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Objetivo general
¢ Demostrar como la industria de carne en México ha tenido que apegarse a la
normatividad vigente, para poder alcanzar la calidad, el desarrollo y la

competitividad tanto en el ambito nacional como en el extranjero.

Objetivos especificos

¢ Estudiar la situacion actual de las PYMES (La Pequefna y Mediana Empresa)
en el sector industrial carnico.

¢ Poner de manifiesto la documentacion necesaria que una Planta Tipo
Inspeccion Federal (T.I.F.) requiere para darse de alta ante la Secretaria de
Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion (SAGARPA) a
través del Servicio Nacional de Sanidad Inocuidad y Calidad Agroalimentaria

(SENASICA).

¢ Senalar la Normatividad Oficial Mexicana, que debe cumplir una Planta Tipo
Inspeccion Federal, para poder competir en el mercado.
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34 INTRODUCCION

La planeacién estratégica formal con sus caracteristicas modernas fue introducida
por primera vez en algunas empresas comerciales a mediados de 1950. En aquel
tiempo, las empresas mas importantes fueron principalmente las que desarrollaron
sistemas de planeacion estratégica formal, denominados sistemas de planeacion a
largo plazo.

Desde entonces, la planeacién estratégica formal se ha ido perfeccionando al
grado que en la actualidad todas las companias importantes en el mundo tienen
algun tipo de este sistema, y un numero cada vez mayor de empresas pequefias
esta siguiendo este ejemplo.

Para muchas empresas se presenta el desafio de conocer ;cémo van a afrontar la
competencia derivada de la globalizacion de la economia?. Una técnica
fundamental para poder responder exitosamente a esa pregunta es la planeacién
estratégica.

El concepto que se maneja en la actualidad define a la planeacion estratégica
como el proceso mediante el cual una organizacion define su vision a largo plazo y
las estrategias para alcanzarla a partir del analisis de sus fortalezas, debilidades,
oportunidades y amenazas. Esto con el fin de evaluar la situacion presente de la
empresa y su nivel competitivo, ademas supone la participacion activa de los
actores organizacionales, obtencion permanente de informacion sobre sus
factores claves de éxitc, su constante revisién y ajustes periddicos para que se
convierta en un estilo de gestion que haga de la organizacion un ente proactivo y
preventivo, analiza la situacion actual y la que se espera para el futuro, determina
la direccion de la empresa y desarrolla medios para lograr la misién,

En realidad, este es un proceso muy complejo que requiere de un enfoque
sistematico para identificar y analizar factores externos a la organizacion y
confrontarlos con las capacidades de la empresa, segun lo refiere Harold Koontz,
Heinz Weihrich, en su obra titulada Administracion.

La planeacion estratégica tiene como funcion: orientar la empresa hacia
oportunidades economicas atractivas para ella (y para la sociedad), es decir,
adaptadas a sus recursos y su saber hacer, y que ofrezcan un potencial atrayente
de crecimiento y rentabilidad... (para lo cual debera) precisar la mision de la
empresa, definir sus objetivos, elaborar sus estrategias de desarrollo y velar por
mantener una estructura racional en su cartera de productos/ mercados, opinion
de Steiner George A., en su texto Planeacion Estrategica.

La cartera de productos / mercados de una organizacion son el qué y para quién
ella ofrece, o sea, todos los productos y servicios que vende a sus clientes o
segmentos concretos de estos en el mercado.



Existen diferentes tipos de informacion util recopilada, tales como: ventas,
utilidades, rendimiento sobre inversiones, participacién en el mercado,
productividad de los empleados, relaciones publicas y capacidad para desarrollar
un producto.

Ademas, la informacion acerca de la situacion actual, incluiria asuntos tales como:
Capacidad directiva, habilidades de los empleados, competencia, imagen
corporativa, demandas sociales a la empresa, intereses de los principales clientes
y aceptacion del producto.

La informacion acerca del futuro abarcaria: prondsticos de los mercados, ventas,
tendencias

econdémicas seleccionadas, competencia, tecnologia y otras tendencias de interés
particular para la organizacion (por ejemplo: poblacién, problemas internacionales
y reglamentos gubernamentales). Las oportunidades, peligros, debilidades vy
potencialidades son fundamentales en la planeacion.

Toda empresa disena planes estratégicos para el logro de sus objetivos y metas
planteadas, estos planes pueden ser a corto, mediano y largo plazo, segun la
amplitud y magnitud de la empresa, es decir, su tamafo, ya que esto implica qué
cantidad de planes y actividades debe de ejecutar cada unidad operativa, ya sea
de niveles superiores o niveles inferiores.

Para llegar a una conclusion exitosa luego de la aplicacion de una estrategia, es
importante el compromiso de todas las partes de la empresa, esto implica realizar
un buen y coordinado trabajo en equipo. (Posadas Amador, Pianeacion
Estratégica, Consulta en linea,
www.gestiopolis.com/recursos2/documentos/fulldocs/ger/pefja.htm).

Este trabajo tiene como finalidad mostrar como una industria carnica para
mantenerse a la vanguardia y seguir siendo lider en la produccién de arrachera,
ha tenido que considerar aspectos de  planeacion estratégica, calidad,
normatividad, entre otros, para favorecer el desarrollo y crecimiento de la
empresa.

El capitulo 1 describe como la Planeacion estratégica y la Pequena y Mediana
Empresa PYMES, tienen una importancia trascendental en el desarrollo de los
paises. En México el 98% de las empresas son pequefias o medianas. La
estrategia ha tomado un nuevo significado, y las PYMES para ser exitosas en su
mercado deben reflexionar cédmo estan llevando adelante sus negocios, la
racionalidad de estos negocios esta conducida por el valor agregado y las
soluciones basadas en el conocimiento.

El capitulo 2 presenta la Situacion de la Industria de Carnicos en México y reflejo
de la misma nos muestra como el sistema de educacion agricola medio y superior
del pais durante décadas ha canalizado sus esfuerzos a la formacién tecnoldgica

J



de la produccion y escasamente abordado los aspectos administrativos y
contables de la empresa agropecuaria, de hecho se puede decir que nunca se
genero un espiritu empresarial, ni entre los profesionales preparados para atender
el sector agropecuario ni entre los propios pequefos y medianos productores
agropecuarios del pais.

El capitulo 3 refiere la Aplicacion de la Normatividad en Carnicos, la revision de la
legislacion era y es indispensable, ya que cuando la regulacion esta mal
estructurada o concebida, impone obstaculos innecesarios a las empresas,
especialmente a las pequefas; eleva los precios, desalienta la inversion
productiva creadora de empleos; genera corrupcion y merma la calidad de los
servicios gubernamentales.

El capitulo 4 indica los Tramites que impone SAGARPA y SENASICA para dar de
alta y abrir una planta TIF.

El capitulo 5 resefia los Sistemas de Aseguramiento de Calidad iniciando por las
Normas ISO y el Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control
(HACCP), es un enfoque sistematico para identificar peligros y estimar los riesgos
que pueden afectar la inocuidad de un alimento, a fin de establecer las medidas
para controlarlos, hace énfasis en la prevencion de los riesgos para la salud de las
personas derivados de la falta de inocuidad de los alimentos, el enfoque esta
dirigido a controlar esos riesgos en los diferentes eslabones de la cadena
alimentaria, desde la produccién primaria hasta el consumo final.

Los beneficios de HACCP se traducen por ejemplo para quien produce, elabora,
comercializa o transporta alimentos, en una reduccion de reclamos, devoluciones,
reprocesos, rechazos y para la verificacion oficial en una necesidad de
inspecciones menos frecuentes y de ahorro de recursos, y para el consumidor en
la posibilidad de disponer de un alimento inocuo.

Finalmente el capitulo 6 resume la Aplicacion de un Sistema de Calidad,
Normatividad y Perspectiva de una planta TIF, el aseguramiento de la calidad con
normas internacionales es una urgente necesidad para las micro, pequenas y
medianas empresas en nuestro pais, estrategias que el gobierno debiera
promover para generar empleo y activar las exportaciones, debido a que las
empresas no estan preparadas para la arremetida de productos que vendran de
los mercados extranjeros. Se espera que la mayoria de las exportaciones
provengan de las pequefias y medianas empresas, ya que éstas representan un
sector muy importante dentro de la economia nacional.



% CAPITULO 1.- PLANEACION ESTRATEGICA EN LAS PYMES

La estrategia ha tomado un nuevo significado, y las PYMES para ser exitosas en
su mercado deben reexaminar como estan llevando adelante sus negocios, la
racionalidad de estos negocios esta conducida por el valor agregado y las
soluciones basadas en el conocimiento. Hoy por hoy estad demostrado, que el
desafio de los directores de pequefias y medianas empresas es redefinir e
implementar la estrategia en forma rapida y efectiva.

Definir la estrategia significa implementar canales de comunicaciéon claros y
directos que permitan alinear y orientar la organizacion de arriba hacia abajo y de
abajo hacia arriba (feedback) de manera tal que se produzca un claro
entendimiento de los objetivos y metas definidas.

El plan estratégico debera primero ser entendido e internamente concientizado por
el personal directivo, para luego ser bajado a toda la organizacion.

El tablero de comando (Balanced Scorecard) juega un papel vital en este proceso
reestructurando la organizacion a partir de como es descrita la estrategia y luego
conjuntado todos los elementos del sistema de direccion de objetivos medidos en
mediciones de desempeno.

La implementacion rapida y efectiva de estrategias requiere de un sistema que
alinie toda la organizacién en una idea clara de pensamiento y la oriente en un
modelo de gestion basado en el apalancamiento de los recursos, la conectividad y
el aprendizaje.

Construir una cultura fuerte que permita a la gente una alta comunicacion,
compartir informacién y promover el trabajo en equipo, crear procesos de
feedback en todos los niveles que permita hacer pruebas y revisar todas las
hipétesis relacionadas con la implementacion de la estrategia.

