y
pastas alimenticias de acuerdo al porcentaje de unidades econémicas y personal

ocupado que nos proporciona el XIV Censo Industrial, 1994.

La distribucién de unidades econémicas se da asi: la mayor concentracion esta en el
estado de Sonora que tiene el 21% del total de unidades econdmicas, siguiendo en
importancia el Distrito Federal con un 12%, Coahuila, San Luis Potosi y Nuevo ledn,
aportan el 7% cada uno y con tan solo un 5% el Estado de México y Jalisco, siendo los
estados de Guanajuato y Puebla los que aportan en menor grado con el 4% y 2%

correspondiente.?’

7! Estos datos que se expone son tomados de cada estado del X1\ Censo Industrial, X1 Censo Comercial y XI Censo
de Servicios, Censo Econdmicos 1994, de la rama galletas y pastas alimenticias (311501) coirespondiente a cada uno
de los estados de la repiblica mexicana extrayendo las unidades econdmicas y personal ocupado




Cuadro 3
Unidades y personal ocupado por regidn de la panaderia (311501)

Estado Unidades Personal * Tamafio
Econémicas % Ocupado % promedio
Total promedio
Sonora 217 21 1771 8 8
D.F. 121 12 6762 31 56
Coahuila 77 7 364 2 5
San Luis P. 70 7 1345 [+ 19
Nuevo L. 69 7 3468 16 50
Estado de M. 50 5 1864 9 37
Jalisco 48 5 1025 5 21
Guanajuato 42 4 1145 5 27
Puebla 22 2 1253 6 57

Fuente: INEGI, Censo industrial, 1994.
*Personal Ocupado/Unidades Econdmicas

El cuadro anterior nos muestra la distribucion del personal ocupado, donde se observa
que el Distrito Federal pasa al primer lugar en absorcion de la fuerza de trabajo con un
31% nacional, y Nuevo Ledn le sigue con el 16%, continuando el Estado de México con
una participacion del 9% y asimismo el estado de Sonora con el 8%, finaimente los
demas estados participan con un porcentaie menor al 7%.

En funcién de los datos anteriores se observa en los estados de mayor desarrollo
industrial como son: Distrito Federal, Nuevo Leén, Estado de México, Soncra, Puebla
etc., se concentra el mayor nimero de personal ocupado, a la vez que existen mayor
cantidad de empresas medianas y grandes, hecho que contrasta con los estados de
menor desarrollo que tienden a tener empresas micro vy péqueﬁas en mayores
proporciones.

Finalmente como se muestra en el cuadro 3, estos 9 estados concentran el 70% de las
unidades econémicas nacionales y, asi mismo, contienen el 88% del personal ocupado

del total de la industria de Galletas y Pastas Alimenticias.




1.2. Pastas alimenticias:
1.2.1. Produccién.

Este producto, como se ha documentado, tiene una larga historia en los diversos
pueblos que se han mencionado y se puede decir que de igual manera ha venido
evolucionando a través de las diferentes etapas de la humanidad, siempre en funcién de

las necesidades de los consumidores.

La aceptacién de la pasta alimenticia, se debe principalmente a que es un alimento
nutritivo, de facil elaboracion, buen sabor y gran versatilidad. En el caso de México ha
venido a ocupar un lugar preponderante en ia dieta nacional, porque se agrega como un

alimento mas a las recetas mexicanas.

Ademas de que, gracias a la gran variedad de presentaciones, formas, y contenido de

estas se puede encontrar para todo tipo de nivel sacicecondmico, de acuerdo a su

precio.

En el cuadro siguiente, se muestra la informacién detallada en cuanto a la evolucién de
la produccion de pastas en los dilimos afios, tanto por su volumen y valor, asi como su

precio por kilogramo.??

* Se tomaron en cuenta los datos para elaborar ¢l cuadro 4, los que nos proporcionaron de “La Encuesta Industnal
Mensual™ Esta encuesta es una jadicacton de INEGL donde se «\lae mensualmente datos de produce-on. ventas,
etc que le proporcionan las empr. ~as de las diferentes ramas productis as del sector manufacturero
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Cuadro 4
México. Valor y Volumen de Produccion de Pastas Alimenticias, 1990-1997.
(miles de pesos constantes y toneladas)
ANG VALOR VARIACION | PRODUCCICN | VARIACION | PRECIO kG.* | VARIACION | Bien
PRODUCCION e
MILES DE N$ DE 1980 % TONELADAS % N$ DE 1980 %

1850 2.931,98 150.685 00154 . Normal
1991 2.639,20 0.25% 199,123 4 43% 0.0143 4,00% AT | Normal
1592 2,656,238 -9.62% 186.138 -5.52% 0,0141 4,35% 57 | Normal
1993 | T T Zse278 | TaE% 179.846 $a1% | 00142 | 0@3% | 125 ] Sopetior |
1994 2.674,01 % 212771 18,3% 00126 -11.81% 421 | Superior
1995 2.646,73 1.02% 210.601 -10% 00125 0007% 98 | Normal
1986 3.141,66 18.76% 249.983 187 0,0125 0 99 | Normal
1997 289845 7.74% 242.408 -3,03% 00119 -5,00% 38 | Normal

Fuente: INEGI, Encuesta industrial. 1990-1997,.

* £l precio de Kg se obtuvo de la retacidén ProducciériTaneladas

* " Elasticidad-Ingreso (dQ . _| = Cambio proporcional de la Demanda)
d! Q  Cambio proporcional del Ingreso

Se puede mencionar que la caracteristica principal que presenta el sector de pastas
alimenticias es una fluctuacién constante que tiene tanto en el valor de produccién como

en el volumen.

Considerando sdlo los datos de 1980 y 1993 se aprecia que el valor de la produccién de
pastas alimenticias tuvo una caida de 12.6%. Es notorio el esfuerzo que se realizé en
1994 para evitar la caida que durante los tres aﬁos anteriores presentd este sector. Para
equilibrar el valor de la produccion y tomando en cuenta la baja del precio, se dio un
impulso extraordinario al volumen de produccion, alcanzando la cifra de 212,771.90
toneladas que significaron un incremento del 18.31% respecto a 1993. No obstante e

valor se incrementd en tan solo 4.34%.

Ahora tomando los afios de 1994 y 1997 se tiene un incremento en el valor de
produccién de 8.4% Por ofro lado se observa que en el periodo de 1990 y 1997 se tiene
un decremento del vaior de 1.14%. La industria no tuvo el impacto tan drastico como se

podria observa en otras industrias en el afio de 1995, pues su caida es tan solo de 1%.
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Por lo que pudo, en términos generales, adecuarse a las condiciones econémicas del

pais a pesar de tener fluctuaciones tan variadas de un afio a otro.>

El volumen de produccion reportado en los afios de 1990 y 1993 tuvo un decremento de
5.7%. Pero al siguiente afo, como se menciond anteriormente, tuvo un repunte del
18.31%. Entre los afios de 1994 y 1997 &I volumen crecid en casi 13.92%. Ahora bien,
si se considera todo el periodo en estudio, se observa que el crecimiento lotal en el
volumen de produccion fue de 27% indicador que denota un ritmo de expansion

aceptable en la planta industrial del pais.

Con relacion al precio considerando los afios de 1990 y 1993 se observa una caida de
7.79%, y durante los afios de 1994 y 1997 es menor este decremento con un 5.6%. Esto
significa que el factor precio fue duramente castigado, tendiendo a la baja en forma

constante hasta acumular una pérdida del 22.7% durante todo el periodo.

Al realizar una regresién simple* de la Demanda contra el Ingresoc encontramos, que la
elasticidad-ingreso de la demanda para todo el periodo en cuestion es de 0.9762, lo cual

implica que es un bien nermal (Cuadro 5)

Cuadro 5
*Meéxico: Regresion simple pastas alimenticias 1990-1997.

"Variable Coefficiente JSE Error T tStalistic L
linge T T T 0976253 0002610  ~ 3rdoseT 00000 o
R-squared =~~~ To391285 TM"eah dependentvar 1224476
' Adjusted R-squared 0391285 1S.0 dependent var. . 0118674
. 5.E. of regreston | 0092590 Akatke info criterion : -4 642684

Sum squared resid 10060010 ' Schwarz criterion ;-4 632754
. Log likelthood L ;8 2*922_8 B iD-urburfl-_V\(aEs?n stat o i O 36_4?24

** Este porcentaje se obtuvo de acuei du & la variacion absoluta que entre fos afios de 1990 v 1997, que ey el peniodo en
estudio de acuerdo a la formula, para obtener la variacion Afo final Afic intcial - 1 * 100 - Variacién ®,




Mexico: Relacién Ingreso-Demanda de Pastus Alimenticias
(1990-1997)
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Al calcular la Efasticidad-ingreso (dQ/dl * I/Q)* de las pastas alimenticias se observa
que esta en el rango de 0 a 1, esto significa que es un bien normal®. En el caso de este
bien, se puede decir que la disminucion del precio se traduce en un aumento del ingreso
real, io cual significa que la cantidad demandada aumentard, lo gue implica que, para un

bien normal o superior fa cantidad demandada siempre varia inversamente con ef precio.

Esto muestra que la industria a pesar de las fluctuaciones y problemas econdmicos del
pais a podido solventar, de forma tal, que a pesar de trabajar a niveles productivos del
60 a 80% de su capacidad instalada, ha elevado su volumen de produccion, hecho que

denota el potencial productivo que existe en la industria para desarrollarse aun mas y

sostenerse en condiciones adversas.

 watter Nicholson Teoria Micrucconomia, 1990 Principios basice v aphicacrones (€1 < dQdl * I'Q - Cambio
Eorcemual de 1a demanda entre ¢! camb:o porcentual det Ingreso por el Ingreso entre la demanda) pg 133
A h

I.os bienes normales 0 supeninres son aquellos tos cuales la canndad demandada varia directamente con el mgreso

real

20 : .
“ En el capitulo 2 del presente trabajo, se muestran en los cuadios conrespondientes lo niveles de capacidad 1.stalada
que se trabaja en la industria de las galletas v pastas alimenticias




1.2.2.Comercio Exterior: Exportacién e Importacién.

La induslria de pastas alimenticias es competitiva en precio y calidad teniendo como sus
principales competidores a Estados Unidos, Francia, Canada, Italia, Chile, Dinamarca,

Alemania y Guatemala.

A continuacion se presenta en el cuadro 6 el valor de las exportaciones e imperiaciones

de las pastas alimenticias.

Cuadro 6
México: Evolucion del Comercio Exterior de Pastas,(1990-1997).

{miles de pesos a precios de 1980)

Ano Valor de Exp. | Variacién | Valorde | Variacién ‘ Razdn
Miles de § de Imp.
1980. % Miles de § % Exp.fimp.
| de 1980. B
18990 20473 108.14 189
1991 8526 -58.35 50.02 -53.75 1.70
1992 94.45 179 136.38 172.65 0.69
1983 103.97 10.07 138.00 1.19 075
1994 133.84 2873 17170 24.42 078
1995 121.41 -16.26 222 69 7.97 0.60
1996 255 16 99.00 127.37 -42.88 535
1997 114.54 -55 11 £7.50 -47.00 1.70

Fuente Subdireccitn de Asuntos Internacionales, CANACINTRA, con base en datos
de BANCOMEXT {Banco Mexicano de Comercio Exterior}

Por o que respecta a la relacion que existe entre las exportaciones e importaciones, se
tiene que los afios 1990 y 1991 el valor de las exportaciones superé por mas del 75% a
estas Ultimas (ver cuadro 6). Sin embargo, a partir de 1992, las importaciones se
incrementaron con porcentajes superiores a las exportaciones hasta 1995, época en la
que el pais dejo de recibir divisas por este concepto. La razén que se muestra en el
cuadro 6 denota como en el periodo de 1992 a 1995 se tiene un mayor nivel de
Importacion que de exportacién, esto significa que se pagan més. divisas por
importaciones que las que se obtienen de las exportaciones. En contraste, a partr de
1986 se observa una baja significativa en las importaciones cercana al 43%
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manteniendo esta tendencia hasta 1997, y posibilitindose, de nueva cuenta el ingreso

de divisas al pais.

Es importante hacer notar que, a partir de 1995 se adoptd una politica de fomento a las
exportaciones nacionales y de restriccién a las importaciones, por lo que dichas politicas
afectaron significativamente la razén del valor entre las exportaciones e importaciones

regulando la balanza comercial de este producto.

En cuanto al comportamiento del volumen de exportacion, de 1990 a 1992 registré
incrementos significativos, presentando una caida del 17.30% al afio siguiente, y luego
7tuvo una recuperacién hasta 1995 {volumen mas alto del periodo de 1992 a 1997) (ver
cuadro 7).

Cuadro 7
México: Evolucion de! Comercio Exterior de Pastas, (1990-1997)

(volumen en miles de toneladas)

Aiio Volumen Exp. | Variacién | Volumen Imp. | Variacién Razén
Miles tns. Miles tns,
% % Exp.fimp.
199G 3.56 10.88 0.33
1991 5.81 63.20 1.72 -84.19 3.38
1992 6.53 12.39 557 223.84 1.47
1993 5.40 -17.30 728 30.70 074
1994 5.57 3.15 7.49 288 0.74
1985 7 46 339 707 56 125
1996 4.27 42.9 159 12400 0.26
1997 284 -33.4 886 457 0.33

Fuente Subdireccion Internacional de Comercio Mexicano, CANACINTRA, con base en
datos de BANCOMEXT(Banco Maxicano de Comercio Exterior)

El volumen de las importaciones, que padecid una caida impresionante de 1990 g 1991,
posteriormente se incrementd en forma rapida y permanente hasta 1994, cayendo en
5.6% para 1995, pero al afio siguiente recuperd en mas del 100% esta caida, para que

finalmente la tendencia de 1997 fuera de un decremento de 45.7%.

En térmings generales, se observa que la razén entre el volumen de ias exportaciones

respecto al de las importaciones ha sido fluctuante como se denota, ya que en los afios
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1990, 1993,1994 1996 y 1997 las importaciones predominaron en todo et periodo sobre

las exportaciones. En tanto que los ofros afios del periodo de analisis ocurrié lo contrario.

Considerando que, por una parte e! valor de las importaciones es superior al de las
exportaciones en los afios de 1992 hasta 1997, y por otra, que el volumen de
exportaciones es favorable para las pastas mexicanas, en los afios 1991,1992 y 1995.

es claro que el factor precio juega un papel basico para explicar esta situacion.

En el cuadro 8 se presenta la evolucién de los precios de las pastas, tanto para
exportacién como para la importacion, asi como la relacidon entre ellos. Bajo esta
consideracion se observa que {a disminucidn del precio de las pastas de exportacion se
da a partir de 1991 hasta 1995, con valores mencres al de 1990. En 1993 y 1994 el
precio de exportacion e importacion fueron practicamente iguales. A partir de 1996 se
consolida una alza importante en este rubro, incluso por arriba del precio reportado en
1980. Con todo, para 1997 vuelve a caer aunque no a los niveles de 1921 y 1995

Cuadro 8
México: Evolucién de los Precios del Comercio Exterior de Pastas (1990-1 997)
{pesos/Kg. a precios de 1980)

Afio Precio Kg. Exp. Precio Kg. imp Razén
$ de 1980 $ de 1980

Exp /Imp
1990 00575 0 0099 579
1991 0.0147 00291 050
1992 0.0145 00245 059
1993 0.0193 00180 102
1994 0.0240 00229 105
1995 0.0162 00314 048
1996 0.0597 0 C080 7 46
1997 0.0403 00784 0 51

Fuente: Subdireccion Internacionat de Comercio Mexicano, CANACINTRA, con base en
datos da BANCOMEXT({Banco Mexicano de Comercio Extarior)

El precio de las pastas importadas ha presentado una tendencia constante a la alza,
exceptuando los anos 1993 y 1996, puesto que es éste dltimo se reportd el decremento

mas importante del periodo que fue de 74 52%. consecuencia posible de las politicas

restrictivas de importacion del pais.
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En resumen, se puede observar que el precio de exportacién generalmente ha sido del
orden del 50% respecto a las imporadas, siendo importante tomar en consideracion que
este precio por Kg de las pastas alimenticias tiende a mantener su competitividad en los

siguientes afos.
1.2.3. Consumo aparente.