“Una empresa comienza a crear su tablero de comando a partir de establecer
objetivos estratégicos desde cuatro perspectivas:

¢ Como nos ven los clientes (perspectiva del cliente)
¢ Qué debemos mejorar (perspectiva interna)
¢ ;Podemos continuar mejorando y creando valor? (perspectiva de

innovacion y aprendizaje)
¢ Como nos vemos economica y financieramente (perspectiva econdémica-
financiera”)’

' Con base en el texto de Malvicino Santiago ““La estrategia y el tablero de comando en las PYMES. [ en

linea] [consulta 07-09-2004] http:/www.gestiopolis.com/canales/gerencial/articulos/45/estratpyme.htm.
Robert S. Kaplan, David P. Norton, Cuadro de mando integral (the balanced scorecard), Edit. Gestién 2000,
Segunda edicion, Barcelona, 1996.




Vision de las PYMES

La PYME tiene que trabajar sobre la visiéon que es la imagen del futuro que quiere
crear la organizacion, esta vision debe ser formada y construida desde un
directorio multidisciplinario y reflexivo y no impuesta desde la jerarquia superior;
de lo contrario estaremos trabajando rutinariamente, sin un rumbo, sin una guia
que seguir, esta guia es lo que se llamaria un plan estratégico, sin este plan la
empresa termina en la busqueda de |la supervivencia, desgastando los recursos y
destruyendo su valor futuro.

Las investigaciones recientes en este ambito muestran que el problema son las
perspectivas de corto plazo, el estilo de direccion se transforma en
desesperacion. Esta desesperaciéon se traduce en acciones meramente
operativas, presiones, sin ninguna orientacion estratégica.

En el cuerpo directivo se comprende que las organizaciones son sistémicas (no
lineales), dinamicas y complejas y que todo el entorno que las rodea también es
un sistema altamente complejo e industrioso, esta comprension nos lleva a
entender la necesidad de un profundo cambio de los modelos mentales de los
integrantes de la organizacién para lograr la visién y los objetivos estratégicos.

Entender la estructura sistémica nos permitira entender las posibles
consecuencias que podra tener una decision determinada. Pensar en estructuras
es pensar en relaciones, en el todo y en las partes al mismo tiempo, es pensar en
lo simple y en lo complejo, en los detalles y en todo al mismo tiempo.

Consideramos que lo mas dificil de cambiar son los modelos mentales que tiene el
empresario PYME, que sélo le permiten ver los hechos y a lo sumo los patrones
de comportamiento. Cuando se consiguen cambiar los modelos mentales el efecto
se nota en el corto y mediano plazo y el cambio se derrama en toda la
organizacion desde el director que funge como multidisciplinario y estratégico.

Caracteristicas de un buen director, entrenador o capacitador en PYMES

Un profesional para las PYMES debe estar entrenado para guiar en el proceso de
toma de decisiones. Un buen entrenador define los roles, metas vy
responsabilidades antes de iniciar la relacion de trabajo, debe obtener lo mejor
del director, ayudarlo a moverse hacia las metas de la organizacion y a aprender
nuevas habilidades.

Las caracteristicas para eficientar son: saber escuchar, habilidad para preguntar,
capacidad de analisis, saber estructurar un buen plan (y seguirlo) y la capacidad
de conectar a los integrantes del directorio a un dialogo constante que redunde en
el desarrollo de toda la organizacion, para ser efectivo se debe tener ganas de
aprender, ser integro, un buen escucha, asertivo, mejorar los resultados del
negocio y tener un buen sentido del humor.



Una buena intervencion empieza con el cuerpo directivo de la pequefia y mediana
empresa en el directorio de la pequefia y mediana empresa y luego baja hacia
toda la compainia.

El primer paso en este proceso es delimitar los roles estratégicos, tacticos y
operativos de la organizacion.

Si se analiza la estructura organizativa de cualquier corporaciéon se encuentra a:
Los accionistas que cumplen el rol de aportar el capital y a cambio percibiran un
dividendo, al director de donde emana el orden estratégico de la compaiia, a la
gerencia de donde surge el orden tactico y por Gltimo los niveles puramente
operativos.

En una PYME los roles se confunden ya que es comun ver a un director ocupando
el rol de gerente y en algunas empresas hasta de operario. El objetivo es lograr
que se piense y se interiorice para la toma de decisiones en cada rol; El Accionista
piensa en funcién del R.O.E. (return on equity), el director en funcién del R.O.A. (
return on assets) y del R.O.l.. (return on investment), el gerente en funcion del
R.O.S. (return on sales) y en el plano operativo en funciéon de la productividad, el
empresario PYME debe tratar de equilibrar estos conceptos para alcanzar sus
objetivos estratégicos.

“El capacitador abre ventanas para que se investiguen conceptos de negocios,
herramientas, técnicas y nuevos paradigmas de gestién empresarial, provee una
metodologia de planificacion continua utilizando estrategias y tacticas apuntadas a
incrementar la visiéon empresarial.

Existen evidencias que se forma asi un sistema sinérgico de trabajo en equipo que
apalanca las competencias individuales de cada integrante del directorio en
beneficio de mejores resultados para la empresa, orienta a los resultados y tiene
como consecuencia la mejora continua del desempeno individual y grupal.

Un capacitador puede ser un promotor del cambio, un consejero, alguien que
realice diagnosticos, un experto, un seductor, un auxiliar, un mentor y un
companiero. La comprension de los motivos que llevaron a la direcciéon a contratar
un capacitador es la clave para definir sus demandas hacia €l. Aunque el objetivo
obvio es mejorar los resultados del negocio”.?

Caracteristicas Generales de las Empresas en México

La definicion de una empresa sin importar su tamano, ni su lugar de origen, es
igual en cualquier parte del mundo, ya que dentro de su definicion, siempre gozara
de los mismos componentes necesarios para que pueda decirse que es una
empresa.

2 Malvicino. Santiago. “La importancia del Coaching en las PYMES. ™ [ en linea] [consulta 07-09-2004]
http://www.gruporial.com/coachingvirtual/articulosview.asp?key=43
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Por consiguiente se definira a la empresa como:

"Una unidad econdmica de produccion y decision que, mediante la organizacion y
coordinacion de una serie de factores (capital y trabajo), persigue obtener un
beneficio 3produc:iendo y comercializando productos o prestando servicios en el
mercado"” ~.

Caracteristicas generales

Una vez definida a la empresa, podemos ampliarnos mas en sus caracteristicas,
observando, la relacién que posee con su definicion.

“Por lo tanto cualquier empresa contara con las siguientes caracteristicas:

*

*

Cuentan con recursos humanos, de capital, técnicos y financieros.

Realizan actividades economicas referentes a la produccion, distribucion de
bienes y servicios que satisfacen necesidades humanas.

Combinan factores de produccion a través de los procesos de trabajo, de
las relaciones técnicas y sociales de la produccion.

Planean sus actividades de acuerdo a los objetivos que desean alcanzar.

Son una organizacién social muy importante que forma parte del ambiente
econémico y social de un pais.

Son un instrumento muy importante del proceso de crecimiento y desarrollo
econdémico y social.

Para sobrevivir debe de competir con otras empresas, lo que exige:
Modernizacion, racionalizacion y programacion.

El modelo de desarrollo empresarial reposa sobre las nociones de riesgo,
beneficio y mercado.

Es el lugar donde se desarrollan y combinan el capital y el trabajo, mediante
la administracién, coordinacion e integracion que es una funcion de la
organizacion.

La competencia y la evoluciéon industrial promueven el funcionamiento
eficiente de la empresa.

* Andersen, Arthur. Diccionario de Economia y Negocios. Editorial ESPASA, Segunda edici6n, Espafia,

1999,



¢ Se encuentran influenciadas por todo lo que suceda en el medio ambiente
natural, social, econéomico y politico, al mismo tiempo que su actividad
repercute en la propia dinamica social.” ¢

Clasificaciones del tamano de las empresas

Para este punto, se compararan las diferencias que hay en la definicién del
tamano de la empresa, segun su numero de trabajadores que laboren en ella, (ver
cuadro) tomando en cuenta las siguientes instituciones: el Instituto Nacional de
Estadistica y Estudios Econdmicos en Francia (INSEE); la Small Business
Administrations de Estados Unidos (SBA); la Comision Econémica Para América
Latina (CEPAL), la revista mexicana de Ejecutivos de Finanzas (EDF), y
finalmente la Secretaria de Economia de México (SE), todas estas instituciones
estan dedicadas al fomento y desarrollo de las empresas en cada uno de sus
paises .

Cuadro No. 1

Diversas clasificaciones del tamaiio de las empresas

Institucion Tamano de la Numero de
empresa trabajadores
INSEE Pequena De 50 a 250
Mediana De 250a 1000
SBA Pequena Hasta 250
Mediana De 250a500
Comision Pequena Entre 5 y49
Econdmica para Mediana De 50 a 150
América Latina
EDF Pequena Menos de 25
Mediana Entre 50y 250
Secretaria de Pequena De 16 a 100
Economia Mediana De 101 a 250

Fuente: Elaboracion propia con base en Rodriguez Valencia Joaquin, Cémo
Administrar Pequenas y Medianas Empresas. 4 Edicion, Editorial International
Thomson Editores, México, 1996.

* Meéndez, Morales José Silvestre. Economia y la Empresa. Editorial McGraw-Hill, Segunda edicion,
México, 1996.



En el cuadro uno se observa, que el nimero de trabajadores en paises
desarrollados como Francia y E.U.A., es mucho mayor en comparaciéon del
numero de trabajadores para poder clasificar el tamafo de las empresas, ya sea,
pequena o mediana por lo tanto no seria correcto tomar en cuenta estos criterios
para México; en cambio las clasificaciones de la CEPAL, EDF y la SE, son mas
apegadas a la realidad del pais, para poder determinar el tamafio de una empresa
por su numero de trabajadores.

Pero, la SE presenta también, un criterio mas particular, donde estratifica a las
empresas segun sea su actividad productiva, como se aprecia en el cuadro No.2.

Cuadro No. 2
Criterio estratificado del tamafio de las empresas
Actividad
Industriales Comerciales Servicios
Produstiva
Tamano
de la
empresa
Pequena De 25 o menos/De 25 o/De 21 a 50
hasta menos empleados
100 empleados  |empleados
Mediana De 101 a 500|De 21 a 100|De 51 a 100
empleados empleados empleados

Fuente: Elaboracion propia tomada de Rodriguez Valencia Joaquin, Cémo
Administrar Pequefas y Medianas Empresas. 4% Edicién, Editorial International
Thomson Editores, México, 1996.

Este criterio sera con el que se desarrollara la presente investigacion, ya que es la
mas concreta y especifica segun sea el giro de la empresa a encuestar, donde se
observa que, las empresas dedicadas al comercio son las que poseen menor
numero de trabajadores segun sea su tamano, seguida por las empresas
dedicadas a brindar cualquier tipo de servicio, y finalmente las industriales, ya que
absorben mayor mano de obra, para poder llevar a cabo sus procesos
productivos.
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Caracteristicas generales de las PYMES

‘De manera muy general todas las pequenas y medianas empresas (PYMES)
comparten casi siempre las mismas caracteristicas, por lo tanto, se podria decir,
que estas son las caracteristicas generales con las que cuentan las PYMES®

*

El capital es proporcionado por una o dos personas que establecen una
sociedad.

Los propios duenos dirigen la marcha de la empresa; su administracion es
empirica.

Su numero de trabajadores empleados en el negocio crece y va de 16 hasta
250 personas.

Utilizan mas maquinaria y equipo, aunque se sigan basando mas en el
trabajo que en el capital.

Dominan y abastecen un mercado mas amplio, aunque no necesariamente
tiene que ser local o regional, ya que muchas veces llegan a producir para
el mercado nacional e incluso para el mercado internacional.

Esta en proceso de crecimiento, la pequefa tiende a ser mediana y esta
aspira a ser grande.

Obtienen ciertas ventajas fiscales por parte del Estado que algunas veces
los considera pequenos contribuyentes, de régimen intermedio, simplificado
en el caso de personas morales, dependiendo de sus ventas.

Su tamano es pequefioc 0 mediano en relacion con las otras empresas que
operan en el ramo”.

Ventajas y desventajas de las PYMES

En este apartado, se muestran las ventajas y desventajas que normalmente

presentan las PYMES, ya que es de vital importancia conocer las fuerzas y

debilidades que muestran este tipo de empresas, que segun sean pequenas o

medianas determinan algunas de sus ventajas o desventajas para su desarrollo

como empresa. Para esto analicemos el cuadro nimero 3 que nos muestra de una

manera global y simplificada las ventajas y desventajas de las PYMES:

* Méndez. Morales José Silvestre. Economia y la Empresa. Editorial McGraw-Hill, 2°* edicién, México, 1996.
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Cuadro No. 3

Ventajas y desventajas que presentan las pequefias empresas.

VENTAJAS

DESVENTAJAS

Capacidad de generacion de empleos
(absorben una parte importante de la
PEA).

Asimilacion y adaptacion de tecnologia.

Produccion local y de consumo basico.

Contribuyen al desarrollo regional ( por

su establecimiento en diversas
regiones).
Flexibilidad al tamano del mercado

(aumento o disminucién de su oferta
cuando se hace necesario).

Facil conocimiento de empleados vy
trabajadores, facilitando resolver los
problemas que se presentan (por la baja
ocupacion de personal).

La planeacion y organizacion no
requiere de mucho capital.

Mantiene una unidad de mando
permitiendo una adecuada vinculacion
entre las funciones administrativas vy
operativas.

Producen y venden articulos a precios
competitivos (sus gastos no son muy
grandes y sus ganancias no son
excesivas)

Les afecta con mayor facilidad los
problemas que se suscitan en el entorno
economico como la inflacion y la
devaluacion.

Viven al dia y no pueden soportar
periodos largos de crisis en los cuales
disminuyen las ventas.

Son mas vulnerables a la fiscalizacion y
control gubernamental, siempre se
encuentran temerosos de las visitas de
los inspectores.

La falta de recursos financieros los
limita, ya que no tienen facil acceso a las
fuentes de financiamiento.

Tienen pocas o nulas posibilidades de
fusionarse o absorber a otras empresas;
es muy dificil que pasen al rango de
medianas empresas.

Mantienen una gran tension politica ya
que los grandes empresarios tratan por
todos los medios de eliminar a estas

empresas, por lo que la |libre
competencia se limita o de plano
desaparece.

Su administracion no es especializada,
es empirica y por lo general la llevan
acabo los propios duerfios.

Por la propia inexperiencia
administrativa del duefo, éste dedica un
nimero mayor de horas al trabajo,
aunqgue su rendimiento no es muy alto.

Fuente: Elaboracién propia tomada de Rodriguez Valencia Joaquin, Cémo
Administrar Pequefias y Medianas Empresas. 42 Edicion, Editorial International

Thomson Editores, México, 1996.
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Cuadro No. 4

Ventajas y desventajas que presentan las medianas empresas

VENTAJAS

DESVENTAJAS

Cuentan con buena organizacion,
permitiéndoles ampliarse y adaptarse a
las condiciones del mercado.

Tienen una gran movilidad,
permitiéndoles ampliar o disminuir el
tamano de la planta, asi como cambiar
los procesos técnicos necesarios.

Por su dinamismo tienen posibilidad de
crecimiento y de llegar a convertirse en
una empresa grande.

Absorben una porcion importante de la
poblacion  econémicamente  activa,
debido a su gran capacidad de generar
empleos.

Asimilan y adaptan nuevas tecnologias
con relativa facilidad.

Se establecen en diversas regiones del
pais y contribuyen al desarrollo local y
regional por sus efectos multiplicadores.

Cuentan con una buena administracion,
aunque en muchos casos influenciada
por la opiniéon personal de o los duefos
del negocio.

Mantienen altos costos de operacién.

No se reinvierten las utilidades
mejorar el equipo y las
produccion.

para
técnicas de

Sus ganancias no son elevadas; por lo
cual, muchas veces se mantienen en el
margen de operaciéon y con muchas
posibilidades de abandonar el mercado.

No contrataran personal especializado
y capacitado por no poder pagar altos
salarios.

La calidad de la produccién no siempre
es la mejor, muchas veces es deficiente
porque los controles de calidad son
minimos o no existen.

No pueden absorber los gastos de
capacitaciéon y actualizacion del
personal, pero cuando lo hacen,

enfrentan el problema de la fuga de
personal capacitado.

Sus posibilidades de fusion y absorcidon
de empresas son reducidas o nulas.

Otras desventajas:

Ventas insuficientes, debilidad
competitiva, mal servicio, mala atencion
al publico, precios altos o calidad mala,
activos fijos excesivos, mala ubicacion,
descontrol de inventarios, problemas de
impuestos, y falta de financiamiento
adecuado y oportuno.

Fuente: Elaboracién propia tomada de Rodriguez Valencia Joaquin, Cémo
Administrar Pequefias y Medianas Empresas. 4° Edicion, Editorial International

Thomson Editores, México, 1996.
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De lo anterior se observa que, las ventajas de las pequefas empresas se
caracterizan por su facilidad en el manejo administrativo, pero, sus desventajas, se
debe a razones de tipo econémico, como son la inflacién y devaluaciones; viven al
dia deben sus ingresos, le temen al fisco, falta de recursos financieros, por lo tanto
se les dificulta crecer, y estas mismas razones ponen en peligro su existencia.

Todo es resultado de una administracion empirica por parte del duefio, que afecta
el rendimiento general de la empresa.

Para el caso de las medianas empresas, podemos darnos cuenta que padecen los
mismos problemas que las pequefias empresas, pero, a niveles mas complicados,
por ejemplo, en el caso de sus ventajas, éstas son de mejor calidad administrativa,
pero, sus desventajas, también son de tipo econdmicas, como; altos costos de
operacion, falta de reinversion en el equipo y maquinaria, no obtiene ganancias
extraordinarias por sus altos costos, no pueden pagar altos salarios, por lo tanto,
no cuentan con personal especializado, no cuentan con controles de calidad
optimos, etc.

Todo esto debido principalmente a su problema de altos costos y a su tamario.
Lo antes mencionado, también se aplica a las PYMES que se dedican a exportar,
ya que el hecho de que estas empresas exporten, no cambia su entorno general,

solo cambia su condicion en los procesos productivos, ya que se exigen ciertas
normas para la exportacién de mercancias, como lo es la calidad.
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Una Aproximacién al Financiamiento en México

‘Uno de los problemas fundamentales de las PYMES en México es la falta de
apoyo Yy financiamiento por parte de las instituciones financieras nacionales y mas
aun las internacionales, ejemplificando algunos de los problemas a los que se
enfrentan las PYMES son: “Que un empresario decida abrir un negocio y, en
promedio, las autoridades tardan 52 dias para llevar a cabo gestiones y tramites.
También existen desequilibrios en cuanto a la inversion extranjera se refiere..."
“El mercado nacional no cuenta con reglas claras de mercado libre para incentivar
a las PYMES, logrando enganchar al tren de produccién y / o exportacién de una
empresa grande”. ?(Op.cit).

Una de las posibles soluciones seria el obtener recursos via mercado de valores,
ya que éste representa una alternativa de financiamiento para las empresas que
tienen acceso a él, promoviendo el desarrollo econdémico de cualquier pais.

‘Bajo este objetivo, el potencial de crecimiento de la Bolsa Mexicana de Valores
(BMV), a futuro se dara fundarnentalmente a través del segmento denominado
‘Mercado de la Mediana Empresa” (MMEX), debido a que la estructura industrial y
comercial del pais esta sustentada en este tipo de empresas”.®

Este mercado es mejor conocido como "mercado intermedio" y su proposito es
"ofrecer recursos a las empresas para que puedan satisfacer necesidades de
capital para la realizacidon de proyectos de largo plazo y reducir el costo de
financiamiento de las companias mexicanas".

Algunos de los requisitos que actualmente piden para la entrada al mercado
intermedio, son muy dificiles de cumplir para las pequefas y medianas empresas,
como lo son: un capital social superior a 20 millones de pesos, una historia de
operacion de cuando menos 3 anos, y deberan colocar 30% de su capital social,
entre otras cosas.

Por lo tanto este tipo de nuevos mecanismos de mercado representa una
alternativa al problema histérico de falta de fuentes de financiamiento a las
PYMES en México, y esta participaciéon sera un atractivo para los inversionistas
nacionales y extranjeros.

A través de este mercado se podria participar también en el Mercado Mexicano
de Derivados (Mexder), logrando financiamiento y cobertura ante el riesgo de
mercado en los productos a exportar.