Para tener una vision mas clara sobre el mercado de las pastas es conveniente analizar,
tanto en valor como en volumen, el consumo nacional aparente (CNA)?" y el consumo
aparente per capita.®® De esta forma se tendran otros elementos que permitan,

conjuntamente con la produccién, facilitar la toma de decisiones.

Cuadro 9

México: Consumo Aparente Nacional y Percapita de Pastas® (19590-1997)
Afio Consumo Variacion Consumo Variacion

Aparente aparente per

Miles ins % capita Kgs. %
1950 198 1 244
1991 19503 - 150 235 -3.44
1992 187 18 -403 222 -5.87
1693 18173 -2.91 211 -4.71
1994 214 68 18.14 245 15.99
1995 21002 -217 235 -4.08
1996 261 58 24 28 280 23.40
1997 236 49 -9.6 259 -10.7

Fuente INEGI, Xi Censo General de Poblacidn y Vivienda, 1990.

En el cuadro 9 se presenta el consumo aparente global y per capifa, asi como las
variaciones porcentuales. Es importante sefialar que ei consumo aparente per capita
oscila alrededor de 2.4 Kg. significativamente menor al promedio anual que se consume

en otros paises latinoamericanos, donde este consumo es superior a los 5 Kilogramos.

4 Nacional Financtera, 1994 Desarrollo de ta microempresa, gwia para ef empresano, pg 22 CNA { Demanda
Produccion nacional - Importacienes - Exportaciones)

* Nacional Financiera, 1994 Desarrollo de Ja microempresa, guia para el empresarie, pg 22 El consumo nacional
aparente, dividido por la poblacion nacional. representa el consumo anual promedio por cada mexicane - consume
per capita”

 El consumo aparente se extiae de los datos de la produccitn de las pasias olimenncias v del X1 Cense General de
Peblacion y Vivienda de INEG!
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Si se compara contra los 10 Kilogramos gque se consumen an los Estados Unidos de
América y 30 Kg. en ltalia, resulia evidente los bajos volumenes de produccion e
importacién de este producto en México.*® Esta situacién puede revertirse st se
incrementa la produccion de las pastas alimenticias y se fomenta su consumo, el cual
puede ser posible mediante la implementacion de estrategias orientadas a expandir el
margen de la capacidad instalada no utilizada, y que seria compatible con la tendencia

positiva que se presenta en los consumidores nacionales y extranjeros.

¥ Camara Nacional de la Indusiria de Transformacion, Subdireccion de Asuntos Internacicnales, 1995



1.3. Galletas:
1.3.1.Produccion:

La industria galletera es, en términos generales, de consumo masive y sus productos
forman, al igual que las pastas alimenticias, parte de la dieta diaria de! mexicano, esta
industria a través del tiempo ha ido creciendo y capitalizado avances de orden
tecnologico, tanto en su preparacion como en el desarrollo de mgredientes cada vez mas

sofisticados.

Gracias a la extensa variedad de presentaciones y precios, esta industria es una de las
mas dindmicas del sector alimentario y por ende del sector manufacturero, en esta
industria se han dado continuas innovaciones de este producto tanto en sabores, formas,
promociones y ofertas que hacen que las galletas se desplacen en el mercado interno y

externo con bastante fuerza.

En este sector industrial ha buscado lineas comerciales que ayuden a identificar
diferentes nichos de mercado y satisfacer en funcion de los resullados a diferentes
grupos de consumidores. El esfuerzo de esta industiia por cubrir su demanda a
permitido que hoy dia se encuentre en todo e pais desde galletas extremadamente
sencillas, hasta aquellas de elaboracién mas sofisticada y con una calidad de

exportacién,

Por lo anterior, a continuacion se observara la evolucién de su valor, volumen y precio

de produccidn, durante el periodo 1990-1997, (ver cuadro 10Q).
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Cuadro 10
Méexico: Evolucién de la Produccion de Galletas(1990-1997)

(Valor y Volumen)

ANO VALOR VARIACION | PRODUCCION | VARIACIGN | PRECIO kG, | VARIACIGN B Bien
PRODUCCION ei
MILES DE $ DE 1980 % TONELADAS % $ DE 1980 %

1990 172,709 134,962 1.28 78 Narmal
1981 160,593 7. 143,577 6.3 1.12 -12.59 B9 Normat
1992 166,418 36 142,156 -1 117 500 85 Mormal
1993 173,353 4.16 156,171 9.8 111 518 80 Normal
1994 196,086 143 185,918 198 1.07 4,02 43 Normal
1995 196,059 -1.82 200,150 7.68 0.98 -8.08 102 | Superior
1996 223,565 14.02 219,735 18.19 102 4.00 28 Normal
1997 204,083 87 190,584 -2.51 107 5.00 93 Netmal

Fuente: con base en datos de INEGI. (Encuesta mensual)

“El precio de Kg se obtuvo de la relacion Produccién/Tonsladas

“ * Elasticidad-Ingreso (Dx = Cantidad producidad, Dm = Ingreso. El ingreso se considera del valor de
produccion.

En el cuadro anterior se observa una dinamica de produccidn fluctuante con tendencia
clara al crecimiento gradual en el periodo 1990-1997, ello a pesar de que en los afios
1995 y 1997 se presenta una tendencia negativa en su crecimiento. En general tenemos
que a pesar de estas fluctuaciones el valor de la produccion en el periodo de 1990-1997
a crecido en mas del 18%. Por otro lado, en 1981 y 1992 la cantidad producida de
galletas tiene una baja sensible menor al 6% con respecto a 1990, para que a partir de
1983 se observe como empieza un crecimiento continuo e importante de mas del 40%
hasta 1996, para cerrar con una baja sensible en 1997 de casi 3% con respecto al afio
antertor, El precio de este producto a tenido una constante baja en todo el periodo
reportando una significativa caida de 23.43% considerando los afios de 1990 y 1895,

Este efecto se revirtio en un alza de 9.18% para 1997. Con todo, en términos generales
se suscitd un decremento en el precio del producto durante el periodo de 1990 a 1997 de
16 40%.
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Para este caso también se realizo una regresién simple* de la Demanda contra el
Ingreso encontrando, que la elasticidad-ingresa de Ia demanda para todo el penodo en
cuestion es de 0.992325, o cual implica que es un bien normal.{Cuadro 11)

Cuadro 11
*México: Regresién simple (Galletas 1990-1 997.)

IVanable " ~— — " TCoefficiente” TStd Brror . tStauste  ~ — Tpreb .
'lingre —  — — "7 — ]_03752—53— %76062*442‘ ‘ 4063986 T 30000 a
;Rquﬁﬁd—ﬁ_“] T TO??-Q@T_Wegr;—d‘eﬁendent'va-r T T 1203861
" Adjusted R-squared 10.790377 5.0. dependent var 0 183G74

"SE. of regresion 10083792 | Akaike info crienion -4 842361

1 Sum squared resid 10.049148 | Schwarz criterion I!-d 832431
}_og_likelihood o LEE)1 333(_5‘7_ Durlzin; w_ratson stat o J_o 72?460_7

México: Relacién Ingreso-Demanda de Gailetas
{1990-19497)
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Para las galletas también se calcula la Elasticidad-Ingreso (dx/dm)”, donde se
chserva que el rango de 0 a 1, esta presente en casi todo ei periodo a excepcion de
1995, aflo que se vuelve el bien superior, por estar arriba de 1, a pesar de esto, en los
siguientes afios 96,97, fegresa al rango de un bien normal. Esto significa que Ia
disminucion del precio se traduce €n un aumento del ingreso real, fo cual significa que la
cantidad demandada aumentara. Pero una disminucian del precio aumenta también la
cantidad demandada a causa del efecto de sustitucidn, de manera que el efecto de

ingreso y el de sustitucién funcionan en la misma direccion

Los elementos anteriores muestran la tendencia de crecimiento, tanto en el valor de
produccion como en el volumen, pero el hecho de que el precio reporte una tendencia
decreciente, se explica por el aumento mas que proporcional en el volumen con respecto

al valor de Ia produccién.

Y Walr Nichotson, Tearta mict. seconomia op o
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1.3.2.Comercio Exterior: Exportacicnes e Importaciones

Observando la relacién que existe entre las exportaciones e importaciones, se tiene que
a partir de 1891 las exportaciones crecen en mas de 100% su valor con respecto al afo
anterior y las importaciones crecen en mas del 50%. Sin embargo, a partir de 1892,
vuelven a caer las exportaciones en un 15% para dejar un incremento de las

importaciones en mas del 100% (ver cuadro 12).

Cuadro 12
México: Evolucién del Comercio Exterior de Galletas (1990-1997).
{miles de pesos a precics de 1980}

Afo Valor de. Exp. Variacidn | Valor de Imp Variacion Razdn
$ de 1980 $ de 1980
% % Exp.fimp.
1890 464.34 1958.21 024
1931 1100.45 1370 2958.33 51.1 0.37
1992 932.58 -153 5969.29 1018 0.16
1993 125579 347 7603.84 27.4 0.17
1994 8800.58 600.8 1246677 84.0 0.71
1995 23745.15 1698 10987.77 -11.9 2.16
1996 36037.55 51.8 19304.10 757 1.87
1997 17378 56 -518 18674 23 -33 093

Fuente Subdireccion Internacionat de Comercio Mexicano, CANACINTRA, con base en
datos de BANCOMEXT(Banco Mexicano de Comercio Exterior)

A partir de 1994 se revierte este proceso, debido a la apertura con el exterior y, con el
tratado de libre comercio se inicio un mayor intercambic comercial, se fomenté fa mayor
exportacién de los productos mexicanos a los paises del norte e incrementando los flujos
externos con porcentajes importantes en 1995 1996. Para caer en un decremento del

51% en 1997 con respecto al afio anterior.

Un hecho que resalta de lo anterior es que paraddjicamente Estados Unidos, Francia,
Dinamarca, Chile, Alemania, entre otros, tuvieron que satisfacer una parte de la
demanda de galletas en México en los afos anteriores a los tratados de libre comercio,
pues actualmente s& esta dando un empuje mayor en a produccion y mejoramiento de
los productes de ia galleta nacional, suficiente para atender la demanda interna e incurrir

con mayor nivel de competitividad en el ambito internacional. Aunque también debe
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considerarse que a parlir de 1995, las importaciones se vieron restringidas por efectos

de {a devaluacién del tipo de cambio

Con respectc al comportamiento del volumen de exportacion, de 1990 a 1992 registré
incrementos significativos, con un alza del 55 % esta tendencia positiva tuvo continuidad
hasta 1995. (volumen mas alto del periodo de 1990 a 1997). (ver cuadro 13).

Cuadro 13
México: Evolucién del Comercio Exterior de Galletas (1990-1997)

{volumen en miles de toneladas)

Afo Volumen de Exp Variacién Volumen de Variacidn Razon
mil tns. Imp.

% mil ins % Exp./imp
1890 6.78 561 1.21
1991 10.08 488 6.71 196 1.50
1992 10.53 44 243 404 112
1993 11.89 12.9 10.18 8.0 1.17
1994 18.70 573 1370 345 1.38
1995 21.22 13.5 416 -69.6 510
1996 19.64 -7.5 3.66 -12.0 536
1597 6.86 -65.1 2.81 -23.3 2.44

Fuente: Subdireccion Internacional de Comercio Mexicano, CANACINTRA, con base en
datos de BANCOMEXT(Banco Mexicano de Comercio Exterior)

El volumen de las importaciones, después de un crecimiento continuo de 1990 hasta
1984 y cuyo crecimiento total fue de mas del 100% en este periodo, sufre una caida
impresionante del 69% en 1995 con respecto al afio anterior; esta condicién se ha dado
hasta 1997. En términos generales se puede observar que fa razén entre el volumen de
las exportaciones respecto al de las importaciones ha sido favorable a nuestro pais en el
periodo de estudic. Es decir, que hablando en toneladas, se exporta mas de lo que se
importa hasta 1997,como se observa en el cuadro 10. Considerando que, por una parte,
el valor de las importaciones es superior al de las exportaciones en los afios de 1990
hasta 1994, y por otra, que el volumen de las exportaciones es favorable para las
galletas mexicanas, en los afios 1990-1997 es claro que el factor precio juega un papel

bésico para explicar esta situacion
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En el cuadro 14 se presenta la evolucidon de los precios de las galletas, tanto para
exportacion como para la importacién, asi como la relacion entre ellos. Como se aprecia
el precio de las exportaciones es menor al que tiene las importaciones durante el periodo
de 1990 a 1997, A pesar de esta diferencia el precio de exportaciones ha tenido en el
ano de 1994 él mas alto nivel de incremento en su precio con el 346%, incremento que
se moder¢ al siguiente afio(1995) con el 136%, para el afio 1996 esta alza bajé a un
porcentaje del 64% y finalmente en 1997 término con el 38%. Esta regulacién de precio

a permitido que ta galleta haya podido competir en el exterior.

Cuadro 14
México: Evolucién de los Precios del Comercio Exterior de Galletas (1990-1997)
(pesos/Kg. a precios de 1980}

Afio Precio Kg Exp. Precio Kg. Imp. Razon
$ de 1980 $ de 1980
Exp./tmp.
1990 0.0685 3.3490 0.20
1991 0.109 0.4407 0.25
1992 0.0885 0.6333 0.14
1993 0.1056 0.7469 0.14
1954 0.4707 0.8102 0.52
1995 1.1190 2.8383 042
1996 1.8351 5.2698 0.35
1997 2.5322 6.6427 0.38

Fuente Subdireccion intemacional de Comercio Mexicano, CANACINTRA, con base en
datos de BANCOMEXT(Banco Mexicano de Comercio Exterior)

Por su parte, el precio de las galletas importadas, ha presentado variaciones mas a la
alza que a la baja en el periodo de estudio 1990 a 1997. Los incrementos se han
acentuado mas a partir de 1995, afio en que se verifica una importante alza del precio
de 190% con respecto al afio anterior(1994), no obstante en conjunto reportan un precic
mas alto que las exportaciones por la variacion del valor del délar que esta en constante

ajuste financiero.
1.3.3. Consumo aparente.

Siguiendo la misma logica del apartado anterior en que se analizaron las pastas

alimenticias, también es conveniente para las galietas analizar, tanto en valor como
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volumen, el consumo nacional aparente (CNA)* y el consumo aparente per capita.” De
esta forma se tendran otros elementos que permitan, conjuntamente con la produccion,
evaluar la tendencia de incremento © decremento de los consumidores nacionales del
producto en este periodo y poder observar asi que los niveles de consumo interno nos

estan flevando a competir con el exterior.