® Rodarte, Mario y Berta Zindel. "Las Empresas Pequefias y Medianas Frente al Mercado". Articulo tomado
de la revista Ejecutivos de Finanzas, publicacién mensual, Afio XXX, Mayo, No. 5, México, 2001.

" Op.cit. Pag 26.

¥ Vézquez, Ricardo. "Empresas Medianas" Articulo tomado de Mundo Ejecutivo. Hecho en México: 1997-
1998, Tomo I1, Pagina 92, México, 1999.

? Op.cit. Pag. 93. 14



W CAPITULO 2.- SITUACION DE LA INDUSTRIA DE CARNICOS
EN MEXICO

Perspectivas de la industria productora de carne de res

Ante esta dificil situacién, el sector pecuario requiere insumos, financiamientos,
tasas de interés preferenciales, infraestructura de transporte y comercializacion,
homologacion de normas sanitarias y controles de calidad similares en el marco
del TLCAN y demas tratados comerciales celebrados con otros paises; la finalidad
es contrarrestar el progresivo deterioro de la actividad pecuaria nacional y permitir
el flujo mercantil reciproco dentro los paises firmantes de los acuerdos.

Ademas, si no se otorgan estimulos y apoyos internos para la produccion
doméstica, asi como medidas de vigilancia, proteccion y salvaguarda, ante las
practicas comerciales inequitativas y desleales el panorama que enfrentara la
ganaderia es incierto y las condiciones para su recuperacion y fortalecimiento son
sumamente dificiles.

Como consecuencia del desabasto de carne, leche y granos basicos, los
pronosticos del panorama agropecuario aseguran que se incrementaran las
importaciones y que México regresara a una balanza comercial deficitaria.

De manera particular, el consumo de carne de res en México también esta
enfrentando un efecto de sustitucion favorable al consumo de carne de pollo, pues
la produccién nacional de este tipo de carne ha estado creciendo aceleradamente.
Asi, sumado a los factores externos, el aumento en el volumen de las carteras
vencidas y la carencia de recursos de financiamiento, conforman un conjunto de
elementos que afectan de manera directa el crecimiento de las cadenas
productivas de la ganaderia bovina, convirtiéendose en un reto a vencer durante los
afos venideros.

Por lo expuesto, es urgente modificar la tendencia de orientacién en los sistemas
de produccion, con definicion precisa de las actividades ganaderas, la creacién de
una mayor infraestructura hidraulica que permita reducir la dependencia del
temporal, un impulso definido y de mayores alcances en los aspectos fitosanitarios
y de mejoramiento genético tanto vegetal como animal, asi como una participacion
decidida y ordenada en la comercializacion de la carne.

Asimismo, se requiere de una mayor injerencia en el mejoramiento de las técnicas
de produccion y alimentacién, la reconsideracion de dar mayor valor agregado a
los productos exportables con el mejoramiento de los procesos de engorda, la
eliminacién del intermediarismo excesivo, una mayor busqueda en la participacion
en rastros TIF y la tecnificacién del tablajero en el producto final, con la oferta de
cortes clasificados al consumidor.

Ademas, la produccién pecuaria nacional deberia ser protegida contra sistemas
empleados en el exterior para la clasificacion de productos, los que por Ia
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estructura de su mercado, diferente a la mexicana, les permite ofertarlos en
México en condiciones de competencia desleal con los idénticos o similares
producidos localmente.

“El objetivo deberia ser la proteccion a los productores nacionales de la
importacién de cortes que en los mercados del exterior son clasificados como de
segunda o tercera calidad, y que son introducidos a México a precios muy bajos"".

La busqueda de la calidad en los productos carnicos es el objetivo prioritario y
debe dirigirse, en primer término, a la materia prima. Se deben encontrar sistemas
de clasificacion de las canales y, lo que es mas importante, de las carnes, en
funcién del destino que se les vaya a dar.

No se pueden buscar las mismas caracteristicas de calidad en una carne que va a
ser consumida después de cocinarse a otra cuyo destino es elaborar embutidos.

Los ganaderos, por su parte, ademas de adecuar sus producciones a los nuevos
parametros de calidad que fije la industria, deberan tener presentes tres nuevos
factores: La seguridad alimentaria, el medio ambiente y el bienestar animal.

México se encuentra en una etapa de transformacion entre lo que es la carne
manejada con el sistema tradicional de inspeccién municipal (de poca regulacion)
y el manejo de carnes refrigeradas con todas las normas de higiene en plantas
con tipo inspeccion federal, TIF, con requisitos para exportar (con refrigeracion,
higiene, vigilancia y supervision)

Es imprescindible que las tiendas de autoservicio, que tienen gran parte del
mercado de carne fresca, vean las ventajas de trabajar la carne TIF y que se
promueva el consumo de ésta.

Este proceso de transicion es dificil y ha tenido serios retrasos por los problemas
economicos de México en los ultimos 15 afios provocando que las estrategias y
los planes cambien subitamente y se vean retrasados muchos programas de
expansion y de actualizacion.

A pesar de ello, las mejoras en las plantas y las inversiones en las
infraestructuras, a la larga seran una ventaja. Obviamente, un producto de una
planta TIF, tiene mas valor para un consumidor educado y cada vez mas
consciente de la necesidad que existe de ofrecer productos carnicos saludables a
su familia.

Las perspectivas futuras de la industria carnica mexicana son muy positivas aun y
con los golpes sufridos. El consumo de carne de bovinos en 2004, fue de 15.2 Kg.
percapita; 15.5 Kg. de cerdo y 23.9 Kg. de aves, principalmente pollo. Ver tabla 1.

' Suarez Dominguez H. y Lopez Tirado Q. “ La Ganaderia bovina Productora de Carne en México situacion
actual” [ en linea] [consulta 07-09-2005] http://agrinet.tamu.edu/trade/papers/hermilo.pdf




El consumo de carne de bovino se ve afectado por varios factores: el ingreso
percéapita, el precio de carnes alternas y el tipo de dieta que se sigue. Los
principales competidores de las carnes de bovino son las carnes de pollo y de

pavo, predominando el pollo gracias a su precio accesible y a su imagen de
producto sano.

En nuestro pais, los productos carnicos tienen una gran importancia y aunque el
consumidor esta afectado por la crisis, existe una mayor aceptacion de productos
practicos, que combinan con todo, son nutritivos, gustan a toda la familia y son de
facil preparacion.

Tabla 1

Estimacion de la disponibilidad percapita 1990-2004 de Carnes
(kilogramos/habitante/afio)

Ano Bovino Porcino Ave Ovino Caprino Pavo Total
1990 11.8 10.8 9.0 0.5 0.4 0.3 32.9
1991 13.8 11.6 10.3 0.7 0.5 0.5 37.4
1992 14.8 11.6 10.9 0.7 0.5 0.8 39.3
1993 134 11.3 12.5 0.7 0.5 0.9 39.2
1994 15.0 12,3 13.3 0.8 0.4 0.9 42.7
1995 13.5 11.5 14.7 0.5 0.4 0.9 41.6
1996 144 1.3 14.4 0.5 0.4 1.1 42.2
1997 15.0 11.6 16.4 0.6 0.4 12 45.2
1998 158 12.8 18.1 0.7 0.4 1.3 48.5
1999 157 12.6 19.2 0.7 0.4 1.3 50.0
2000 159 13.4 20.2 0.9 0.4 1.3 52.0
2001 16.2 13.7 21.3 0.9 0.4 1.4 53.9
2002 16.9 141 221 0.9 0.4 1.2 556.6
2003 156 14.4 23.6 0.8 0.4 1.5 56.3
2004 15.2 15.5 23.9 0.8 0.4 12 56.9

Notas:

La disponibilidad percapita de carnes se sustenta en la estimacion del Consumo
Nacional Aparente y las cifras de poblacién humana definidas por el INEGI y el
Consejo Nacional de Poblacién.

El término disponibilidad se considera mas adecuado que el de consumo, ya que
ésta cantidad no indica que sea lo que realmente es consumido por los
mexicanos, porque varia de acuerdo al estrato econdmico, las preferencias del
consumidor y la edad del mismo, entre otros.

Ultima actualizacion: 17/05/05 Fuente: Coordinacion General de Ganaderia,
SAGARPA ?

% Coordinacién General de Ganaderia, SAGARPA. " [ en linea] SAGARPA Estadisticas [consulta 10-092
2005] http://www.sagarpa.gob.mx/Dgg/DPcar.htm




El consumo percapita de productos carnicos en nuestro pais cambia de acuerdo a
las diferentes regiones y estratos instituidos, entre ellas se mencionan las
siguientes:

+ Diferencias de educacion.

¢ \Variacion de los salarios.

+ |diosincrasia de algunas regiones.

¢ Falta de informaciéon sobre lo que son los productos embutidos y sus

beneficios.
Tabla 2
Consumo Nacional Aparente (CNA) de
Carne de bovino
Composicion en volumen (toneladas) Composicién porcentual

Afo | Produccién | Importacién | Exportacion | CNA Produccién* | Importaciones | Total
1990 1,113,919 |50,819 134,424 1,030,314 |95.1 4.9 100.0 .
1991 | 1,188,687 163,073 123,727 1,228,034 | 86.7 13.3 100.0
1992 | 1,247,195 196,754 104,341 1,339,609 |85.3 14.7 100.0
1993 | 1,256,478 103,385 129,624 1,230,239 |91.6 8.4 100.0
1994 | 1,364,711 140,203 104,701 1,400,213 |90.0 10.0 100.0
1995 |1,412,336 |41,784 166,988 1,287,133 [96.8 3.2 100.0
1996 | 1,329,947 110,402 47,366 1,392,983 [92.1 7.9 100.0
1997 |1,340,071 197,558 66,835 1,470,793 | 86.6 13.4 100.0
1998 [1,379,768 [262,996 72.089 1,570,676 |83.3 16.7 100.0
1999 11,399,629 287,769 104,505 1,582,893 [81.8 18.2 100.0
2000 |1,408,618 |337,986 123,611 1,622,993 [79.2 20.8 100.0
2001 |1,445.211 335,697 116,132 1,664,776 |79.8 20.2 100.0
2002 |1,467,574 |386,825 96,762 1,757,637 |78.0 22.0 100.0
2003 1,503,760 265,956 127,121 1,642,595 |83.8 16.2 100.0
2004
i 1,543,090 216,827 146,527 1,613,390 | 86.6 13.4 100.0

2004* Estimado

Notas: El Consumo Nacional Aparente es una forma de medir la cantidad de
producto de que dispone un pais para su consumo.