Cuadro 15
México: Consumo Aparente y Percapita de Galletas® (1990-1997)

Afio Consumo Variacidn Consumo Vanacién

Aparente aparente per

Miles tns. % capita Kgs %
1990 133 80 607
1991 140,21 4.79 5.91 -2.66
1992 141.06 061 590 134
1993 154.46 9.50 5.57 £.96
1994 180,92 17.13 4.85 -13.04
1995 183.14 1.23 487 057
1996 203.76 11.26 446 -8.53
1897 186.53 -8.46 444 034

Fuente INEGI, XI Censo General de Poblacién y Vivienda, 19590

En el cuadro 15 se presenta el consumo aparente global y per capita, asi como ias
variaciones porcentuales. Cabe sefialar que el consumo aparente per capita oscila
alrededor de 5.5 Kg. Esto muestra que en comparacion con los 15 Kg. que se
consumen en los Estados Unidos de América y 30 Kg. en Europa, es evidente los bajos
volimenes de produccidn e importacion de este producto en México.**No obstante lo
anterior, el consumo aparente se ha ido incrementando gracias al aumento de la
produccion y disminucion de las importaciones, pero como se observa en el caso del
consumo per capita, ésta ha disminuido, esto puede cbedecer al incremento significativo
que a habido en este periodo del fomento a la exportacion de este producto.

¥ Demanda - Produccion nacional - Importac:.nes - Exportaciones

" FI consumo nacional aparente, dividido por ia poblacion nagional, represemta el consumo anual promedio por cada
mesicane - consumo “per capita”

* £ consumo aparente se extrae de los datos de la produccion de fas pastas aimentiaias v del XT Censo Ceneral de
Poblacion y Vivienda de INEGI

™ Camara Nacional de la Industria de Transformacson. 1995 Subdireccian dc A~antos krlernacionales
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1.4. Preferencias arancelarias en acuerdos comerciales

La politica de apertura comercial que México adopté, ha fructificado en diversos tratados
y acuerdos comerciales, siendo los mas importantes el firmado con Estados Unidos y
Canada (TLC) y el suscrito con Colombia y Venezuela (G-3). En materia de pastas
alimenticias y galletas, estos productos estan considerados tanto en los dos tratados

como en los acuerdos firmados con Chile y Costa Rica.

Cuadro 16
Preferencias arancelarias para galletas y pastas alimenticias*

Fracc. Descripcién | Estados | Canada | Chile | Costa| Colombia | Venezuela
Arancelaria Unidos Rica
180211 Pastas 0Oa 5bh QOa 20¢c 176 17.6
alimenticias
con huevo
190219 Las demas Da Con Oa 20c EXCL EXCL PAR
pastas harina o PAR
ofras Sb
190220 Pastas Oa B.7b Oa 20¢ 17.6 176
alimenticias
incluso cocidas
190230 L.as demas Da Con Oa 20c EXCL EXCL PAR
pastas came Sb PAR
alimenticias sin carne
B.7b
180240 Cuscus 0a 5b Da 20c 17.6 17.6
1905.30 Galletas Qa 5b Oa 20c | EXC PAR | EXCL PAR
dulces, gaufres
o waffles
obleas

 Los nimeros representan la tasa de los aranceles: 0,5, 6.7,17.6 y 20 %
| desgravacion inmediata=a |
5aflos=b :
10 afios=c¢
} La notacion “EXCEL PAR" s:gmf ca que una parte podra adoptar © mantener impuestos |
de importacién de conformidad con sus obligaciones y derechos derivados del acuerdo '
. de alcance regional protocolo medificatoric No.4. .

Fuente con base en datos de! Banco Mexicane da Comercia Exterior, (Da:acomex)
SECOFI, Fracciones arancelanas y plazos de desgravacion

Como puede observarse el cuadro 16 presenta las diversas fracciones arancelarias que
engloban las pastas alimenticias y galletas, y el resultado de ias negociaciones con cada

uno de los paises.®
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Tratados de Libre Comercio:
México, Estados Unidos y Canada (TLC).

Este acuerdo entrd en vigor a partir del 1o0. de enero de 1994. El nuimero indica el
impuesto al cual se realizara la desgravacion vy la letra *a” sefiala que este producto se
desgravé inmediatamente, es decir, actualmente paga un arancel del 0%. La letra “b” se
refiere a que el producto se desgravara en 5 afios y, fa letra *c” en 10 afios. La

desgravacién sera anual.
México-Chile.

Entro en vigor en 1995. El nimero indica el impuesto al cual se realizara la desgravacion
y la letra "a" sefiala que este producto se desgravd inmediatamente, es decir,

actuaimente paga un arancel del 0%.
México-Costa Rica.

Entrd en vigor en 1995. En el cuadro 16 se indica la tasa base sobre la cual se llevarg a
cabo la desgravacién una tasa de 20 % y la letra “c" significa que el producto se
desgravara en 10 afios, esto serd anual. Es decir, las galietas y pastas alimenticias
pagarian el 20%, desgravandose en 10 afios con una reduccion del 2% anual,

México, Colombia y Venezuela (G-3)

Este acuerdo entré en vigor el 10. de enero de 1995 en el cuadro 16 se indica la primera
reduccion que se llevé a cabo al entrar en vigor. Ef impuesto de importacién residual se

eliminara en nueve etapas anuales iguales.

™ SECOFI, Tarifa de México. 1998, Tratado de libre Comercio det grupy de los 3, 1994
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Conclusiones Preliminares

Las empresas de galletas y pastas alimenticias son una industria que elabora productos
derivados del trigo y forma parte del sector alimentaric de la rama Molienda de trigo de
acuerdo a la clasificacidn que sugiere el INEGI. Ei tamafo de establecimiento que
predomina en esta industria es micro, con una participacion del 92% gque sumado con la
pequefia y mediana empresa representan casi el 98% del total de unidades econdmicas,
teniendo tan solo el 2% restante la grande empresa, esto contrasta con la absorcién del
personal ocupado, ya gue esta Ultima, ocupa el primer lugar con el 66% total de esta
industria, y en segundo lugar con el 15% lo tiene la micro. La heterogeneidad que existe
en la industria permite observar la brecha que se abre entre el tamafio de cada una las
empresas (micro, pequefia, mediana y grande), esto se explica por el nivel de inversién,

costos fijos, tecnologia y absorcion de mano de obra gque tiene cada empresa.

La concentracion de unidades econdmicas de esta industria se da en mayor porcentaje
al norte de México, pero con poco personal ocupado, por Io que, se considera que estas
unidades tienen un menor nivel tecnolégice como se aprecia en el cuadro 3 del apartado
"regién” (micro y pequefia empresa). Por ofro lado, en el centro del pais se da la mayor
absorcidn de personal ocupado con menor nimero de unidades econémicas, esto indica
que las empresas de esta region necesitan de mayores niveles de inversion, procesos
técnicos, etc. por lo que, el tamario que predomina es mediana y grande empresa en

esta zona.

La produccién de las pastas alimenticias y galletas ha tenido un aumento en su volumen
a pesar de las contingencias de ajuste econdmico en el pais (crisis econdmica de finales
de 1994) este incremento constante se ha dado a pesar de trabajar la planta productiva
a un nivel del 70%. este rubro se tratara y ampliarad con informacion mas completa en él
capitulo dos. Estos productos son bienes normales, es decir, su cantidad producida varia
inversamente con su precio. Los consumos internos de estos productos de la industria
se han ido incrementando paulatinamente de 1990 a 1996 por comportarse como un

bien normal, esto se explica, al cambio de precio a la baja con un aumento de cantidad.
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Por otro tado, la ligera baja en 1997 se explica por el incremento de produccion que se
destina a la exportacién de estos productos.

La politica econdmica propuesta por las autoridades nacionales en esta materia para
este periodo se basa en el fomento a la exportacion de los productos y la restriccion de
las importaciones. Esta se apoya en programas especificos que involucran la apertura
comercial con el exterior, la eliminacion de aranceles y las negociaciones de acuerdos
en el corto plazo. Esta accién ha permitido mejorar las condiciones de introduccion de
los productos de la industria manufacturera a otros paises del continente y buscar asi en
el futuro convenios con mercados Europeos y Asiaticos. De esta forma la industria de
galletas y pastas alimenticias se ha beneficiado con los tratados comerciales que se han

generado en los Gltimos afos.

Este bienestar no es homogénec para toda la industria de gailetas y pastas alimenticias,
debido a la heterogeneidad que existe entre cada establecimiento, esto se explica
cuando algunos establecimientos nacionales tuvieron que cerrar por no tener las
condiciones adecuadas para enfrentar los problemas financieros que se suscitaron a
partir de la crisis mexicana de finales de 1994. La apertura comercial con el exterior tuvo
un efecto que no beneficio a todos por igual, debido a la falta de preparacién para una
economia abierta y tener un bajo nivel de calidad de productos elaborados en el pais

con respecto a ios productos del exterior,

Factores como materia prima, procesos productivos, tecnologia, organizacion etc., se
tratarén en el siguiente capitulo para ampliar la informacion al interior de !a industria de
galletas y pastas alimenticias, permitiendo asi, obtener una visién més clara y precisa de
las condiciones que prevalecen en el proceso produclivo de esta, permitiendo que se
conozca el grado de aprovechamiento técnico de la industria y sus avances tecnologicos

para enfrentar la competencia con el exterior.




CAPITULO NI

Proceso de Elaboracion Técnico de las Pastas Alimenticias y Galletas.

Con el fin de ampliar la informacidén acerca de la industria de las pastas alimenticias y
galletas en este capitulo se desglosan los aspectos técnicos, fisicos y normativos. Estos
elementos reafirman la importancia que tiene esta industria con respecto a la de otros
paises, no obstante, como se menciond en los antecedentes, paises como China o ltalia,
se identifican porque han logrado desarrollar y expandir estos producios en sus

mercados y en el ambito internacional,

En el caso de México se han logrado desarrollar grandes avances tecnoldgicos, que se
reflejan en el desarrollo de ingredientes cada vez mas sofisticados, asi como en el
mejoramiento de procesos y maquinaria de produccion, presentaciones, empagues y
formas de mercadeo. No obstante, este proceso no ha sido homogéneo para todas las
empresas, dado que los apoyos técnicos que diversas instiluciones o centros de
investigacion han elaborado para la industria no se distribuyen de igual modo, como
observaremos mas adelante. En este contexto, podemos adelantar que, a pesar de los
grandes avances tecnoldgicos, todavia se utilizan técnicas primitivas o caseras en
nuestro pais y que sirven para el sostenimiento de multiples familias mexicanas. Sin
lugar a dudas, esta es una de las alternativas de sostenimiento alimenticio, productivo y
comercial en México. por lo gue es importante conocer mas a fondo sobre el ongen o
formas de elaboracién, tanto de pastas alimenucias como de galletas que se producen

en nuestros dias.



2.1. Pastas Alimenticias: Producto
Materias primas

En el proceso de produccion de pastas alimenticias se utiizan materias primas como

harina de trigo, colorante y agua, algunas veces se afade un enriquecedor de albimina

(huevo en polvo) y sal.”’

Las materias primas utilizadas son en su mayoria de origen nacional. La harina de trigo,
es la materia prima mas importante, sin embargo, no siempre se encuentra en el
mercado nacional con dptima calidad, por lo que se tiene que recurrir a los mercados
externos, lo que dificulta el procesc de elaboracién interno.

Existen cuatro tipos de harina de trigo: extrafina, fina, semifina y standard de acuerdo al
tamafio de la particula. Un aspecto importante que resalta de la clasificacion es que al

haber mayor division, hay un mejor rendimiento y aprovechamiento del grano y, por

ende, un aumento de proteinas, tal es el caso de la harina standard.
Insumos:
Los insumos auxiliares que se emplean son varios, entre ellos:

a) Cajas de cartén, papel encerado, papel celofin rotulado. etiquetas, grapas, latas,

bolsas de polietileno. etc.
b} Agua potable
c} Energia eléctrica

d) Combustibles y lubricantes

7 lastinate de Mancian 1985 Cp ot pe 2 (1NSSA)



e) Refacciones y accesorios®
Usos del producto:

Las pastas alimenticias son un bien de consumo inmediato y se emplea como
complemento alimenticio en la dieta mexicana y, en general, en la mayoria de los paises
que consumen la harina de trigo. Pueden conservarse durante largo tiempo (un afio o
mas) sin modificar sus propiedades nutritivas y gustativas, poseen gran capacidad
alimenticia y asimilativa, ademas se cocinan facil y rapidamente; debido a estas

cualidades suelen llamarlas conservas de pastas.®®

Por su variedad y formas las pastas alimenticias presentan una multiciphcidad de
opciones para prepararlas, desde una simple sopa aguada de alfabetos o pescaditos
pasando por un espagueti largo hasta un macarrén muy sofisticado. Naturalmente de
acuerdo al gusto de las personas pueden intervenir un sin numero de combinaciones de

ingredientes para estos platillos.
2.1.1. Proceso de elaboracién

Ei proceso para la elaboracién de pastas alimenticias en forma general consta de

diversas fases que se presentan a continuacion.*?
a) Preparacion de las materias primas:

En esta etapa se dispone de la harina de trigo. colorante y agua para la elaboracién de la
pasta. El surtido de las pastas alimentcias se determina fundamentalmente por ia
calidad de harnina en el método de moldeado, {va que generalmente por cada kifo de

™ Canchola Mendes \rturo, 1985, op cit 4
¥ Instituto de Nutiowe 1985 0p et py 2 INSS4)
* Pineda Frias | curba Ju. Facultad de Quimica. 198 Control de Cabidad de tas pastas alimerntic as
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harina de trigo se utiliza 250 m! de agua y 2 g de colorante) en la forma y sus

dimensiones, y ta presencia o ausencia de enriquecedores, etc.*'
b) Elaboracidn de la masa:

Se vierten todos los ingredientes en una batidora industrial y se bate la mezcla hasta

alcanzar un nivel homogéneo.

c) Preparacion para el moldeo:

Despues de obtener una mezcla homogénea se aumenta la temperatura a 150°C/h para
eliminar determinada humedad y asi adquirir las caracteristicas plasticas y viscosas de la
masa.

d) Moldeado de la pasta cruda:

Por medios mecanicos se conduce la pasta hasta los moldes tubulares donde se

insertan a presion.
e) Seccionamiento de la pasta cruda:

Al obtener la masa va mezclada se corta en fragmentos y se extiende en las bandas

donde son soplados para que se pegue, posteriormente pasan a la deshidratadora.
f) Deshidratacién:

En este paso, la pasta se deshidrata hasta una humedad aproximada de! 13%.

*Ibidem 1991, oF o1 Naves Ramos Alberto
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g) Enfriamiento de los productos deshidratados:**

Después de deshidratar la pasta es enfriada por reposos a temperatura ambiente o por

ventilacion.
h) Envase:

Pasa después a la maquina envasadora con transportador de banda, donde se envasa

en bolsas de papel celofan,

i) Empaque:

Se empaca manualmente en cajas de carton.

j) Almacenamiento:

Por ultimo, el producto terminado pasa al almaceén listo para |a distribucion,

El promedio de elaboracién de este producto oscila entre 16 y 19 horas, debido a que
tienen que pasar por las etapas de deshidratacidn y enfriamiento a la temperatura
ambiente o por ventilacién.®® Para la elaboracion de las pastas alimenticias en general se

utiliza el mismo proceso que se expuso con anterioridad, salvo en algunas ocasiones

que se requieren anadir sustancias adicionales.