En esta estimacion se considera la producciéon nacional, las importaciones de
ganado para abasto (convertidas a carne en canal) y las de carnes en canal y
cortes, asi como las exportaciones de ganado para abasto y/o engorda
(convertidas a carne en canal) y carne en canal y cortes.

Producciéon *, para la estimacion de la composici@n porcentual del CNA, a la
produccion nacional se le restan las exportaciones. Ultima actualizacion: 16/03/2005;
Fuente: Coordinacion General de Ganaderia, SAGARPA’

5 Coordinacion General de Ganaderia, SAGARPA. ” [ en linea] SAGARPA Estadisticas [consulta 10-09-18
2005] http://www.sagarpa.gob.mx/Dgg/CNAbov.htm




La matanza de ganado y aves aumentd sus ventas en los tres primeros afios, pero
debido a factores como el aumento de precios y la falta de ganado disminuy6 a la
fecha.

Esto se asemeja a lo que paso con los productos congelados y empacados ya que
las situaciones son similares; es decir, la produccién repercute en el precio de las
ventas.

Principales productos importados 1990- 2003

Ganado

Carnes frescas, refrigeradas o congeladas

Productos porcinos (pieles y grasa)
Huevo

Importaciones y exportaciones

Para la modernizacién de la industria cada dia se requieren de mas recursos de
las instituciones financieras del pais, pero los elevados margenes, inadecuados
plazos y excesivas garantias que la banca exige limitan el acceso a los recursos
de programas de fomento del gobierno federal.

Del total de importaciones que en 2003 se realizaron,1'106,533.42 toneladas
representa un incremento de mas de 125.9 % respecto a 2001 provenientes en su
mayoria de Estados Unidos, ver tabla 3.

En referencia al periodo se observa un aumento en el gasto respectivamente, lo
cual indica que aun la produccion del pais no alcanza a satisfacer las necesidades
de consumo de carne, o no cubre con los ingresos y exigencias del consumidor.

Tabla 3
Importaciones mexicanas de carnes frescas, refrigeradas o congeladas 2001-
2003 (toneladas)

ESPECIE 2001 2002 2003*
Bovino 303,381.2 353,777.8 260,223.2
Porcino 180,736.1 201,952.6 285,039.218
Ovino 48,844.7 46.931.60 40,089.9
Caprino 49.8 31.9 1.0
Pollo 1/ 227,792.1 199,995.6 363,673.5
Pavol/ 114,291.0 96,167.6 152,036.4

Otras aves 2/ 797.6 601.0 828.5
Equino 3,008.6 3,463.8 4,641.7




2003*, datos preliminares, elaborados con informacion de la Administracion
General de Aduanas (SHCP/SAT)

Notas:
En términos generales solamente se incorporan las importaciones de carnes en
canales, medias canales y cortes primarios o para consumo directo.

No se incorporan datos de compras de visceras o despojos, ni de grasas o pieles.

1/: En estas fracciones se incluyen las importaciones de carnes procesadas a
pastas, las cuales se consideran como carnes frescas. No incluye aves saladas.

2/. En este grupo se considera la carne de aves como: pato, ganso y pintada o
gallina de Guinea.

En los apartados correspondientes a carnes de aves, se presentan algunos
ajustes, debido a que se revisé la clasificaciéon arancelaria y se acomodaron de
acuerdo al tipo de ave.

Ultima actualizacion 06/04/04

Fuente: Coordinacion General en Ganaderia, con informacion del Sistema de
Informacién Comercial México de SE para 2001-2002 y Administracion General de
Aduanas / SHCP para el 2003. *

Exportaciones:

El principal destino de las exportaciones mexicanas de embutidos es el mercado

latinoamericano, ya que las exportaciones de embutidos dirigidas a este mercado
concentra mas de la mitad de las ventas totales, dentro de los cuales Cuba,
Guatemala y Costa Rica han mostrado las mayores tasas de crecimiento anual.
Estos paises absorben el 63% de las exportaciones totales y Japén concentra el
37% restante.

La tendencia en la comercializacion de embutidos con el exterior ha sido positiva
mostrando las demas preparaciones una tasa media de crecimiento anual superior
al 250%.

En la elaboracion de embutidos se utilizan materias primas carnicas como es la
carne de cerdo, ave y res, tanto de origen nacional como importadas. Del total de
materias primas carnicas que se utilizan el 55% es de cerdo, el 25% de res y el
20% restante es de ave. Ver tabla 4.

' Coordinacién General de Ganaderia, SAGARPA. " [ en linea] SAGARPA Estadisticas [consulta 10-09-
2005] http://www.sagarpa.gob.mx/Dgg/impocar|_.htm




Tabla 4

Exportaciones mexicanas de carnes frescas, refrigeradas o congeladas

(toneladas)
- — |

[ 1990 | 1991 | 1992 | 1993 | 1994 | 1995 1996 | 1997 1998 1999 2000 2001*

.4 ¥ . o |

l | I, R
‘Bovino l1.184.2 5,764.911,508.4 | 409.5 | 272.8 |1,593.4 1,541.3! 303.7 594.1 [1,029.8 | 1,340.0 | 2,204.4

| | '

———— — e ) o —
;Porcino| 510.8 | 657.7 |3,681.9/3,690.5|3,678.4 %6‘318.1 14.184.2'22‘836.5 21,809.4 |25,605.6 |31,710.8 |36,472.8
| | |
| | - - e = S
;Ovino | 0.0 0.0 0.0 0.0 189 | 110.5 227 | 26.9 0.0 0.0 1:1 373
L, 4 |
Caprino 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 [ 0.0 Tl ‘ 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0

i N
Pollo ?5,813}’ 4777.5|4,1444| 0.0 90.9 f1.288.8 1,668.0 i2‘382.4 2,661.2 |3,747.2 | 799.3 |1,459.4
| | | |

| | SR, SR S—— LTS

Pavo 00 | 183 0.0 0.0 0.0 0.7 0.0 | 2939 171 147 |2,821.8 [8,034.6
s | ————— ———— e R - ! it Ari—— I |

éEquino [1,059.4 11,932.5(2,104.9(1,718.1 2,251_4!4,160.6 4,076.5  1,979.5 [1,936.4 |1,521.9 ‘1,582_9 1,242.0
. |

2001*, datos preliminares, elaborados con informacion de la Administracién
General de Aduanas (SHCP/SAT)

Notas: En términos generales solamente se incorporan las importaciones de
carnes en canales, medias canales y cortes primarios o para consumo directo.

No se incorporan datos de compras de visceras o despojos, ni de grasas o pieles.

Ultima actualizaciéon 22/01/02

Fuente: Coordinacion General en Ganaderia, con informacion del Sistema de
Informacion Comercial México de SE para 1990-2000 y Administracién General de
Aduanas / SHCP para el 2001.°

S Coordinacién General de Ganaderia, SAGARPA. ” [ en linea] SAGARPA Estadisticas [consulta 10-09-21
2005] http://www.sagarpa.gob.mx/Dgg/expccar.htm




Las oportunidades de embutidos se concentran principalmente en el mercado
latinoamericano (Cuba, Guatemala y Costa Rica) paises a donde se destinan mas
del 60% de las ventas totales como se ha comentado.

Asimismo, los tratados comerciales de México con paises latinoamericanos
ofrecen mayores beneficios para incrementar la participacién de mercado en estos
paises.

Actualmente existen un sin fin de empresas dedicadas a la produccion de
productos embutidos y se fabrican mas de 80 productos genéricos ademas de
algunas especialidades de acuerdo a la regién donde se encuentren localizadas
las plantas o las costumbres de consumo por parte de la poblacién.

De los fenomenos mas usuales de la industria carnica ultimamente destaca el uso
de carne de ave, en especial la de pavo, que ha tenido una buena aceptacion
entre los consumidores, el incremento se ha dado por las siguientes razones:

¢ |a caida en el poder adquisitivo de la poblacion, que ha colocado a los
productos de carne de cerdo casi fuera del alcance de la mayoria de las
familias.

¢ La preferencia del consumidor por las carnes frias, por lo practico que
resulta su uso y por el gusto con el que han sido identificadas, ademas de su
aporte nutricional.

¢ | a disminucidon en costos que resulta de utilizar carne de ave comparada
con la de cerdo.

Actualmente, la industria esta constituida por 475 establecimientos en todo el pais
de los cuales el 4% son grandes y medianas empresas y el 96% son micro y
pequefios establecimientos, de caracter artesanal en su mayoria.

De manera que el 55% de las ventas de la industria se encuentran concentradas
en pocas empresas con capacidad de distribucién nacional.

El 47% de las ventas de carnes frias y embutidos es por medio de tiendas de
autoservicio y el 53% por comercio de detalle.

La parte de mercado de autoservicio esta controlada por 24 grandes y medianas
empresas de las que 5 de ellas absorben el 60% y en el comercio detallista existe
mayor competencia ya que el 63% se distribuye entre 445 pequefias empresas y
medianas. Ver tabla 5.



Tabla 5

Empresas y su Participacion en el Mercado

TAMANO NUM. DE % DE DISTRIBUCION
EMPRESAS MERCADO
Micro 404 2 Local
Pequenas 45 20 Local
Medianas 20 22 Regional
Grandes 6 56 Nacional

FUENTE: CARNETEC®

La diferencia entre la concentracion de mercados entre segmentos de diferentes
empresas se debe principalmente a la incapacidad de las micro y pequefia
empresas para cumplir con las normas de servicio y calidad que exigen las tiendas

de autoservicio y las grandes distribuidoras.

La integracion directa con los productores de animales como cerdos, aves, reses,
es muy baja debido a la economia de las pequefias empresas ademas de la
insuficiencia de la tecnologia y comercio.

Principales Problemas de la Industria de Carnicos y Embutidos.

Actualmente la industria carnica se ha enfrentado con una problematica provocada

por diferentes factores como son:

1. Escasa produccion de materias primas de buena calidad a costos
accesibles para la industria empacadora de carnes frias y embutidos, lo

cual crea dependencia del mercado externo.