* \Monrardes ra Juarez martha Myma. 1987, Arquuteciura.  procesadora de zalletas v pastas 4 corona”,

M Nave Ramos A 1991 apcit, pg 7
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2.1.2. Equipo de proceso para la elaboracion de pastas alimenticias
El equipo de procesoc para la elaboracidn de pastas alimenticias que se expone a
continuacidn generalmente es utilizado por la industria y en su mayoria es de origen

nacional, y estos son:**

Basculas

- Atesas y las tinas de mezclado
- Prensas de rodillo

- Moldes tabulares

- Camara de secado

- Maquinana envasadora

- Transportador de banda

- Transportador de cadena

** Canchola Mendes Arturo 1983 open pgd




2.1.3. Clasificacidn.

De acuerdo con la forma que se le da a la pasta, se clasifican en:*

a) Menudas
b) Huecas
c) Largas y de fantasia

Cuadro 17
Variedades de las pastas alimenticias
Clasificacion

a) Menudas

Alfabetos Coronita Trébol
Anillos Estrella Ovejas
Animalitos Estretla No, 1 Palito
Corona mediana Estrellita Pescado
Cuadrito Figuritas Pipirin
Estrella mediana Letritas Semilla
Estrella No 2 Lenguitas Tallarin corto
Gota Media Lunas Trigo
Letra NUmeros

Lengua QOjo

Lenteja Ojo de perdiz

Monicion Palitlo

QOjito Pascadito

Alpiste Pdker

Corona Semilla de meldn

* SECOFlop cit | {normas)
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b} Huecas y Fideos

Anillo

Almejas

Cambray No, 2
Cansltn

Caracolito

Caracoi chico especiai
Caracolito

Caracol mediano
Caracol rayado
Codito

Codo

Codo liso grande
Animalitos

Arcos

Cambray especial
Caracol

Caracol chico
Caracol chico rayado
Caracol grande
Caracol 1,23y 4

Codo regular especiai
Codo rayado No. 1y 2
ConchaNo. 1y2
Cochitas

Corona

Cuadrado

Engrane

Engrane No.1y 2
Farol

Fideo cambray

Fideo grueso

Fideo leche

Fideo pelo de angsel
Fideos

Macarrén corto liso
Pelo de angel

Pluma

Pluma grande
CodoNo. 1,23,y 4
Conchas

Fideo delgado

Fideo gusanc

Fideo mediano
Pescado

Fideosno. 2y 3
Macarrdn corto rayado
Pluma chica

Pluma lisa

pluma rayada
Plumilia No. 1y 2
Tallarin amarillo
Tallarin ancho
Tallarin cedejo (esp.)
Tallarin mediano
Tallarin ondulado
Tornillo

Tubos

Plumilla

Tallarin angosto
Tallarin endulzado

Caracol rayade grande Concha rayada No. 2 Taliarin nido
Codito mediano Cambray Tallzrin rosca
Codo liso Engrane chico Trébol
Codolisc No 1y 2 Estrella

Codo regular Fideo Cabeliin

¢) Largas y de Fantasia

Almeja

Espagusti largo

Macarrén grueso

CorbataNo1y2 Hongo Macarrén corto
Corbata grande hongo grande Macarrén mediano
Crinolina Hojita Moo mediano
Engrane Lenguini largo Petaliflo
Espagueti corto Macarrén Sombrero
Espagueti Macarrén delgade Tallarin largo
Hengo chico Macarrén grueso cono Tallarin corto
Honguito Macarrén largo No. 4 y 6

Lenguinicorto Mofiitos

Corbata Mofias

Corbata chica Sol

Corbatita Tallarin amarillo

Cuadrilla Tornilio
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Ademas existen pastas enriquecidas con sémola o sémolina y de sémola con huevo,

entre otros nutrientes e ingredientes opcionales, asi como productos que se obtienen de

la mezcla no fermentada de sémaola con huevo en cualquiera de sus formas con el




44

porcentaje aceptado de agua potable sin adicién de colorantes, elaborada con el fin de

obtener un producto seco de consistencia firme y de forma variada *®
2.1.4. Normas de calidad.”
Valor nutritivo

Por cada 100g. (peso neto} de pasta alimenticia se contiene en promedio:

Calorlas 186.0 Keal.
Protelnas 9.5g.
Grasas {lipidos) | 0.9g.
Carbohidratos (hidratos de carbono)} 40.0g.
Azlcares 2.0g
Fibra dietética t.7g
Sodio i 4.0mg

En el cuadro 18 se presenta un cuadro proteinico, donde se observa que las pastas
alimenticias contienen un mayor porceniaje de proteinas, de acuerdo a su contenido de
carbohidratos y almidones en proporciones ligeramente mayor que las galletas y menor

que el huevo o cualquier tipo de came.

* Instituto de Nutricton SSA, 1985, opcit pg 2{INSSA)
" SECOFI op cit § (normas)




Contenido medio de proteinas en alimentos seleccionados.
(% de proteinas en 100 gramos de la porcién comestible de cada alimento).

Cuadro 18

Producto

Proteina %

Soya (harina) 41%
Queso 26%
Pescados y mariscos 24%
Haba seca 23%
Lenteja 23%
Garbanzo 21%
Frijol 20%
Carne ovi-capring 18%
Carne de pollo 18%
Carne de res 17%
Carne de cerdo 16%
Viceras diversas 15%
Avena 12%
Huevo 1%
Pasta alimenticia 9%
Galletas 9%
Arroz 8%
Maiz 6%
Leche 3%

Fuente: Instituto Nacional de la Nutricién S.5.A.
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No obstante las bondades que presentan estos productos, existen algunos bienes gue
pueden sustituir a las pastas alimenticias como son: cremas de origen vegetal, sopas de
verduras, de pollo, de pescado, de tortillas, de arroz, de leguminosa (lentejas, habas,

garbanzo, frijol, alubias y de carnes).

Normas Quimicas, Fisicas y Biologicas

Las especificaciones de las pastas para sopa se rigen de acuerdo a ias siguientes

normas.

.
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Cuadro 19
Normas Fisico-Quimicas de las pastas para sopa*®

_—

"Especificaciones Sémola | Sémola con huevo
(en base seca) Maximo Minimo _ Minimo Maximo
Cenizas 07 - 12
Proteinas(Nx5, 76)%

(En pastas de harina con tngo) 0.8 i 9.5

Proteinas{Nx5. 76)%

{En pastas con semolina} 9.5 1

Pentoxide de fdsforo !

mg/l oog I 200

Humedad % ®

Extracto etérec % 0.25 ) 1.8

Colesterol en mg/100g , 75

"Fuente: Direccién General de Normas, SECOFI NOM-F-23.5.1982.

Cuadro 20
Normas para las pastas enriquecidas
Ingredientes exigidos por lbra (455 g.) de harina

Nutriente Minimo en mg. Maximo en mag.
Tiamina 40 50
Riboflavina 1.7 22
Niacina 27.0 340
Hierrc 13.0 16.0

Ingredientes opbionéles

Calcio 500.0 625.0
Vitamina D 250.0* 1000.C
* Unidades U.S P.

Cuadro 21

Normas microbiologicas

’aenta de hongos maximo 100 col/g
Cuenta de levadura maximo 20 collg
Cuenta de coliformes fecales en 1 g negativa
Samonella en 25 g. negativa
Staphylococus aureus en 1g. negativa

* Ibidem ob cit SECOFI {normas)
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2.2. Galletas. Producto
Materias Primas
La galleta constituye un producto alimenticio elaborado con base en harina de trigo o
maiz, avena, azucares permitidos (zacarosa, azicar invertida, miel de abeja), jarabe,

malta y melazas en diferentes tipos, agua y polvos de harina. **

De acuerdo al tipo de galletas de que se trate, se requieren los siguientes ingredientes

para su elaboracion. %

‘Tipo de Galleta o Ingredientes

Galletas dulces {marias, mexicanas, animalitos, | Harina de Irigo, azlcar, esencias, grasa vegetal
base para helado, sandwich, canelas, baras de|comestible, suero de leche descremada en polva,
coco, etc.) jarabe de az\car, saborizante, colorantes artificiales

{vainilla, limon, etc.} y agua.

Galletas saladas (fermentadas) Sabrosa, Pancrema, | Harina _de trigo, esencia, grasa vegetal, sal|
Saladitas, etc yodatada, ensimas y levadura.

| Galletas crema nieve ' ' ~ JHarina de ftigo, colorantes y saborizantes
artificiales, relleno, azicar grasa vegetal comestible,
suerc de leche descremada en polvo como
texturizante y lecitina.

| Galletas finas” Utiizan las materias primas ya mencionadas y
siguen el mismo procedimiento, la diferencia

consiste en que se les agregan sustancias nutritivas

como leche y mantequilla __J

Al igual que en ef caso de las pastas, las materias primas, son de origen nacional y

regularmente se encuentran disponible en cantidades suficientes.

** Normas dictadas por la Secretaria de Comercio y Financiamento [ndustrial (SECOFD

*' G Gianola, 1980, La industna moderna de galletas y pasteleria, pg 13, Madrid, Espaia, Parainfo,
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insumos:
Los insumos auxiliares que se emplean son varios, entre ellos:

a) Cajas de carton, papel encerado, papel celofan rotulado, etiquetas, grapas, bolsas de
manta y papel para productos a granel, latas, bolsas de polietileno, etc.”

b) Agua potable

c) Energia eléctrica

d) Combustibles y lubricantes
e) Refacciones y accesorios

Los empaques de cartén son en muchas ocasiones importades puesto que fa

produccion nacional es insuficiente.
Usos del Producto:

La galleta es un bien de consumo inmediato y se emplea como golosina y botana,
ademas como insumo en forma de cono para el complemento del helado. Asimismo,
forma parte de la dieta alimenticia en agquellas zonas rurales y estratos de menores
ingresos en la poblacién. Gracias a su variedad de formas, sabores y presentaciones,
aunado a su bajo precio, les ha permitide ganarse un lugar en ei gusto de las familias

mexicanas.

Esto se cbserva en la variedad de platillos gastrondmicos con los que se combina en

nuestra cocina nacional, ya que en reuniones informales estos pfatlios se acompaiian

"' Canchola Méndes Arturo, 1985 " Diagnostico de ta Industria de palletas y pastas 1075-1982 " Facultad de
Economia
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con galletas, por ejemplo fos mousse que son platillos gelatinosos que se combinan con
galletas saladas, en otras ccasiones quesos de tipo cremoso, y asi podriamos enumerar
un sin fin de combinaciones del arfe culinario® o simples recetas caseras.

2.2.1. Proceso de elaboracion

Para la elaboracion de los diferentes tipos de galieta se utiliza el proceso que se expone
enseguida, salvo en algunas ocasiones que requieren de sustancias adicionales, aungue
ello se observa mas detalladamente en las etapas que se describen a continuacion.*

a) Dosificacion de ingredientes:

Se cuantifica los ingredientes requeridos de acuerdo al producto a procesar; harina de

trigo, azlcar, agua, grasa vegetal, saborizante, etc.
b) Mezclado:

Una vez alimentados los ingredientes que se requieren para el lipo de galleta que se
quiere elaborar, se mezclan los mismos hasta observar una masa homogénea

c) Amasado:

Después de! mezclado, a esta masa, se le afiade amoniaco {NH3) para que se obtenga
el esponjadc deseado. Mas tarde durante 30 minutos se bate hasta obtener una pasta

con caracteristicas plasticas.*

2 Pequefio larousse 1990, op cit pg 3
" Gonzalez Rodriguez Xavier 1987, Desarrollo de un sistema de control de calidad en unz planta elaboradora de

gatletas " Facultad de Quimica

™ Canchola Méndez Arturo. 1985, op cit pg 4

** Duncan JR Manley, 1983, Tecnologia de la industna galletera. galletas, crackers y olios horneados, Acribia, pg
267
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d) Moldeo:

Una vez transcurrido el tiempo requerido de amasado, a la pasta se le pasa una
moldeadora de rodillos, (dependiendo el tipo de galleta a elaborar, ya sea dulce, salada,

cuadrada, redonda, ancha, etc.).*®
e} Horneado:

Después de realizado el moldeo, ta pasta es conducida hasta un horno con juegos de
charolas y flama directa donde se homea a temperatura de 100° 180° y 190° C
dependiendo el tipo de galleta.

f} Corte:

Pasan a una cortadora, donde se da forma de obleas de 30 X 20 cm aproximadamente

(solamente se emplea en las galletas denominadas de nieve).”’
g) Envasado:

Las galletas ya horneadas y cortadas son envasadas en bolsas de papel celofan o
encerado, segun sea el caso, ademas se utilizan cajas para la presentacién del producto

al consumidor,
h) Empacado:

Se empaca manualmente en cajas de cartén con envolturas de proteccién de papel

encerado, acanalado y/o polietileno.®

* Naves Ramos Alberto, Ingeniero Eléctrico, 1991, Facultad de Ingeniena, ” Factibilidad tecnica de la instalacion de
una fabrica de galletas

*7 [bidem Naves Ramos Alberic pg. 7

** Duncan JK. Manley, 1983, op cit pg 393
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2.2.2. Equipo de proceso para la elaboracion de galtetas

Conforme el proceso general ya descrito, se requiere de equipo como el que enseguida

sé enlista: *°

- Basculas.

- Artesas redondas y cuadradas

- Amasadora horizontal

- Volteador de artesas

- Molderadora de rodillos

- Horno de fuego indirecto

- Transportador recibe horno

- Transportador enfriador

- Desificador por gravedad

- Dosificador especifico para agregado de coco
- Dosificador de presién.

- Tina de fermentacion atmosférica

- Maquinaria cortadora de galletas®

* Canchiola Méndez Arturo, 1985, op cit pg 4
' Secretaria del Trabajo y Prevision Social 1925, La maquinana yue ~e utiliza en esta industria en mas de! § (%6 es
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- Transportador apilador
- Transportador de mesa de empaque.
- Cerradora automatica de cartén
- Seccién de compresion
- Maquina empaquetadora®
2.2.3. Clasificacion

De acuerdo a la presentacion y a los ingredientes, las galletas se clasifican en tres
clases. Esta division se establece segin las especificaciones que han fijado las

autoridades sanitarias del pais.®

a) Gailetas finas/realzadas
b} Gallelas semifinas o entrefinas (fermentadas) (laminadas)

a) Galletas comerciales laminadas

Dentro de las galletas finas, entrefinas, fermentadas y comerciales su composicion de
ingredientes es casi similar a excepcién de las finas que se les adiciona huevo y leche.
Cabe sefialar que todos los residuos de esas galletas, mezclados con harina de trigo es
de donde se obtienen la galleta nombrada "animalitos”, por tal condicion contienen un

alto nivel de valor nutritivo.®

de origen nacional de acuerdo al cuadro 28 pg 11 de fa ~ Fucuesta Nacional de Empleo Salarios Tecnologia y
Capacitacion en el sector manufacturero 19927,

“! Ibidem,1995, ob cit Secretaria del Trabajo v Prevision Social. pg 1G

** Normas dictadas por Ja Secretaria de Comercio y Fomento Indusinal (SECOF])

“* Instisuto de Nutricion § § A 1985



En el cuadro 22 se describen las variedades mas representativas de cada clase en

México.

Cuadro 22

Variedades mas representativas de galletas
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Galletas finas

Galletas entrefinas Comerciales

(fermentadas) *

Surtido gaufrette lata
Citindrica

Patris mantequilla
Almendradas
Roscas de chocolate
Crepas de chocolate
Puritos

Petit

Digesta

Tartaleta

Surtido escocés

Animalitos
Mexicana
Marias

Sabrosa *
Pancrema
Salada *
Habanera
Barra de coco
Canelas
Sunido rico
Bombon
Sandwich
Crema de nieve
Soda

2.2.4.Normas de calidad

Las normas de calidad son caracteristicas nutritivas, Quimicas, microbiolégicas que

debe tener cada producto alimenticio que se elabora en cualquier pais, que son

designadas por el Instituto de Nutricién, S.A.