2. La insuficiencia de competitividad del sector pecuario nacional, que se
refleja en la competencia industrial dentro del area, ya que las materias

primas representan un 60% del costo de su produccion.

3. La reglamentacion actual no ha considerado gustos, necesidades y poder

adquisitivo de los consumidores nacionales.

Secretaria de Economia.

Guias Empresariales. [en linea]

hitp://www.contactopyme.gob.mx/guiasempresariales/guias.asp?ins=228&s=14

PYME [consulta 08-09-20025}



4. Existen algunos problemas de tipo microbiolégico en las carnes frias y
embutidos ocasionados por malas practicas de manufactura, deficiencias
sanitarias, particularmente en las micro y pequefias empresas, a algunas de
ellas se deben al aseo inadecuado de los establecimientos, equipo,
ausencia de medidas de control de fauna nociva, falta de instalaciones
sanitarias para asegurar la higiene en los procesos, deficiente capacitacion
del personal asi como de higiene, incluso aun existen practicas de
produccion artesanales sin considerar la normatividad sanitaria de ningun
tipo.

5. Deficiencia tecnologica en los procesos productivos, sistemas de
comercializacion en las micro y pequefas empresas.

6. Deficiencias en las cadenas de produccion, distribucion y consumo,
principalmente en la red del frio o cadena fria.

7. Los problemas de sanidad animal dentro del sector pecuario limitan la
capacidad de exportacion y comercializacion de la industria.

8. Desarrollo insuficiente de infraestructura, sistemas de administracion,
ventas y distribucion que limitan la modernizacién industrial.

9. Barreras no arancelarias en la exportacion de carnes frias y embutidos,
principalmente de tipo zoosanitario.

10.Cumplimiento inadecuado de estandares de calidad para cada tipo de
producto elaborado.

11.Insuficiencia en la organizacion del mercado nacional, en lo que se refiere a
empresas no incorporadas a estandares de calidad para la comercializacion
de productos que no indican en sus leyendas todas las materias primas
utilizadas, asi como sus contenidos de proteina animal y/o vegetal.

12.Variaciéon en programas de produccion debido a excesivos tramites
administrativos para la importacion de materias primas carnicas.

13.Falta de informacién en materia de capacitacion tanto de normatividad asi
como de herramientas para medir, evaluar e incrementar la productividad.

14. Rezagos tecnologicos dentro de la micro y pequefia empresa.

15.Obsolescencia de maquinaria y equipo dentro de la pequefa y mediana
empresa.

16.Seguridad e higiene laboral limitadas e insuficiencia de programas
preventivos para el funcionamiento de comisiones mixtas de seguridad e

higiene.
24



17.Falta de apoyo en los proyectos de normas oficiales mexicanas sobre
niveles maximos de contaminantes en descargas de aguas, combustibles
que requieren de asistencia técnica y plazos para facilitar su cumplimiento.

18.Carencia de informacion sobre mercado y estadisticas confiables que
permitan mostrar una vision de los procesos de comercializacion de carnes

frias y embutidos; asi como retroalimentar a las diferentes areas de la
cadena productiva. ’

Clasificacion General de Productos

El consumo de la carne se ha diversificado debido a la necesidad de conservarla y
de dar variabilidad en cuanto a sabores y texturas. De ahi que han surgido
diferentes métodos para procesar la carne.

Tenemos dos grandes ramas en las cuales se divide la industria mexicana de la
carne: Carne de consumo fresco y productos procesados. Ver tabla6y 7.

Tabla 6

Clasificacion de la Carne de consumo directo

TIPO CLASIFICACION

Fresca En cortes o molida de animales de abasto
En piezas de caza y pesca.

Madura Cortes o molida de animales para abasto.

” Secretaria de Economia. Guias Empresariales. [en linea] la diversificacion de productos céarnicos y el
mercado... a un analisis acerca de la situacién econdmica que...actualmente en relacién con la Ind. Carnica...
[consulta 08-09-2005] http://www.contactopyme.gob.mx/guiasempresariales/guias.asp?ins=228&s=14-96k

Secretaria de Economia. Guias Empresariales. [en linea] Inicie y mejore su negocio [consulta 08-09-2005]
http://www.contactopyme.gob.mx/guiasempresariales/guias.asp?ins=228&s=14 25
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Tabla 8 a)

indice del volumen fisico de la industria de alimentos segtin

(Base 1993=100)

clases seleccionadas

Matanza de| Congelaciény |  Preparacién de

Periodo ganado y empacado de | conservas y embutidos

aves carne fresca \ de carne
2001 | 1767 | 1186 | 155.7
2002 | 1874 | 1532 | 159.2
2003 P | 1968 | 1546 | 160.9
2004 P/ | 2025 | 1708 1561
|
2004 P
Enero | 2068 | 204.5 | 141.3
Febrero | 1868 | 176 | 1494
Marzo | 2088 | 157.5 | 152.6
Abril | 1938 | 144.9 | 156.4
Mayo | 1852 | 150.3 | 153.7
Junio | 2050 | 1601 | 149.8 o
Julio | 2056 | 175.4 160.1
Agosto | 1992 | 1758 155.2 o
Septiembre | 2083 | = 1437 | 158.7
N e B | e
Noviembre | 2048 |  186.1 I 156.2
Diciembre | 2232 |  196.9 | 175.8
2005
Enero | 2000 | 1750 | 1616
Febrero [ 1871 | 17338 | 149.4
Marzo | 2014 | 1686 152.8
e e e
e B ammm — ik
Junio 2074 | 1886 174.1
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Tabla 8 b)

Preparacion g Elaboracién
y envasado . Elaboracien FabPricacion B da
periodo | consevas Mollenda G 0TE0n e galletas | 202108 Y FeR0I0n rfrescos
de atrigo de maiz y past.a_S vegetales soluble o_tras
lalimenticias ; bebidas no
pesc.::ldos y i comestibles alcokiblicas
mariscos |
2001 | 108.7 6.8 | 993 | 1283 | 1178 | 1117 | 1398
2002 | 1152 [ 979 | 955 | 1356 | 1147 1144 | 1385
2003 | 1183 | 993 | 939 | 1412 | 1126 | 131.0 | 1439
2004P/ | 1221 | 983 [ 940 | 1436 | 1132 | 1465 | 1459
T B B E—— P B e
2004P | [ ] 1 [ N
Enero | 1273 99.9 [ 929 | 1347 | 1172 | 111 | 1246
Febrero 106.1 933 | 8.7 | 1409 | 1156 | 1497 [ 1199
Marzo | 148.6 101 | 94 1479 | 119.2 | 1684 | 1437
Abril 115.4 908 | 905 | 1287 | 1071 | 1534 | 146.3
Mayo . 124.8 939 | 954 1328 | 109.7 | 1599 | 15438
Junio | 1383 89.7 | 908 | 1427 | 1075 | 1486 | 1527
Julio . 125.9 957 | 95 1412 [ 1162 | 1155 | 161
Agosto | 103.5 1001 | 983 | 1443 | 1082 | 1465 | 156.8
Septiembre| 978 | 101 [ 946 | 1501 | 1059 | 1464 | 147.9
Octubre 116.4 1075 | 975 | 1502 | 1151 | 159.2 | 146.8
Noviembre | 1304 | 100 | 945 | 157 | 1169 | 1665 | 1388
Diciembre | 1304 [ 1064 | 982 | 1534 | 1203 | 1334 | 1574
2005 | | | | | | |
Enero 1301 | 1026 | 939 | 1392 | 115 | 1229 | 1333
Febrero | 1462 | 944 | 892 | 1398 | 1093 | 1416 | 1334
Marzo | 1531 979 | 914 | 1428 | 1109 | 1652 | 1503
Abril | 1441 985 | 977 | 1317 | 1232 | 1452 | 15857
Mayo | 159.4 | 924 | 953 1388 | 1125 | 160.8 | 164.2
Junio 1229 | 917 | 934 | 1398 | 1076 | 16041 | 1657
IF‘:JOTA: De enero a julio de 2004, cifras revisadas por la fuente.

FUENTE: INEGI. Encuesta Industrial Mensual.

Fecha de actualizacion: Martes, 30 de Agosto de 2005 °

Cifras preliminares a partir de la fecha en que se indica.

? Coordinacién General de Ganaderia, SAGARPA. " [ en linea] SAGARPA Estadisticas [consulta 10-09-
2005] http://www.inegi.gob.mx/est/contenidos/espanol/rutinas/ept.asp?t=ivf01&c=5052



Por otro lado, la carne de puerco se encuentra en un nivel menor que la
produccién de carne de bovino, con el transcurso de los afos, la produccién de
carne de porcino en canal presenté una variacion que tiende a la disminucion de
produccion en cuanto a volumen, contrario a esto los precios de produccién por
tonelada se elevan afo tras ano lo cual se atribuye a los bajos niveles de

preferencia de este tipo de carne. Esto lo podemos ver en la tabla 9.

Tabla 9

Estimacion del Consumo Nacional Aparente 1990-2001 (CNA)
Carne de porcino y productos porcicolas *

Composicion en volumen (toneladas)

Composicién porcentual

Afo Produccion Importac:ones|Exporta0|ones CNA |F’rodu00|én ImportacmneslTota[
1990 757,351 179,674.1  510.8 936,514.3 @ 80.8 192 | 100
1991 811,899 210,757.1 6577 1,021,998.4| 794 206  [100.0
1992 819,782 2232816 36819 1,039,381.7]" 7856 = | 215 i (1000
1993 821,580 211,971.6  3,690.5 102098611 794 | 206  [100.0
1994 872,907 2659005  3,678.4 1,135,129.1| 76.6 234  100.0
1995 921,576 |166,561.1  6,318.1 1,081,819.0 84.6 154  [100.0
1996 910,290 [179,722.7  14,184.2 10758285/ 833 | 167  [100.0
1997 939,245 196,009.5 (22,836.5 1,112,4180 824 176  [100.0
1998 960,689 [279,272.2 21,8094 12181518/ 774 | 229  [100.0
1999 994,186 3019062 256056 12704866 762 | 238  [100.0
2000 1,029,940 3634265 |31,710.8  1,361,655.7] 73.3 26.7  [100.0
2001* 1,143,581 396,814  [36477.7  1,503,384.7 736 264  [100.0

2001* Preliminar.

Notas: Carne de porcino y productos porcinos, para esta especie se considera
dentro de la estimacion las importaciones de la carne propiamente dicha y de
algunas partes como la piel, las patas, la cabeza y la grasa, las cuales son parte
de la canal y consumidas.

El Consumo Nacional Aparente es una forma de medir la cantidad de producto de
que dispone un pais para su consumo.

En esta estimacién se considera la produccién nacional, las importaciones de
ganado para abasto (convertidas a carne en canal) y las de carnes en canal y
cortes, asi como las exportaciones de ganado para abasto y/o engorda
(convertidas a carne en canal) y carne en canal y cortes.

Producciéon *, para la estimaciéon de la composicion porcentual del CNA, a la
produccion nacional se le restan las exportaciones.

Ultima actualizacion: 26/02/02
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Fuente: Coordinaciéon General de Ganaderia, SAGARPA.
El principal competidor de la carne de Eorcino es el pollo por su precio y su imagen
de producto sano para el consumidor.’

Carne de oveja y de cabra

Segun las estimaciones, la produccion de carne ovina en México en el 2004, ha
aumentado a 42,140 toneladas.

El crecimiento de la produccion total de los paises desarrollados se vio presionado
por la constante contraccion del sector de la carne ovina en los paises de la
Comision Econdmica Europea Internacional CEl y en los Estados Unidos debida a
los precios bajos de la lana.

México importa 44,000 toneladas para cubrir el consumo nacional aparente que
es de 86,139, por otro lado se exportaron solo 1 toneladas el afio 2004.

El carnero y el cordero se comercializan muy poco, destinandose al mercado
internacional sélo el 6 por ciento de la produccién mundial.

Aunque tres cuartas partes de la produccion total estan en los paises en
desarrollo, el comercio mundial se produce principalmente en los paises
desarrollados y se caracteriza por un alto grado de concentracion.

Las importaciones de la Comunidad Europea CE, que representan una tercera
parte de las importaciones mundiales, disminuyeron a causa del aumento y los
precios bajos de la produccion interna.

También disminuyeron las compras de los Estados Unidos, mercado de ganado
lanar de alto valor, debido a una merma de las entregas que se produjo después
de las medidas de salvaguardia aplicadas por un supuesto aumento de sus
importaciones.

Pero aumenté la demanda de importaciones de los paises en desarrollo,
particularmente del Oriente Medio.

Los envios de los dos exportadores mas grandes, Nueva Zelanda y Australia,
aumentaron un poco , mientras que se recuperaron las exportaciones del Sudan,
destinadas en su mayor parte a los paises africanos adyacentes.

Entretanto, el movimiento de los productos del Uruguay descendié como efecto de
la disminucion de los suministros exportables y la debilidad de la demanda de
importaciones de los paises vecinos causada por la recesion.

'% Coordinacién General de Ganaderia, SAGARPA. ” [ en linea] SAGARPA Estadisticas [consulta 10-09-
2004] http://www.sagarpa.gob.mx/Dgg/CNAcerdo.htm 30




Tabla 10

Carne de ovino

Composicion en volumen (toneladas)

Composicion porcentual

Ano Produccién Importaciones Exportacmnes CNA Produccién* flmporta0|ones|TotaI
1990 24,6950 22,4039  [0.0 '47 098.9524 476 100.0
1991 26,2620 339633  [0.0 602253436  |564  [100.0
1992 27,8720 37,9031 00  [65775.1424 57.6 100.0
1993 286720 385536 (0.0 67,2256/42.7 57.3 100.0
1994 302740 419824  |189 72,237.5/41.9 58.1 100.0
1995 298870 210989 1504 508355/585 4915 1100.0
1996 29,4430 20,4541  |97.1 |49 800.0/58.9 41.1 100.0
1997 30,1610 286631 968 58,727.2/61.2 - lss  Tiooo
1998 30466.0 344008 (712 6479561469 531 100.0
1999 30,7850 418141  |71.38 172,527.2/42.3 57.7 100.0
2000 33,390.0 535560  |44.3 869017384 616 100.0
2001 36,221.0 58,3988  |24.1 94,595, 7383 617 100.0
2002 38,1958 582964 384 96,453.839.6 60.4 100.0
2003 1421660 437369 |10 8590191491  |50.9 100.0
2004* 42,140.0 44,0000 1.0 86,139.0 48.9 51.1 100.0

2004* Estimado.

Notas: El Consumo Nacional Aparente es una forma de medir la cantidad de
producto de que dispone un pais para su consumo.

En esta estimacion se considera la produccion nacional, las importaciones de
ganado para abasto (convertidas a carne en canal) y las de carnes en canal y
cortes, asi como las exportaciones de ganado para abasto y/o engorda
(convertidas a carne en canal) y carne en canal y cortes.

Produccion, * para la estimacion de la composicién porcentual del CNA, a la
produccion nacional se le restan las exportaciones.

Ultima actualizacion: 16/03/05

Fuente: Coordinacion General de Ganaderia, SAGARPA. '

"' Coordinaciéon General de Ganaderia, SAGARPA. ™ [ en linea] SAGARPA Estadisticas
[consulta 10-09-2005] http://www.sagarpa.gob.mx/Dgg/CNAovi.htm
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Tabla 11

Carne de caprino

producto de que dispone un pais para su consumo.

) Composicién en volumen (toneladas) Composicion porcentual
Afno |Produccién|importaciones|Exportaciones|CNA Produccion*|Importaciones|Total
1990 [36,102.0 [977.5 34 37,076.1(97.4 2.6 100.0
1991 [39,314.0 [1,139.6 00 40,453.6]97.2 2.8 100.0
1992 [42,893.0 [721.9 0.7 143,614.2/98.3 1.7 100.0
1993 [41,494.0 [1,080.3 0.0 42 574.3|97.5 2.5 100.0
1994 |38,699.0 [1,034.9 0.0 ~ [39,733.9]97.4 2.6 100.0
1995 |37,678.0 [245.8 00 37,923.8/99.4 0.6 100.0
1996 [35,879.0 [2,098.1 124  [37,964.7|94.5 5.5 100.0
1997 (35,269.0 |[1,550.4 0.0 36,819.4/95.8 4.2 100.0
1998 [38,185.0 [2,001.5 00 40,186.5[95.0 5.0 100.0
1999 [37,431.0 [1,521.2 0.0 38,952.2(96.1 3.9 100.0
2000 [38,761.0 [1,246.0 00 40,007.0(96.9 3.1 100.0
2001 [38,839.0 |784.6 00 39,623.6/98.0 2.0 100.0
2002 |42,234.0 [618.4 0.0 42,852.4(98.6 1.4 100.0
2003 (42,195.0 |415.0 08 42,609.2/99.0 1.0 100.0
2004*41,626.0 [500.0 0.0 |42,126.0/98.8 1.2 100.0

2004* Estimado.

Notas: El Consumo Nacional Aparente es una forma de medir la cantidad de

En esta estimacion se considera la produccion nacional, las importaciones de
ganado para abasto (convertidas a carne en canal) y las de carnes en canal y
cortes, asi como las exportaciones de ganado para abasto y/o engorda
(convertidas a carne en canal) y carne en canal y cortes.

Produccion,* para la estimacion de la composicion porcentual del CNA, a la
produccién nacional se le restan las exportaciones.

Ultima actualizacién: 16/03/05

Fuente: Coordinacién General de Ganaderia, SAGARPA. '?

12 Coordinacion General de Ganaderia, SAGARPA. " [ en linea] SAGARPA Estadisticas [consulta 10-09-

2005] http://www.sagarpa.gob.mx/Dgg/CNAcap.htm
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Carne de ave

Impulsada por los precios bajos de los cereales, la produccién mundial de carne
de aves de corral aumenté en los paises desarrollados como los paises en
desarrollo. Sin embargo, los paises en desarrollo se expandieron mas
rapidamente, haciendo subir su parte de la produccion total a mas del 50 por
ciento.

En México, la produccion del afio 2004 fue de 2,224,588 toneladas, y el volumen
de importaciones aumento a 324,070.5, necesarias para cubrir el consumo
nacional aparente que es de 2,548,115.7 toneladas en tanto las exportaciones
fueron de 542.8 toneladas.

Brasil aumentoé en dos digitos la produccién ya que la devaluaciéon de su moneda
fortalecié la demanda de otros paises.

Entretanto, la recuperacién econémica de muchas partes de Asia, particularmente
Indonesia, la Republica de Corea y Tailandia, se vio acompafnada de un aumento
de la produccidn.

Pero el crecimiento regional global de Asia se vio limitado por la merma de la
produccién de China como efecto de la disminucion de los precios de todas las
carnes y de una demanda fluctuante de los consumidores.

Unos margenes favorables al productor en los Estados Unidos, ayudados por el
alza de los precios de la carne roja, dio lugar a un aumento de la produccion,
mientras el crecimiento en la CE fue menor al dos por ciento, debido a que en
general los precios de la carne se mantuvieron bajos y la demanda sufrié los
efectos del problema de la dioxina.

El aumento de los precios de los cereales y legumbres provocé una mengua de la
produccion, pese al aumento de las inversiones extranjeras y de los precios del
producto interno a raiz de la devaluacion de la moneda que constantemente sufre
nuestro pais.
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Tabla 12
Carne de pollo

Composicién en volumen (toneladas)

\Composicion porcentual

Afio |Produccién Importaciones Exportaciones CNA |Produccién* Importaciones Total

1990 750,427.0 41,5292  5813.7 7861425 947 5.3 100.0
1991 857,947.0 64,781.2 5,162.7 917,565.5 192.9 oo el o LR
1992 [898,495.0 87,1555  4,144.4 981,506.1 [91.1 8.9 100.0
1993 11,040,029.0106,540.6 0.6 ©1,146,569.1(90.7 9.3 100.0
1994 1,126,008.01122,417.1 909 1,248,334.2/90.2 9.8 100.0
1995 1,283,867.01114,020.8  1,288.8  1,396,599.0(91.8 8.2 100.0
1996 1,264,366.0 131,466.7  1,668.0 1,394,164.7/90.6 9.4 - 100.0
1997 1,441,905.0169,959.8  2,382.4  1,609,482.4/89.4 10.6 100.0
1998 1,598,921.0203,604.2  2661.2 1,799,864.088.7 11.3 100.0
1999 11,731,538.0203,541.6  |3,747.2 1.931,332.4/89.5 10.5 100.0
2000 1,825,249.0230,083.7 -799.3_ ~ 2,054,533.4/88.8 112 100.0
2001 1,928,022.0273,214.9  [1407.5  2,199,829.3)87.6 12.4 100.0
2002 2,075,757.9225,601.7 2889  2,301,070.7/90.2 98 100.0
2003 2,155,581.0331,559.8  |1,274.8 2,485,866. 0\85 B 133 - [100.0
2004*2,224,588.0 324,0705 5428 25481157873 127  100.0

2004 * Estimado.