Valor nutritivo:

Por cada 100g. {peso neto) de galletas se contiene en promedio:

e
|

"Calorias -
f Proteinas
! Grasas
, Carbohidratos
| Calcio
Hierra
Tiamina
Ribofavina

, Miacina.™

1030 Keal

85 g

1070g
86.8 g.
220 mg
80 mg
0 20mg
0 04mg
10 mg

]

*' De acuerdo al RDI {valor diano recomendada) por la Federacion de Departamento de Salud y Servicios

Hurmanos 1998
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Algunos de los productos que pueden sustituir a la galleta son el pan blanco y pan de
dulce en el sentido de preferencia al paladar del comensal, esto es, el pan blanco es
salado, por lo que se sustituye el sabor de las galletas saladas al combinarlo con los
platillos; el pan de dulce de igual forma sustituye el sabor de las galletas, por que
contiene también huevo y mantequilla, aunque debido a la existencia de una gran

variedad de sabores, pueden diferenciarse uno y otro.

En el aspecio nutricional el pan blanco contiene menor proporcion de calerias, proteinas,
carbohidratos, grasa y riboflavina, pero mas calcio, hierro y tiatina e igual de viacina.
Para el pan de dulce se puede observar que es menor todavia en calorias, proteinas,
carbohidratos, hierro y riboflavina y mayor en grasas, calcio y tiamina. El valor nutritivo
de 100 grs. de galletas, hasta cierto punto, cubre parte de la dieta alimentaria de cada

comida, por contener fas suficientes calorias que requiere el cuerpo humano.®®

En el cuadro 21 se presenta el contenido proteinico de los alimentos mas nutritivos.
Como se puede apreciar, las galletas son solamente complemento de estos productos
debido a su contenido en carbohidratos y almidones, ya que Unicamente contienen
alrededor del 9 % de proteinas promedio, bajo en comparacion con fa harina de soya,
queso, pescados u marscos, haba seca, avena, huevo, efc., que fluctuan del 11 al
41%.%

“* Ibidermn ob cit pg 12 Instiuto de nutricion S S A (985,

* Instituto de Nutricion $ § A (INSSA)I985. oport pg 12



Cuadro 23

Contenido medio de proteinas en alimentos seleccionados.

( % de proteinas en 100 gramos de {a porcién comestible de cada alimento).

Producto Proteina %
Soya (harina) 41%
Queso 26%
Pescados y mariscos 24%
Haba seca 23%
Lenteja 23%
Garbanzo 21%
Frisol 20%
Carne ovi-caprino 18%
Carne de pollo 18%
Came deres 17%
Carne de cerdo 16%
Viceras diversas 15%
Avena 12%
Huevo i 1%
Pasta alimenticia | 9%
Galletas i 9%
Arroz 8%
Maiz Buh
Leche 30

Fuente: Insttuto Nacionat de la Nutricion § S.A

Normas Quimicas, Fisicas y Biolégicas
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De acuerdo a la Direccion General de Normas de Secretaria de Comercio y Fomento

Industrial. (SECOFI} se muestra las normas quimicas de acuerdo a su clasificacion:®”

Cuadro 24

Normas Quimica de la galleta fina*

Especificaciones Porcentaje Tolerancias
Humedad 6.0 maximo

PH 6.0-8.0 0.6
Cenrizas 1.5 05
Proteinas 6.0 minimo
Grasas 150 minimo
Fibra cruda 05 maxime
Carbohidratos Diferencia de 1 00

* En el caso de galleta tipo gaufrete sin relleno y bizcocha espaniol, esie porcentgje pueden ser menor
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Cuadro 25
Normas Quimica de la galleta entrefina

Especificaciones Porcentaje Tolerancias
Humedad 8.0 maximo
pH 60-90 +.0.5
Cenizas 2.0 +-05
Proteinas 6.0 minimo
Grasas 100 minimo
Fibra cruda 0.5 méaximo
Carbohidratos Diferencia de 100
Cuadro 26

Normas Quimica de la galleta comerciales

Especificaciones Porcentaje Tolerancias
Humedad 8.0 maximo
PH 60-90 +-05
Cenizas 20 maximo
Proleinas 9.0 minimo
Grasas 30 minimo
Fibra cruda 0.5 maximo
Carbohidratos Diferencia de 100

Las galletas en general deben cumplir con las especificaciones microbioldgicas que se

muestran a continuacion:®®

Cuadro 27

Normas Microbioldgicas
Maximo
Mesifilos aencbios 50,000 colig
Hongos 10 col/g
Coliformes negativo
Eacherichia coli en 25g. negativo

ST SECOFTop cit 1 (normas)
ok SECOFlop <it ] (normas)
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2.3. Capacidad instalada.

En el cuadro 26, se presentan los porcentajes promedio de utilizacién de la capacidad
instalada en los establecimientos manufactureros en los afios 1994 a 1997%. La rapida
inspeccion del cuadro nos muestra el porcentaje de la utilizacion de fas instalaciones

por parte de ias empresas elaboradoras de galletas y pastas alimenticias.

Muchas de las empresas dedicadas a la fabricacion de pastas alimenticias tienden a
llevar a cabo programas de expansidn, debido a la demanda insatisfecha que prevalece
en este mercado. Ante eslo, se tiene que cubrir ese déficit v su capacidad real de
produccion, para lo cual se tendrian que llevar a cabo inversiones en activos fijos y

administrativos. Esto es para que la planta opere a un nivel mas alto de eficiencia.

El siguiente cuadro (28) muestra la evolucidn de la capacidad utilizada en el periodo
1994-1987, se observa como se ha mantenido su nivel en este periodo a pesar de la ya
conoccida ¢risis econdmica que sé suscito a finales de 1994, como ha sucedido en otras

industrias de pais.

Cuadro 28
México: Capacidad de planta utilizada (1994-1997)*:

(Industria de las Galletas y Pastas Alimenticias)

Afio Porcentaje
%
1994 76.0
1995 77.5
1996 746
1997 77.2

Fuente' Encuesta tndustrial Mensual {INEGI), *Subsector de Harinera, Panificadora y de
Galletas y Pastas Alimenticias.

* INEGI Encuesta Industrial Mensual, 1994-1997 * Subsector de Harinera, Panificadura vy de Galletas y Pastas
Alimenticias
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Esto demuestra que fa industria se ajusté bien a la problematica econémica que sé dio
en el pais. En el cuadro 29 se muestran datos de la industria de acuerdo a su tamafio en
los afios de 1989 y 1991 segun encuesta que elaboré la Secretaria del Trabajo y
Prevision Social
Cuadro 29
México: Capacidad instalada segin tamaiio (1989-1991)*

(Industria de las Galletas y Pastas Alimenticias)

Ano Grande Mediana Pequefia Micro Total
% % % % %

1989 81.2 79.2 75.1 69.9 77

1991 93.2 80.3 67.5 78.8 78.6

*Ponderacion con relacion al valor de la produccion 1989, 1991.
Fuente Encuesia Nacional de empleo salarios y tecnologia y capacitacion en el sector manufacturero
1992.{1995}.

Se puede observar que en estos afos de esiudio (1989-1991), las grandes empresas
utilizan su capacidad instalada en porcentajes mayores en relacion con los otros
segmentos, pero también se observa el promedio total de esta utilizacién productiva, que
en el afio de 1989 fue de 77% con un ligero incremento en 1991 a 78.6%. 'Este
porcentaje se ha mantenido durante el periodo de estudio, mostrando que esta industria
ha logrado mantener su nivel productivo a pesar de las altas y bajas econémicas del
pais, lo cual ie ha perritido ajustarse a las condiciones que se han dado en el &mbito

nacional.

Esta industria espera que con la liberacién de aranceles y los tratados de libre comercio
con los demas paises y, futuros convenios, se pueda beneficiar este sector alimentario al
igual que los demas seclores productivos y poder aumentar su nivel de capacidad
producliva, para con ello, aumentar las posibilidades de diversificar aun mas sus nichos

de mercado, al generarse mayores alternativas de produccidn y comercio.

™ Se considera importante 1a informacion que se exirae de la Encuesta Nacional de empleo salarios y tecnologia y
capacitacion en el sector manufacturere 1992 (199%) para exponer a la rama de molienda del trigo como parte
representativa de la industria de las galletas v pastas ahmenticias, puesto que no se lienen informacion a detalle por
tamaio de establecimicnto. tomando el criterio que la sndustria se desenvuelve en forma semejante a la rama

™ Encuesia Nacional de empleo salarios v tecnotogia v capacitacion en el sector manufacturero 1992 (1995)
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2.4. Tecnologia.

La tecnologia es la parte operativa de una funcidn productiva. El progreso tecnologico
acelerado no solo aumenta la contribucién de capital fijo y la educacién, sinc gue sirve
de incentivo a la expansion mientras que el avance de cualquier elemento del proceso

de crecimiento tienden a elevar la productividad y estimular e progreso de los otros.

El progreso tecnoldgico™ y el desarrollo econdmico es una interdependencia reciproca.
Sin el progreso tecnolégico no puede alcanzarse el desarrollo pero sin éste, tampoco

aquél puede obtenerse.

Toda tecnologia importada va siempre unida a un proceso de transferencia de
tecnologia. Sus repercusiones en el pais imporiador dependen de, si esa tecnologia, es
0 no conocida en él y de si la puesta a punto de los factores de produccion como
consecuencia de esa tecnologia se corresponde con las circunstancias de escasez

reinante en este pais.

Hasta la fecha son contadas las empresas que se ocupan del desarrollo de tecnologias
adaptadas, es decir, al disefio y a la fabricacion de equipos modernos con arreglc a
métodos simplificados, aunque susceptible de perfeccionamiento, como es el caso de
GAMESA que cuenta con una planta de disefio industrial.

Toda tecnologia debe de ser promovida por los ingresos de la misma empresa o dicho
de ofra forma diferir la parte de los ingresos que se percibe de las utiidades, pama el
mejoramiento de equipos manufactureros, nuevas técnicas de desarrollo industrial y

administrativo, etc.

™ Paul A Samuclson Wiliam D Nordhaus 1986 Economia Deudodecima edicion, Me graw hill Pg 45 Las
posibilidades tecnologicas que tiene toda sociedad Con unos recursos y una tecnologia dados, las posibilidades de
produccidn de una nacién entrc dos bienes como la mantequilla y los cafiones, se puede resumir en la frontera de
posibilidades de produccion, que indica el grado en que puede transformarse un bien en owro transfiriendo recursos de
la produccion de uno a la del otro
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En la industria de alimentos en términos generales se elaboré un estudio acerca de la
innovacién tecnolégica y productividad que partié de 11 iniciativas en el area de la

tecnologia, divididas en dos grupes. (ver cuadro 30)

Cuadro 30
Innovacion Tecnoldgica Industria alimentos,1983-1992

— _ -

PROCESO

Automatizacién Estacién Trabajo PR E

Automatizacion Control Catdad

Automatizacidn Manejo Materiales

Automalizacién Transter

Sistemas Info Computarizado

Automalizacién Oficina P

Tacnalogla Ambiental

PRODPUCTO

Nuevos Productos

Nuevo Procosamienio Mat. Prima

Estandarizacin Partes

Automatizacién Disefio

50 514 70

g Menos Dindmicos & Dindmicos

[ - -

Fuente Oficina Regional de la OIT (Oficina Internacional del Trabajo) Para América Latina y ¢l Caribe

Establecimientos: %-Muestra (*) Diferencia Sign. (0,05,

Las innovaciones de proceso referian a la automatizacion del proceso en planta.
Siguiendo la taxonomia de Kaplinsky’®, algunas iniciativas pertenecen a la
automatizacién intra-actividad (automatizacion de estaciones de trabajo, control de
calidad, trabajo de oficina), otras pertenecen a la automatizacion intra-esfera
(automatizacion de materiales, traspasar productos de una estacion de trabajo al otro) o
a la automatizacion entre esferas(automatizacion de los sistemas de informacion). La
automatizacion del disefio y la estandarizacion de partes fueron ubicadas en el grupo de
innovacion de producto, aunque igualmente podrian ser consideradas como innovacion

" Kaplinsky, r 1984 Awtomation The technology and society {London. Longman}
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del proceso, perteneciende a la automatizacidn intra-actividad e intra-esfera,

respectivamente.”*

Dado ¢! bajo nivel de difusién de automatizacion programable en la industria mexicana,
se esperaria quizas una secuencia de automatizacion intra-actividad a intra-esfera y
finalmente, a entre-esferas. En la industria de alimentos, la automatizacion intra-
actividad tuvo una incidencia ligeramente mayor sobre los demas tipos de

automatizacién, al menos en los mas dinamicos.”™

Las iniciativas en innovaciéon del producto prevalecian sobre la forma o procesc para
generar los nuevos modelos y productos. Escasamente se observo la iniciativa de
estandarizar partes y automatizar el proceso de disefio, para mejorar la adecuacion a los
parametros del praceso de produccion (“*manufacturabilidad”) y reducir los tiempos de su
realizacion. En los establecimientos alimenticios fue muy paipable dicha ausencia,
indicando que el proceso del disefio aun no ha sido incorporado a la actividad

productiva.

Pasando al nimera de iniciativas aplicadas se observa que en et primer periodo {1989-
1992) el promedio de iniciativas por establecimientos era ligeramente mayor en el grupo
de los dinamicos en esta industria. En el siguiente periodo {1993-1995), todas las
empresas planeaban aumentar significativamente el numero de establecimientos. Las
diferencias entre los grupos dinamicos y menos dindmicos tenderian a ser mas

marcadas, aungque sin alcanzar significancia estadistica.

™ [l estudio que se elabord del sector alimentario de tecnologia se considera imponante, puesio que las caracteristicas
tomadas en &}, se utilizan para obtener un criterio cbjetive, y que esté, es aphcable a ta industria de las galletas y
pastas alimenticias de las medianas v grandes empresas. ya que hubo la limitante de extraer informacion directa de la
industria en esiudio, debido a la restnccion que extste en esias empresas para dar datos de su equipo tecnologico Por
otro lado, la tecnologia utilizada por fas empresas micros es de tipo “domeéstica” como se menciona anteriormente en
¢l apartado de las galletas y es de ongen nacional

™ Leonard Mertens 1997, México, Estraleias de mejora de productividad y de recursos humanos en las Industrias de
alimentos y Metalmecanicas Oficina Regional de la OIT para América Latina y ¢l Caribe pg.20-30
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Cuadro 31
México: Iniciativas de innovacién en tecnologia

{nimero promedio por establecimiento)

Alimentos
i Periodo 1 Periodo2
 Establecimientos dinamicos | 35 5.9
Establecimientos  menos 33 4.8(%
dinamicos

"Periodo 1=1989-1992 Periodo 2=1993=1995,
(°)=diferencia significativa entre periodo 1y 2.

En el siguiente cuadro 32 se exponen los porcentajes promedio de ingreso que se
destina para la investigacion y/o desarrollo tecnoldgico por parte de los establecimientos
manufacturercs por tamafio con base en datos de la encuesta nacional de empieo,

salarios, tecnologia y capacitacion en el sector manufacturero{1992)’
Cuadro 32
México: Ingresos destinados a la tecnologia segun tamaio (1989-1981)

Afio Grande Mediana Pequedia Micro Total
% % % % %

1989 0.2 0.1 0.0 0.0 0.2

1991 0.5 0.2, 0.0 0.0 03

*Ponderado con relacion a los ingresos totales del establecimiento en 1989, 1991.
Fuente. Secretaria del trabajo y prevision social. INEGI.

Como se aprecia en el cuadro anterior, las grandes empresas son las que destinan el
mayor porcentaje a la investigacion de nuevas tecnologias, dando dividendos a corto
plazo. Ahora el fenémeno que se observa en las empresas micros y pequefias que no
aporta nada a la investigacion de nuevas tecnologias, se debe a que, el poco ingreso o
utilidad que percibe, en muchas ocasiones, lo trasladan a pagar adeudos, materias
primas etc., por lo gue, este seclor se tiene que conformar con la compra de la
tecnologia que les transfiere las grandes empresas, ademas de que muchas,
paricularmente las micro, tienen su nicho de mercado sustentado sobre el caracter
"hogarefio” de sus productos, hablando particularmente de galletas.

™ Ibidem1995, ob it pg 28 ENESTYC



Por otro lado, como se observa el porcentaje del ingreso segln origen de capital que se
manegja es el siguiente: para el nacional representa el 90% y para el extranjero solo el
10%, esto se cbserva en el cuadro 33. Este dato a pesar de ser positivo, tiene un
contraste con el nivel real tecnoldgico que tiene en cada sector de sus unidades

economicas de la industria en estudio.

Cuadro 33
México: Ingresos destinados a la tecnologia seg(n origen de capital (1991)
Afio Nacional Extranjero Totat
% % %
1991 920 10.0 100.

Fuente: Secretaria del trabajo y previsién social INEGI

Los datos utilizados en los cuadros 30 y 31 son extraidos de la rama de la molienda del
trigo, y que sirven de referencia para relacionar el comportamiento de la industria de las
galletas y pastas alimenticias de acuerdo a los rubros mencicnados en este apartado de
tecnologia. Con ello se aprecia que solamente las empresas medianas y grandes son las

que destinan ingresos para el desarrollo tecnolégico.

Como se puede apreciar el porcentaje de aportacién a la investigacion tecnologica por
parte de los empresarios nacionales es importante con relacion a los extranjeros, pero
fambién se considera que este fendémeno se da con mayor reqularidad en aquellos
establecimientos de mayor tamafic como en el caso de las medianas y grandes

empresas.

Estos elementos consideran el nivel tecnolégico de los establecimientos micro y
pequefos, que son los que necesitan apoyos financieros para la adquisicien de
tecnologia y campanas de fomento del producto que elaboran, para asi obtener, el
aumento de los promedios de absorcion de personal ocupado. Estas propuestas
pueden ayudar para que la empresa no solo cubra el consumo local sino gue tenga una
alternativa de desarrollo industrial hacia el exterior. Estos datos expuestos de la rama
sirven como referencia, para conocer el comportamiento at interior de  la industria de

galletas y pastas alimenticias, ya que se carece de datos a detalle de esta.



Conclusiones Preliminares

De acuerdo a lo que se ha sefalado, tanto el equipo como la materia prima que utiliza la
industria de galletas y pastas alimenticias es generalmente de origen nacional, sin
embargo no siempre se& encuentra en el mercado interno con 6ptima calidad, por lo que
es necesaro recurrir @ mercados externos, hecho que dificutta el procesa de
elaboracion. Los procesos de elaboracion que utiliza fa industria de galletas y pastas
alimenticias en México, en términos generales se realiza como se expuso en €l capitulo
I, por supuesto, estos procesos pueden variar de acuerdo al avance tecnoldgico de
cada empresa, como se da en algunos cascs, donde empresas grandes tienen
tecnologia de punta, contrastando con una micro gue tiene un proceso mas sencillo por

tener una tecnologia casera

Las normas que existen en México, para la elaboracion de galletas y pastas alimenticias
han permitido que estos productos tengan una gran variedad y un nivel nutritivo
impertante en la dieta alimenticia nacional. No obstante, atin existe una amplia gama de
restricciones de caracter nutriivo para los productos elaborados por esta industria, lo
cual los coloca en desventaja competitiva con otros paises, ya que esta regulacion es
diferente en Estados Unidos. En cuanto al uso de la capacidad instalada, se puede
observar que los porcentajes promedio de utilizacién han sido infericres al 80%, durante
el periodo de estudio {1990-1997). A pesar de esto, la industria ha logrado mantener su
nivel productivo con las altas y bajas econdmicas del pais, lo que muestra que esta
industria ha podido ajustarse a las condiciones que se han dado en é ambito nacional.
En el caso de la tecnologia utilizada por esta industria, lamentablemente tiene un retraso
de 20 afios para la mediana y pequefia empresa, por el alto costo que implica, para
éstas la adquisicidn de equipo y tecnclogia moderna, situacién que dificulta el avance

técnico de estas.

La comercializacion de esla industria se examina en el siguiente capitulo, donde se
exponen aspectos que influyen en el consume de estos productos, ademas de presentar

los diferentes canales de distribucidn méas importantes del pais.



65

CAPITULO Il Comercializacion

La comercializacion de la industria de galletas y pastas alimenticias en México tiene
diversos focos de distribucién, como son los centros de autoservicio, tiendas
departamentales y Central de abasto que son los mas importantes.

Estos puntos de distribucidn, contienen la mayor parte de la oferta que se puede
consumir en el pais, de acuerdo al producto, considerando la produccion nacional e

importaciones,

La comercializacion de la industria en estudio toma algunos aspectos importantes que
influyen en el consumo de su producto como son el origen, participacion presentacion y
precios. Estos elementos han repercutido en el desarrofio de esta industria, Por lo que,
s& muestra en este capitulo el comportamiento de estos, durante el periodo que sé esta

examinando, para amphar et panorama general de esta industria.
3.1. Oferta
La oferta de galletas y pastas alimenticias que existe en el pais mostrara que tan

autosuficiente es el pais en su produccién y la aportacién del exterior para cubnr la
demanda nacional restante, considerando también elementos de comercializacion en el

pais.
3.1.1. Pastas alimenticias

La informacidn estadistica de la oferta de las pastas alimenticias en México, se exirajo
de un estudio de mercado que se realizo en el departamento de asuntos internacionales
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(CANACINTRA} para el periodo 1990-1985, considerando los siguientes aspectos:

origen. precio, presentacion, abasto y participacion 77

Con los aspectos anteriores se pretende, aparte de mostrar la gama de productos
elaborados de pastas alimenticias que se expenden en el mercado nacional, algunas
caracteristicas particulares de estos productos que hacen distincion entre su gramaje,
presentacién, que influyen en su precio final, en los diferentes puntos de compra

expuestas en este capitulo.
Qrigen

La oferta nacional de pastas alimenticias, esta compuesta por la producciéon nacicnal
mas las importaciones. En el ano de 1995 el mercade mexicano de las pastas
alimenticias tiene un ligero dominio de los productos nacionales con un 57% de ia oferta

total, comparada contra el 43% de los productos importados(ver grafica 1).

Grafica 1
México: Distribucion de la oferta de pastas por origen{1994)

Nacional OJImportadas

Fuente Departamento de investigacion de mercado PROFECO 1995

T El estudio de mercade que elaboro Asuros nternacionales (CANACINTRA) para la firma [iahana Parmalat s
tealizo en el mes de jumo de 1995, v pard ¢ectos de actualizacuon se ulifizo el e de pregos al consutmdon de las
pastas atmenticias para concluir en Diciembre de 1997
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importadas

La informacidn estadistica que se recabo para el estudio de mercado de Parmalat en
cuanto al origen de las pastas alimenticias, arrojé los siguiente datos: de 31 marcas
extraidas, se detecto un mayor nimero de procedencia extranjera (veinte por tan solo
once de produccién nacional). Si bien, el niimero de marcas importadas casi representa
el doble de las nacionales, su origen se centra en cuatro paises. Estados Unidos de
América, ltalia, Francia y Chile, En cuanto a la participacién de cada uno de estos
paises, en numero de marcas de los Estados Unidos representan el primer lugar con el
50%. Esto como consecuencia directa de la cercania geografica y comercializacion

histérica.

En segundo término se tiene a ltalia con el 35%. Estos dos paises agregan una cantidad
de marcas equivalentes a las que existen en el mercado mexicano. Por dltimo, Francia
ocupa €l 10 % y Chile el 5 % restante, esperando éste incrementar su exportacidn a

nuestro pais gracias al tratado de libre comercio con México. (grafica 2)

Grafica 2
México: Distribucion de la oferta de galletas de importacién. (1995)

OE.U. BFrancia EChile Mitalia

Fuenie Estudio de mercado Parmalat 1995
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Participacién

En el siguiente cuadro se presenta la participacion, por empresas de la oferta de pastas
alimenticias en México por porcentajes, donde, estas 3 compafias de origen nacional
corroboran el dato anterior de la produccidn nacional de las pastas alimenticias en el
pais, ya que estas en suma, representan mas del 54% total de la oferta nacional como

se expresa en este cuadro.

Cuadro 34
México: Participacién de la oferta de las pastas alimenticias (1994)

Empresa Porcentajes %
PRODUCTOS DE MAIZ 19.00
LA MODERNA 18.50
MAC MA 17.20
“SUBTOTAL 54.70
OTRAS (36 EMPRESAS) 45.30
TOTAL 100 00

Fuente Depastamento de investigacion de mercado PROFECO 1995
*Estas tres marcas de pasias alimenticias juntas representan mas de 50% de fa ofernta nacional en México

Presentacion

La presentacion de las pastas alimenticias en México tiene una diversidad que contiene
basicamente seis tipos de empaque ¢ envoltura. Estas presentaciones se utilizan de
iguat forma tanto en las tiendas de autoservicios, tiendas departamentales y central de
abasto En este caso se utilizd la informacién estadistica del departamento de
investigacion de mercado de la Procuraduria Federal del Consumidor (PROFECO), que
elaboré durante el periodo de 1990-1995. estos datos se actualizaron a diciembre de
1997, por cuestiones de ampliacion de informacién de! periodo dei presente trabajo

Las marcas analizadas en el estudio de mercado de pastas alimenticias realizado por la
PROFECO presentaron las siguientes caracteristicas en su presentacidn  La

presentaciOn de mayor consumo popular es la * bolsa de celofan *, con un resultado de!
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(41%) del empleo total de las presentaciones de las pastas, por resultar la mas
econdmica y que impacta menos en el precio. Otro tipo de presentacion para ei mercado
popular y de preparacion tradicional, se encuentra en las pastas que vienen en “ caja de

cartén ", motivo por el cual ocupa el segundo sitio con el 27 %.

Grafica 3
México: Presentacion de pastas y cremas alimenticias(1994)

OBolsa de celofan ElCaja de cartén ElBolsa de aluminio
BlVaso de unicel ElLata B Charola de lamina

Fuente Departamento de investigacion de mercado PROFECO 1995

Finamente, ias sopas instantdneas recurren a presentaciones mas adecuadas a su
conservacion y manejo, por lo gue se utilizan " bolsa de aluminio” (17%),” vaso de unicel"
(8%), “ lata” (2%) y "charcla de lamina" {5%).

Abasto

En los centros comerciales investigados por el departamento de la PROFECO, se
obtuvieron dalos estadisticos det nivel de abasto, considerando las siguientes vanables
disponibildad, variedad y presentacidon del total de fas pastas almenticias
comercializadas en el DF Estos datos arrojaron los siguientes porcentajes que se

observa en el stguiente cuadro.



Cuadro 35
México, D.F. Porcentaje del nivel de abasto de pastas alimenticias(1994)

[ Nivel | Punte de compra” B %
Alto i De todo 14900
i IMSS .44 60 |
1Aurrera 43 00
? F Gigante 4300 i
] ! Comercial Mexicana 3850 I
! | Gran Bazar .36 90 |
UNAM 136 90 |
(Medo T Juam T T T f‘si’f'sﬁ__' T
Superama i 3260
ISSTE ’27 70
Bajo Sumesa ’ 1840
La luna 1840
| Bodega Gigante 1230 |
[ Promeda ST Tazee ~ T

- =

Fuente Departamento de inve—éﬁgacién de mercado PROFECO 1995

Como resultado de la diversidad de disponibilidad, variedad y presentacion se observa
que la tienda de autoservicio “De Todo” contiene €l mas alto nivel de porcentaje de estas
variables consideradas para este estudio de pastas alimenticias con un 49% vy
presentado a Bodega Gigante con el porcentaje mas bajo del 12.3%. Esta brecha que
existe entre una tienda y otra se puede explicar a la condicion, de gue, existe un
diferencial de precio entre una y otra, otro elementc que se considera pertinente
mencionar, es el de la ubicacion de la zona econdmica del centro de autoservicio, puesto
que esta condicién muestra las posibilidades econdmicas de los consumidores de dicha
zona para el consumo del producto, modificando asi las estrategias de introduccion del

producto por parte det centro comercial hacia tos consumidores

Precios

En los siguientes cuadros se muestran los rangos en que oscitan los precios de pastas

alimenticias, (cuadros 36 v 37) mostrando las caracieristicas principales de estas. en
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tiendas de cuatro cadenas de autoservicio en la zona metropolitana de la ciudad de

México.™
Cuadro 36

México: Pastas de menor precio por punto de compra (1997)
PUNTO DE COMPRA | Comercial Mexicana | Aurrerd De todo Gigante
PRECIO N$ 7 .40 N$ 6.55 N$ 935 N$ 9 60
CONTENIDO 1000 grs. 1000 grs. 1000 grs. 1000 grs.
PRESENTACION Bolsa de celofan Bolsa de celofan Bolsa de celofan Bolsa de celofan
MARCA PASTTY VESTTA ITA-PASTA REX
ORIGEN Nacional Nacional Nacional MNacional
CONSUMO Poputar Popular Popular Popular
PREPARACION Tradicional Tradicional Tradicional Tradicional

El costo de las pastas alimenticias de menor precio, como se aprecia resulta ser
diferente en funcién de la marca y la cadena comercial, ya que esta sopa, a pesar de
estar dirigida al mercado popular contiene las mismas caracteristicas, esto es, el

contenido, presentacion, arigen y método de preparacion no varian.

Cuadro 37

México: Pastas de mayor precio por punto de compra (1997)"
PUNTO DE COMPRA | Comercial Mexicana | Aurrerd* De todo Gigante
PRECIO N$ 23 70 N$ 1165.00 N$ 27 10 NS 24.80
CONTENIDO 1000 grs. 1000 grs. +000 grs. 1000 grs.
PRESENTACION Lata Chalora de lamina Caja Lata
MARCA CAMPBELL'S STAR DE CECCO CAMPEBLL™S
ORIGEN Nacional Francesal ltaliana Nacional
CONSUMO Popular Final” Popular Fina
PREPARACION Instantanea Instantanea Tradicional Instantaneal

Fuente: Datos can base en precios de centros de autoservicios,{Estudio de mercado, Parmalat de México,actualizados
a Diciembre, 1997)
“Esta pasta conttene carne

Hay que recordar que el precio de este producto dejé de estar controlado a partir de
1990, por lo que el fabricante lo vende con base en sus politicas de comercializacién
interna y, este mismo argumento se apfica en las tiendas departamentales De ahi que
el precio de la pasta mas barata varié en un orden del 47.69% al considerar el precio
mas baijo que fue de $6.55 y ia de $9.60 por kilo en Diciembre de 1997.

* Asuntos loreinacionales CANACINTR A Estudio de mercado, Parmalat de Mexsco S A 1995
P rafives de hamogemzacion se cortieron ot hiagramos el contenida du las pastas de mavor rrecio




En el caso de las pastas de mayor precio. no solo los contenidos fueron distintos, sino
que practicamente todo cambio. Considerando que estos productos se dirigen a niveles
socioeconOomicos superiores, las preferencias se definen sobre la base del origen,
presentacion, método de preparacién y marca. Como se aprecia la pasta elaborada por
“Star’, al contener carne aumenta significativamente su precio en comparacion de las
otras en mas det 4800% por kilo, con respecto a la pasta de menor precio presentado en
el cuadro 35. Bajo estas consideraciones, se puede observar que el precio de las pastas
en Meéxico presenta un comportamientc heterogéneo, ya que intervienen diferentes
factores en la determinacion del mismeo, desde la produccién misma de estos productos

hasta la comercializacion.

A manera de ejemplo, el grafico 4 muestra los precios por marca para las cremas vy
pasias alimenticias que se venden en Aurrera, en €l se puede apreciar la diversidad que

existe, ubicandose la mayoria por debajo de los diez pesos.

Gréfica 4
México: Precios de diferentes cremas y pastas alimenticias en Aurrera
{Diciembre 1997)"

Campbell's dif. Sabores k - : e . - 4
Marca propla == ; : ! : '

Vesta m i

Cora &= . i

La moderna :::| ;

lta-pasta =—2 !

Parmalat

Smart Qptions L

La moderna Spaghetti L
Krar sopa 2

0 2 4 6 8 10 12 14 18

(pesos)

* [ Pewos musicanos)
Fuente Departamento dy amvestigacion de mercado PROILCO



3.1.2. Galletas

De acuerdo a un estudio que se generd en la Procuraduria Federal del Consumidor
(PROFECOQO)} en 1995, para obtener el desenvolvimiento comercial de la industria de la

galleta se obtuvieron las siguientes observaciones:®
Origen

La oferta de la industria de galletas en México fue del siguienge orden. La produccion de
galletas de origen nacicnal tuvo una participacion del 78.20 % , contra el 21.80 % de

gailetas importadas (grafica 5)

Grafica §
México: Distribucién de la oferta de galletas por origen(1995)

CINacional KIm portada

Fuente' Coordinacion Gral. De Investigacion PROFECO 1995

Iimportadas

En el origen de las galletas de importacion en el pais destaca nuevamente Estados
Unidos con el 31 90 % de participacion, posteriormente, Dinamarca con el 20.30 % y
Canada con el 13 %, ltalia y Espafia con igual parcentaje 10 1 %.

1 L R - - z
Coordiracion Genera! de investigacion Procuradursa Federa! del Consunudor, 1995 Las pal'ctas « cereales
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Grafica B
México: Distribucion de la oferta de galletas de importacién.(1995)

(i Estados Unidos @O Dinamarca gHCénada @Rkala gEspada mOiros

Fuente: Coordinacidn General de Investigac:dn, Procuraduria Federal del Consumidor, (PROFEC(Q) 1995

Los paises indicados generan el 8540 % tota! de galletas importadas en México

mientras que cinco paises confluyen con el 14.6% de la oferta nacional. (grafica 6).
Participacion

En la comercializacion de galletas al menudeo de acuerdo al estudio de PROFECO se
encuestan a 41 empresas que aportaron 224 marcas, de las cuales se obtuvieron
diversas presentaciones (bolsas de 75 gr, caja 450 gr., etc.), con lo que la variedad de
este producto en el mercado crecid considerablemente, a 316 articulos diferentes.
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Cuadro 38
Participacion de galletas por empresa

Empresa Porcentajes %
GAMESA 19.00
ALRRERA 13.30
LANCE 920
MAC MA 850
COMERCIALIZADORA DE MEXICO 630
NABISCO 510
GOMEZ CUETARA 3.80
PRODUCTOS GABY 3.20
GALLETAS DE CALIDAD 250
SUBTOTAL 70.90
OTRAS {32 EMPRESAS) 2910
TOTAL 100.00

Fuente. Departamento de investigacion de mercado PROFECO 1995

De acuerdo a los datos anteriores 32 empresas de las 41 en estudio son de origen
nacional, dando como resultado la siguiente estructura; la empresa gue se distingue en
primer lugar es Gamesa con el 19 % de participacidn, seguido de grupo Aurrera con el
13.3 %, Lance 9.2 % y Mac Ma 8.5%; en un nivel intermedio estan la Comercializadora
de México con 6.3 % y Nabisco 5.1 %, con indices de aportacion menores, Goémez
Cuetara 3.8 %, Productos Gaby 3.2 % y galletas de Calidad 2.5 %. Con esto se muestra,
que nueve empresas son responsables del 70.90 %, predominio que resalta en
comparacion al 29.10% de las 32 empresas restantes® (ver cuadro 38).

Abasto

La disposicion de galletas en las cadenas de autoservicio en forma general fue elevada,
superior al 80% en las marcas de mayor presencia en los puntos de venta, considerando
ios criterios que se tomaron para las pastas alimenticas (disponibilidad, variedad y

presentacion), de acuerdo al estudio que se elaboré por parte de PROFECQO.

™ Departamento de imvestrzacion de mercado PROFECO 1995
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Gamesa, Tres estrellas, Nabisco y Mac Ma se venden en todos los establecimientos
seleccionados: es importante sefialar que cada una de las marcas tiene una extensa
variedad, razdn por la cual se encontréo ampliamente Gaby, Mairam y Marinela con 92%,
85% y 77% respectivamenle, mientras que otras marcas tuvieron su abasto por debajo
del 54% (ver cuadro 39).

Cuadro 39

México: Nivel de abasto por disponibilidad {1995)

Marca Abaste
%

GAMESA 100
NABISCO 100
TRES ESTRELLAS 100
MAC MA 100
GABY 92
MAIRAM 85
MARINELA 77
OTRAS {MARCA LIBRE, MARCA PROPIA,
{MARCAS DE IMPORTACION). menos de 54

Fuente. Profeco, 19395, Estudio de mercado *Galletas”

Pero si analizamos con mayor detalle las variedades de las marcas antes indicadas,
tendremos que contindan destacando del grupo Gamesa Habaneras, Emperador y
Arcoiris con el 92%. Con el 85% viene una lista larga de productos, enire otras
mencicnamos Chokis de Gamesa, Surido Castilla de Mac Ma y Ritz de Nabisco (ver

cuadro 40).



Cuadro 40

Comportamiento del abasto por variedad

MARCA VARIEDAD ABASTO EN
PORCENTAJE
GAMESA HABANERAS 920
EMPERADOR 92,0
ARCOIRIS 920
CHOQUIS 85.0
COLORINES 850
PIRUETAS 85.0
TRES ESTRELLAS ANIMALITOS 700
BARRADE COCO 70.0
MARIAS 70.0
MORELIANAS 620
LANCANELAS 62.0
TOST-HADITAS 620
SURTIDO RICO 620
MAC MA ESCOCES 85.0
SURTIDO CASTILLA 850
SURTIDO ESPECIAL 85.0
GAUFRETTE 77.0
BARQUILLOS 620
NABISCO RITZ 850
OREO 850
CHIPS AHOY 85.0
S [PREMIULM 620 _ |
MAIRAM SURTIDO 85.0
BIZCOTERIA 62.0
MARINELA TRIKI TRAKES 620
SUAVICREMAS 540
PLATIVOLOS 46.0
PRINCIPE 460
GABY SURTIDO RICO 850
OREJITAS 620
WALTER 460
o __ . |BESOSDENUEZ 310 ]
OTRAS QU 540
(*) CAPRICE 462
(") ROYAL DANSK 462
() BRETON 310

(™) Importados

€n un nivel intermedio con abasto de 60% a 80% se pueden enumerar: Animalitos con

70% y Morelianas 62%, ambas de Tres estreilas. Gaufrette 77% de Mac Ma Premium

62% de Nabisco, Bizcoteria 62% de Mairam, Qrentas 62% de Gaby. Con un nivel de

abasto nferior al 50 % entre otras variedades encontramos de Marnela Plativolos y

Principe 46 %, Walter y Besos de Nuez de Gaby 46 % y 31 % respectivamente, marcas
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de importacion Caprice 46.2 %, Royal Dansk 46.2 %, Breton 31 % y Tartinas 31 %. En
resumen, las marcas de origen nacional registraron un abasio supericr al 80 %. mientras
que en las marcas de importacién e! indice de abasto fue un promedic menor al 50 %.

{ver cuadro 40} ¥
Precios

Conforme ias investigaciones del estudio de campo ios precios que se obtuvieren fueron

los que se muestran en los siguientes cuadros.

Cuadro 41
Galletas de menor precio por punto de compra
PUNTO DE COMPRA | Comercial Mexicana | Aurrerd De todo Gigante
PRECIO NS 3200 N$ 13 30 N$ 28.60 N$ 1870
CONTENIDO 1000 grs. 1000 grs 1000 grs, 1000 grs
PRESENTACION Boilsa de celofan Caja Paguete de celofan Caja de celofdn
MARCA GAMESA GAMESA MARINELA GAMESA
ORIGEN Nacicnal Nacional Nacional MNacional
CONSUMO Popular Popular Popular | Popular
1

Como se muestra en el cuadro 39 la galleta mas barata se vendido en $13.30 el
kilogramo, que son galletas saladas en paguetes de celofan de origen nacional, donde
se observa que ias caracteristicas de estas son muy semejantes pero a pesar de ello,
existe un diferencial significativo del 240.6% entre el kilogramo de |a galleta con el precio
de $13.30 y la de $32.00.

Cuadro 42

Galletas de mayor precio por punto de compra
PUNTO DE COMPRA | Comercial Mexicana | Aurrera De todo | Gigante
PRECIO y N3 76 80 | N$ 250 G0 NS 11050 'N$ 112 80
CONTENIDO 141000 grs 1000 grs 1000 grs * 1000 grs
PRESENTACION fCa;a ,Lata Lata " Bote
MARCA I VICTORIAN AMARETC CIRCUS GAMESA
ORIGEN | Dinamarca ' ttala O:namarca Nacisnat
CONSUMO i Gallela selecta Fina Galleta selecta Surtids selecto

Fuente Con base en dates del esludio de mercado de PROFECO 1995 (actual.zados a Ticembre 1997)

2 lhidem PROFFCO 1995
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Por otro lado se observa en el cuadro 42 que las galletas que tiene el mayor precio al
igual que sucede con las pastas alimenticias, al incluir variedad en su presentacion de
producto, con gramaje distinto, marca y punto de compra afecta directamente en el costo
de la galleta, Como se observa, los productos de mayor precio son de origen extranjerc
como se observa en el cuadro 40, de donde, se puede apreciar que la marca amareto
(producto ltaliano tuvo un precio de $250.00, por otro lado, las galletas de este grupo de
menor precio oscilo en los $76.80, tambien de origen externo, y a pesar de ello existe, un
diferencial importante del 325.5%. Estas caracteristicas de las galletas muestran la
heterogeneidad que existe en los precios de éstas, los elementos que contiene estos
caracteristicas son. la diversidad de presentaciones, origen y consumo de este producto,
que esta dirigido a los diferentes niveles socioeconomicos. Otros aspectos que influyen,
son la zona economica donde se distribuye el producto, las estrategias de mercadeo y

politicas comerciales internas de los centros de distribucion.

Finalmente, en el siguiente grafico se muestra un comparativo de empresas, marcas y
presentaciones de galletas, entre 1993 y 1995. El crecimiento de las empresas
transformadoras de galletas fue del orden de 28.12% al pasar de 32 a 41 factorias, por
su parte el numero de marcas registrd un aumenté de 82 a 224, alza que dic un
porcentaje de 173.2%, y finalmente las presentaciones registraron un aiza del 22 % al

incrementarse estas de 259 a 316. (ver grafica 7).

Asimismo la distribucién de la oferta por procedencia tuvo un cambio significativo, al
aumentar la presencia de productes nacionales de 54.05 % a 78.20 % de 1993 a 1995,
consecuentemente disminuyd la gaileta de importacion de un 45.95 % a 21.80 % entre
los anos de comparacion. Dentro de las empresas que se mantienen en el mercado
puede desatacar Gamesa lider en 1993 con 33.57 contra 19 % en 1995, en iguales
circunstancias Lance 200 % de 1993 contra 920 % en 1995 disminuyo Mac Ma

también su participacion de 12.54% a 8 50 %
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Gréfica7
México: Comparativo de la estructura de la oferta de galletas(1993-1995)

350
300

Fuente Departamento de investigacton de mercado PROFECO 1995

Este reacomode en la participacion de estas empresas dentro de la estructura de la
oferta, pudo obedecer a las turbulencias financieras que tuvo el pais a finales de 1994.
Por ejemplo, en el caso de la disminucidn de galletas de importacion, se ongino el
proceso de devaluacion de la moneda nacional respecto al dolar norteamericano, razon
por la cual se encarecen los productos foraneos. Otro elemento se suscito, con la
politica econdmica de restriccion a las importaciones sugeridas por las autoridades
econdmicas del pais, que contrajo aun mas esta oferta. Por otro lado, la consolidacion
de los acuerdos comerciales durante este periodo de apertura con el exterior y el
fomento a las exportaciones de México, permitié que algunas empresas nacionales
aprovecharan esta condicién para explorar nuevos mercados con mayor certidumbre y

consolidarlos, como actualmente se corrobora.
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3.2. Canales de distribucion

En este apartado se analizan los canales de comercializacién, uno dirigido a las
pequefias tiendas y misceldneas, otro que agrupa a las tiendas departamentales,
aglutinadas en la "Asociacion Nacional de Tiendas de Autoservicio y Departamentales’”
{ANTAD), que utilizan el criterio para los productos en estudio en forma genérica, y

finalmente la "Central de Abasto™.

3.2.1. Asociacion Nacional de Tiendas de Autoservicio y Departamentales

(ANTAD).

En esta seccidn se presenta la informacion que, de acuerdo a la Asociacién Nacional de
Tiendas de Autoservicio y Departamentales A.C. se requiere manejar para la distribucién
de mercancias via autoservicio.®>. Se incluye una parte descriptiva sobre formatos de
tiendas de autoservicio, Asimismo, como resultado de la investigacion de campo de los
estudios realizados para Parmalat y Profeco, se presentan las politicas generales de las

estas tiendas de autoservicio, asi como ciertas especificaciones en las mismas.
Formato de tiendas en México.

- Autoservicio.

Es un sistema directo de venta al consumidor, en el cual se ofrece mayor atencion con la
menor intervencién posible del personal, con sistemas de Punto de Venta a fa Salida.
En este sistema se exhiben los productos al consumidor de forma abierta y clasificada

Los criterios para determinar el formato en autoservicio son los siguientes.

- Superficie en pisos de venta
- Lineas de productos que manejan

* Parmatal de Menico S VL1995 opait pg



- Servicios adicionales gue integra dentro del establecimiento

En algunos casos se manejan caracteristicas especiales como: Horarios de trenda,

descuentos al mayoreo y decoracion.

Las lineas de productos que se manejan se integran en los siguientes grupos:

Perecederos
Abarrotes

Mercancias Generales
Electronica

Ropa

Linea Blanca

Muebles

Politicas de las tiendas de Autoservicio.

Las politicas que manejan las tiendas de autoservicio varian de acuerdo a su estrategia,

los factores que integran dicha politica son:

O N e LR LN

Proceso en la presentacion de nuevos productos y compras.
Descuentos.

Plazos.

Volumen.

Entregas.

Pagos.

Aportaciones.

Otros.

Cada cadena manegja estos elementos de acuerdo con una estrategia que, en conunto,

petmie oblener mayores beneficios Los elementes fundamentales se encuentran en



los descuentos y plazos como férmulas en donde las cadenas obtienen sus beneficios
Esta informacién es confidencial por lo que no se encuentra disponible No obstante, se
realizo la investigacion sobre tres principales cadenas en el ambito nacicnal y sus
politicas resultaron ser similares. Aungque debe entenderse que estas politicas son

cambiantes de acuerdo a la situaciéon econémica del pais.
1. Procesos en la presentacion de nuevos productos y compras.

Para la introduccidn de un producto nuevo es necesario, en primer lugar, establecer una
cita con el personal destinado a compras que cada cadena destina, de acuerdo con la
clasificacion mencionada anteriormente como lingas de productos. Cabe sefalar que as
cadenas presentan mucha reticencia para la aceptacion de nuevos productos. Después
de concertada la cita, se debera asistir a ella con la siguiente informacién y materiales.

a) Acta Constitutiva (Copia)

b} Ultima declaracién de impuestos (copia)
¢) Muestra Fisica del producto y

d) Cotizacién dirigida al comprador

Si la tenda esta de acuerdo en introducir el producto, generalmente, se solicita una
cantidad inicial, que en promedioc es de dos cajas de producto, y se maneja a
consignacion por un periodo de tres meses, en donde se devuelve la mercancia que no
se vendié. En caso de que la cadena desee continuar con el producto sé finca un pedido
nuevamente. En ningln caso se manejan contratos. Si la cadena o tienda continua

adquinendo el producto se clasifica en un registro que para este efecto tienen

2. Descuentos

Los descuentos que solicttan las tiendas varian entre 2 y 5% sobre el precio neto. En el
caso de introduccion la petcion de descuento puede variar entre un 10 y un 20%. Cabe

sefalar que las tiendas manejan margenes de ulildad promedio de 2 a 4%.
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3. Plazos.

Los plazos en los que se solicita nuevamente el producto varian de acuerdo con la linea
del producto y con el desplazamiento que este tenga. En términos generales puede ser
solicitado semanalmente para el caso de abarrotes. Una vez realizado el pedido,

normalmente se cuenta con tres dias para efectuar ia entrega
4, Volumen.

En el primer periodo la tienda solicita, en promedio, dos cajas del producto por cada
almacén para su presentacién. En lo sucesivo los aimacenes iran solicitando el producto

de acuerdo a ta demanda.
5. Entregas.

En el primer pedido la entrega se centraliza en un solo punto y por lo general, las
entregas posteriores se realizan en cada almacén. Esta norma priva en las grandes
ciudades y se exceptlia en algunas cadenas locales. Las entregas se realizan en un
horario diurno, excepto en el caso de Cifra, quien lo recibe sdlo en el horario nocturno y
las entregas, en todas las cadenas, se reciben conforme van llegando los camiones, lo

cual genera cierto tiempo perdido en espera de que sean atendidos.
6. Pagos
En general las tiendas realizan sus pagos en un periodo de 30 a 60 dias.

7. Aportaciones.
Las cadenas solicitan una aportacion en efective a la apertura de una nueva tienda Esta
aportacidn se entrega por empresa, si desea continuar trabajando con la cadena y vana

entre 5000.00 y 6 000.00 (pesos)™

T ata carndad se estipula a med sdes de pr o de 1965



8. Otros.
a)Renta de Cabeceras. El promedio mensual por renta es de 850.00 mensuales 8

b) Rackets. La empresa puede solicitar a la cadena la presentacion en rackets propios y
tiene que presentar el disefio para su aprobacion. En este caso la empresa debera

pagar un 10% de la cantidad mensual del producto a la ienda.

c) Degustacién. La empresa podra solicitar, a través de una carta, el efectuar
degustaciones al interior del almacén y manifestar que se hace responsable legalmente
de la persona gue atiende la degustacion y de todas las cosas que derivado de esta
actividad se susciten en el almacén. Por esta actividad la cadena no cobra ningun cargo

adicional y la empresa debera contratar al personal que se haré cargo de la degustacion
d) Cenefas. En todas las tiendas esta prohibido el uso de cenefas™.

e) Promotores. Cada empresa es libre de contratar por su cuenta a un promotor con
objeto de acomodar el producto y mejorar su presentacion en conjunto, asi como de

aprovechar el espacio fisico.

Los elementos anteriores se manejan en casi todas las vendas de autoservicio. A

continuacién se detallan algunas caracteristicas particulares.

En el caso de las tiendas de autoservicio que se estan instalando en Meéxico y provienen
del extranjero, como son el caso de Carrefour de origen frances, las politicas que aplican
son mas estrictas. Por elemplo, su politica de descuento es del 3% por exhibicion y de

2% por volumen por cada producto. por cada tienda y solicitan gratuitamente el pnimer

pedido
[ N -
Datos con base en informacion de apwe de 73S
¥ ] s prolubucion de cenelas se releie ¢ vwe o se pordian adomos, burdes + Peles g fos produclos pard sacs ol

maior prosche de clos
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Las cadenas que manejan Codigo de Barras son todas las liendas (Grupo Cifra,
Comercial Mexicana y Gigante por mencionar algunas) En estos casos el codigo puede
venir impreso de crigen o en etiqueta autoadherible. El sistema de lector éptico utilizado

maneja el codigo eurcpeo, gue puede leer también el americano,

En el caso de Clubes de Precio como Price Club, la presentacion del empaque debe ser
para mayoreo y proporcionar el mejor precio del mercado. Para mantenerse dentro de
este tipo de tiendas, debe haber una venta minima semanal de 3 000.00 por tienda.
Este tipo de tienda maneja un porcentaje de utilidad de 10% aproximadamente,
asimismo en el caso de aportacién suelen solicitar 10 000.00.%

Por lo que toca a tiendas de gobierno, estas solicitan:

1. Que el productor este dado de alta en las tiendas privadas de autoservicio.

2. Otorgar un trato preferencial, ello significa proporcionar un descuento sabre el precio

mas bajo a las tiendas privadas de autoservicio de por lo menos un 3%.
3. Entregas directas a cada tienda de gobierno.

Cabe destacar que hay aproximadamente 230 tiendas de ISSSTE y de 125 de! IMSS,

U1 abes datos son de acuerde o o estpatado en ¢l ato de juno 1008
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3.2.2, Central de abastos (D.F.)

En el caso de la Central de Abasto® cada local o bodega tiene su propio duefio, guien
es la autoridad para determinar los criterios para rentar o permitir utilizar estos espacios
de comercio tanto para una empresa o persona fisica que quieran laborar en él. E!
costo de esta renta se determina de acuerdo al giro, tamafic o restriccion de algun
producto por cuestiones de saturacion de locales que comercializa un determinado
producto. Considerando ademas las normas sanitarias generales que existen para cada

tipo de producto que quiera comercializar.

® | a central de Abastos de! Distrito Federal representa un punto de venta impertante. ya que su mercado
esta dingdo al mayoreo, medio mayoreo y menudeo, siendo ias Miscelaneas Restaurantes Hoteles y
Amas de casa sus principales clientes Los dalos a confinuacion expuestos muesiran el volumen de venta
en esle centro de distribucion tante al menudeo como al mayoreo para kas pasias alimenticias y las
galletas El trabajo de campo de investigacion gque se elabord para Parmalat, sé wisitaron 43
esiablecimientos de los cuales el 80% parhciparon dando datos estimados De los cuales se obtuvieron fos
siguientes Los volimenes de venta en el menudeo para las pastas alimenticias oscilan de 40 a 120 cajes
por semana siendo de aproxmadamente una venta anual de 20 C30 Kg con un precio de 8 pesos el Kg
con presentacion de carton En el caso de los establecimientos al mayoreo se estima una venta de 5000 a
6000 cajas por semana, teniendo una venta anual de 1 386 000 Kg

Para ¢! caso de las galletas al menudeo ta venta oscila de 320 a 1200 cajas por semara s:endo de
aproximadamente una venta anual de més de 110 000 kg Con un coste aproximado de 24 pesos el Kg
para las galletas de menor va'or nutntvo y presentacén de carion Por otro lado la venta en los
establecimientos al mayoreo oscia entre 10 000 a 12 000 cajas por semana temiendo una venta de mas de
3 80O 000 de Kg anual entre los mayonstas Los pagos son dreclos en moneda fracciorara ya gue las
miscelaneas locales de menudeo y las amas de casa no tene el crédito de pago que se fes da a los
d stnbu dores de mayoreo Estos datos muestran ia arculacion gue existe en este centro de abasig en &f
Distrito Federal de los productos en estudio considerdndose un punto rmportants de distnbucion en al pais
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Conclusiones preliminares

La produccion nacional de galletas y pastas alimenticias del pais esta centrada en tres
puntos de distribucion, que son los mas importantes (Las tiendas de autoservicio, tiendas
departamentales y la central de abastos). Para cubrir el total de la demanda interna la
industria cuenia con productos de importacién que han permitido satisfacer las

preferencias de los consumideres.

Algunos de los etementos que influyen en la preferencia del consumidor y que se
consideran los elementos mas sobresalientes de la comercializacion de galletas y pastas
alimenticias son: Qrigen, Participacion, Abasto, Presentacién y Precio

Estos elementos influyen para satisfacer el gusto de los consumidores nacionales e
internacionales en los diferentes estratos socioecontmicos, ya que, como se ha
mostrado fa variedad de estos productos de acuerdo a los elementos anteriores influyen

en el costo final de los productos de galletas y pastas alimenticias.

La diversidad que existe de precios en eslos productos ha permitido una coberiura del
mercado nacional en sus diferentes niveles de consumo. Por otro lado, esta
caracteristica, aunada a un ajuste del control de calidad y la consolidacion de los
tratados comerciales mencionados en €l capitulo 1, han contribuido durarte el periodo de
estudio, a mejorar el nivel competitivo en él exterior con respecto a otros competidores
productores de galletas y pastas, consolidando los mercados externos explorades por

esta industria.

En el siguiente capitulo se muestran los faclores que han infludo en fa industna
manufacturera y, de igua! manera al interior de la industria en estudio Proponiendo

alternativas para el mejoramiento de estos.
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Capitulo 1V Crisis y Perspectivas

4.1. Factores Determinantes de la crisis

En esta industria como en otras factorias en México existen problemas externos e
internos que afectan su produccién y niveles de comercializacién, por o que es
importante tomar en consideracién algunos factores (materia prima, tecnologia, fuerza
de trabajo. organizacion y distribucion), que repercuten en su situacidon nacional e
internacional. El analisis adecuado y preciso de estos factores tendra la posibilidad de
evaluar cada problema generado por estos factores que no se cubren en ta industria de
galietas y pastas alimenticias y. asi. estar en posibilidades de presentar alternativas y

propuestas viables para mejorar su desarrollo industrial.
4.1.1, Apertura Comercial

Bajo un contexto en el cual el papet del Estado como agente econémico fue reducido
drasticamente y las regulaciones acerca del modus operandi de las empresas fueron
reducidas y simplificadas. se dio el marco propicio para que las empresas en México
experimentaran cambios importantes durante los Ultimos afios, especialmente en los
afios noventa. La economia mexicana se abrid a un comercio que ya no fue protegido
por el Estado, estableciéndose con los acuerdos de libre comercio con varios paises,
destacandose el TLC con Estados Unidos y Canada, y posteriormente los tratados

comerciales expuestos en el primer capitulo.

Dentro de una fase de transicion de una economia protegrda a una economia abierta,
México ha enfrentado grandes dificultades particularmente a partir de la crisis generada
a fingles de 1994 La principal dificultad consiste en establecer un marco perdurable de

polittcas macroecondémicas y financieras, que den certidumbre a los diverscs agentes
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econdmicos. No obstante, las condiciones han sido muy adversas para que las
empresas se adapten a las nuevas exigencias competitivas. Ello se corrobora si se
considera que la mayoria de las empresas tienen niveles de productividad por debajo de
los estandares internacionales®, y cuyos costos sdlo puede ser parcialmente
compensados por los mas bajos precios de los factores productivos, especialmente los

de la mano de obra.

Estos aspectos han repercutido en lo general dentro del sector manufacturero, salve en
algunos cases de industrias que han podido adaptarse rapidamente a estos cambios. En
el caso de las pastas alimenticias y galletas, las grandes empresas han sido las que
pudieron ajustarse a estas nuevas condiciones, debido a las caracteristicas de mayor
productividad, tecnologia y organizacion con la que cuentan, en contraste a las que
presentan las empresas mediana, pequena y micro, guienes en su mayoria carecen de
una adecuada organizacién, tecnologia, ademas de tener una baja productividad, y
carecer de apoyos financieros oportunos para solventar sus obligaciones e implementar

adecuados programas de desarrollo industrial.

E! factor de la apertura comercial tuvo un efecto directo para muchas empresas
mexicanas, ya que, este vino a situar al pais en condiciones reales de competitividad, a
un nivel nacional e internacional, poniendo de manifiesto la limitacién y avance del sector
productivo mexicano. Por otro lado, la mano de obra es uno de los factores que a puesto
en competencia a la industria mexicana en el ambito externo, ademas es relevante
comentar que hay establecimientos que han podido desarrollar sus productos a un nivel
competitiva no s6lo por el costo del factor trabajo. Para los casos que aqui se abordan,
existen evidencias que muestran que la industria galletera nacional se a ido ajustando a
los requerimientos tecnoldgicos y de calidad del producto, tanto internos como externos,
lo cual ha permitido ampliar su presencia en el mercado local, e ir ganando nichos de
mercado en otros paises con quien México tiene convenios comerciales. No obstante,

solamente un pequefic grupo de empresas de pastas alimenticias y galletas, con

* Laos, E 1994 Diferenciales de productividad entre Mexico. Canada y Estados Unidos {Mewco. DF, STPS)
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capacidad de exportacion, han resultado beneficiados con ia politica establecida por el

estado para promover sus productos en el sector externo

Por otro lado, en el caso de la micro y pequefia empresa se observa gue durante et
periodo de apertura comercial se ha suscitado un problema de contraccion en el nimero
de establecimientos, por no tener las caracteristicas adecuadas para competir
ampliamente (buena organizacion, mayor productividad, tecnologia, etc.). Estas
condiciones han provocado que éstas empresas orienten su produccion hacia el
mercado local con poca capacidad de desarrollo, ademas de expandir el nivel de
desempleo y finalmente afectando de manera directa al bienestar de un segmento de

trabajadores mexicanos

Algunos de los aspectos importantes a considerar, para la Industria de galletas y pastas
alimenticias en el marco de la apertura comercial son: por un lado, que los fabricantes
ampliaron sus fuentes de insumos, aungue el volumen de importacion es pequefo
gracias al desarrolio de proveedores nacionales, otro aspecto, es la posibilidad de tener
acceso a tecnologias y equipo moderno, aunque para las pequefas y microempresas es
muy costoso. Con esta apertura se pretende que los empresarios mexicanos puedan
integrarse a los requerimientos globales de la economia internacional, por lo que deberé
empezar a conocer mejor {as condiciones productivas internas para adecuar estas a las
exigencias actuales def mercado nacional, y asi tener, las condiciones adecuadas para

competir con el comercio exterior.
4.1.2. Condiciones Productivas Internas

La industria de galletas y pastas alimenticias, al igual que otras industrias, tienen
factores productivos internos como: Materia prima, Tecnologia, Fuerza de Trabajo,

Organizacion y Distribucion, que influyen directamente en el mejoramientoe de su nivel de

competitividad.
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En el caso de la compra de la materia prima tiene que la adquisicion se da en un periodo
de dos meses, condicidon que limita el acceso a ella durante el resto del afo™, lo que ha
dado origen a una dependencia de abasto con el exterior, lo cual genera un cargo
financiero mas alto al producto. Otro aspecto que agrava esta situacion es lo relativo al
almacenaje, pues no existen esquemas que permitan a las empresas mexicanas,
adquirir materias primas en cualquier momento del afto. Un aspecto adicional es la falta
de calidad de la materia prima naci