Notas: Ave,* incluye pollo de engorda y carne de aves de desecho o que son
enviadas a rastro una vez que terminan su funcién como pie de cria o en la
postura de huevo para plato.

El Consumo Nacional Aparente es una forma de medir la cantidad de producto de
que dispone un pais para su consumo.

En esta estimacion se considera la produccién nacional, las importaciones de
ganado para abasto (convertidas a carne en canal) y las de carnes en canal y
cortes, asi como las exportaciones de ganado para abasto y/o engorda
(convertidas a carne en canal) y carne en canal y cortes.

Produccién, * para la estimacién de la composicion porcentual del CNA, a la
produccion nacional se le restan las exportaciones.

Ultima actualizacién: 16/03/05

Fuente: Coordinacion General de Ganaderia, SAGARPA™

13 coordinacién General de Ganaderia, SAGARPA. " [ en linea] SAGARPA Estadisticas [consulta 14-09-
2005] http://www.sagarpa.gob.mx/Dgg/CNApollo.htm 34




Situacién Sanitaria del Mercado Nacional para la Exportacién y su Proceso
de Certificacion.

En México trabajan empresas certificadoras, ademas dos organismos acreditados
oficialmente para evaluar la calidad de la carne de cerdo:

1) Instituto Mexicano de Normalizacion y Certificacion, A. C. y

2) Organismo de Certificacion de Establecimientos Tipo Inspeccion Federal (T. I.
F.), otras etapas del proceso de produccion pueden ser auditadas por la (UACH)
Universidad Autdonoma de Chapingo.

La Secretaria de Alimentacion Ganaderia Desarrollo Rural Pesca y Alimentacion
(SAGARPA) esta difundiendo la creacion de la Unidad Agrupada de Exportaciones
(UAE) para orientar estos productos a la exportacion y acceder a espacios
compartidos en la estrategia de mercadotecnia. Ademas, existe un fondo de apoyo
para financiar hasta el 70% del costo de certificacion y también se apoya la
comercializacion de productos organicos bajo el esquema de Comercio Justo.

El sello “México Calidad Suprema” respaldado por el Gobierno Federal certifica un
pliego de condiciones de la carne de cerdo PC-002-2001 y para conceder el uso
de la marca oficial se utiliza la Norma Oficial Mexicana NOM-120-SSA1-1994 que
obliga las campanas nacionales contra la Fiebre Porcina Clasica NOM 037-Z0O0-
1995 y contra la enfermedad de Aujeski NOM 007-ZO0-1994, otras
especificaciones se despliegan en la pagina: www.mexicocalidadsuprema.com

Se cuenta ademas con el Servicio Nacional de Sanidad, Inocuidad y Calidad
Agroalimentaria (SENASICA) en apoyo a la bioseguridad de los productos
agricolas.

La politica agropecuaria nacional tiene el programa de desarrollo de mercados y
sustitucion de cultivos para aumentar la eficiencia en el uso del agua agricola, esto
abre paso a la produccién mas variada de oleaginosas, leguminosas, cereales,
hortalizas, frutales, especias y ornamentales para el consumo y uso humano asi
como forrajes y subproductos industriales para la alimentacion pecuaria.

La Ley de Propiedad Industrial de México podria ser mejorada si se incluyeran la
marca de certificacion y las indicaciones de su procedencia.

El Instituto Mexicano de la propiedad industrial (IMPIl) regula los productos
mexicanos protegidos por la denominacién de origen como los quesos cotija y
menonita; chongos zamoranos, mole, las bebidas tequila y bacanora, etc. Esta
experiencia podria extenderse a otros alimentos menos tradicionales o autéctonos
para diferenciarlos de otros productos.
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Se puede apoyar el mercado de exportacion en la Norma Oficial Mexicana para
darle Certificaciéon de Origen. La produccién debe ser contratada con anticipacién
en escrito y de comun acuerdo del producto solicitado y del programa de
verificacion y certificacion que se pretende obtener para regular su precio y oferta.

La exportacion de estos alimentos implica el uso de contenedores y Ia
programacion periédica en tiempo con volimenes y capacidades que van mas alla
de un nicho local de mercado organico.

El estado de Sonora inicié en junio del 2004, con apoyo del Sistema Nacional de
Identificaciéon Individual de Ganado bovino (SINIIGA) un programa de sistema de
calidad con un arete francés que permite rastrear al animal e identificar al
productor, su procedencia, sacrificio y empaque.

Un sistema similar se va a implantar en los EUA. para todas las especies. Otra
alternativa de rastreabilidad o trazabilidad seria establecer un programa de
seguimiento del DNA documentado para garantizar el origen de los productos
animales.

Estas y otras acciones abren las posibilidades de establecer un sistema de
produccién-producto animal de lo mas avanzado en el mundo, como ejemplo esta
la Unién de Engordadores de Ganado del Estado de Sonora donde desde abril de
2004 se esta exportando a Japdén un programa de 16 contenedores de 15
toneladas con cortes de res en cadena de frio, no congelada, con envios que
duran tres semanas para llegar a su destino.

Esta condicién de mercado exige las normas mas estrictas de sanidad para evitar
la descomposicion de los cortes de carne. Bajo una certificacion México calidad
selecta y calidad Sonora, aun cuando ya cuentan con certificaciones grado “A”
Fancy y la certificacién Kosher.

En el Estado de Sonora también existe desde 1976 un sistema de clasificacion de
carnes de res en confinamiento y en 1992 se agrega una categoria adicional de
producciéon de carne llamada Sonora Especial, es carne de animales jovenes
alimentados con forrajes y una cantidad limitada de granos.

Para ofrecer un producto carnico de mejor calidad que la certificacion México
Calidad Suprema, el estado de Sonora presenta puntos de certificacion
adicionales denominados Sonora Cerdo Seguro que incluye un posicionamiento
satelital de la granja de cerdos mediante sistemas de informacion geografica (SIG)
situacion para facilitar la rastreabilidad de insumos y animales que entran y salen
de la granja porcina, acuerdos contractuales con las plantas de alimento
balanceado para reducir los niveles o eliminar el uso de antibidticos en diversas
etapas de destete, desarrollo, crecimiento y finalizacién del cerdo, ello implica un
avance técnico de ir reduciendo los promotores del crecimiento.
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Con ello se comprueba que los porcicultores del estado de Sonora estan
preparados para incursionar en la produccién de cerdo de vida sana y no estan
partiendo de cero, ya que tienen un buen trecho del camino andado.

Los alimentos de vida sana en el mercado internacional, se caracterizan porque
implican medidas de seguridad de alimentos, que no deben presentar conteo
bacteriano, residuos farmacéuticos, ni toxicolégicos por microorganismos y no
contener compuestos metabolicos causados por alteraciones ambientales
estresantes o por un mal manejo de los animales, ello incluye un seguimiento de
inocuidad alimentaria, buenas practicas de produccién, sanidad, higiene y
manufactura del corte y empaque.

Para la produccién de alimentos de vida sana se establecen controles de calidad
con un riguroso analisis de insumos, clasificacion de la carne, analisis de riesgos y
control de puntos criticos, hasta la conservacion y vida de anaquel de los
alimentos, asi mismo audita o inspecciona una certificaciéon de la granja.

El sistema-producto debe contribuir a la preservacién del medio ambiente del pais
de origen y sobre todo que se caracterice sobremanera por su sabor y textura.
Esto implica diferentes grados de calidad y certificacion mediante un cédigo de
practicas acordado y contratado con el productor e importador o con el distribuidor
final en la cadena de supermercados, describiendo las variantes especificas de
manejo para cada caso.

La produccion animal queda abierta al uso de diversas especies domeésticas de
bovinos, equinos, ovinos, caprinos, cerdos, aves y miel de abeja asi como
camaron, ostion y peces.

El objetivo es que el consumidor salga beneficiado con productos de alta calidad,
sean seguros a su salud, ademas que el proceso de producciéon contribuya al
cuidado del medio ambiente y se registre la informacion comercial necesaria.

En el caso de la carne de porcinos, para los mercados nipdn, coreano y taiwanés,
existe preferencia por los cerdos de raza 100% pura como la Berkshire que
presenta marmoleo o grasa entreverada, caracteristica muy aceptable en la cocina
oriental, pero se aceptan sin restriccion otras razas y cruzas de cerdos, siempre y
cuando el producto terminal no sea muy magro “nueva carne blanca” como el
producido en Dinamarca, Canada y Estados Unidos.

En las otras especies domésticas hay preferencias por razas autéctonas para
cada regién geografica, pero se aceptan otras cruzas e hibridos de acuerdo a su
manejo zootécnico y alimentacion. Los paises exportadores pueden acceder y
adquirir pie de cria importado para suplir la demanda regional por preferencias de
razas autoctonas en cada pais importador.



Si bien Japén presenta un mercado selecto, bajo normas de seguridad alimentaria,
cuenta con un consumidor muy exigente a la demanda de productos de calidad
certificada, el cual esta dispuesto a pagar el servicio.

Los nipones, arabes, alemanes y otros paises consumidores con un ingreso
percapita alto, pagan un sobreprecio que varia del 10 al 50% y su demanda es
creciente porque es manejada y distribuida por las grandes cadenas de
supermercados en cada pais importador, por lo que le da una amplia apertura a la
preferencia del consumidor.

La produccion de este tipo de animal, para México, por su diferenciacion en precio,
seria unicamente para el mercado de exportacion y muy restringido para el
servicio culinario empresarial nacional.

El producto terminado puede ser en frio o congelado, en canal o en cortes, en
piezas o rebanadas, en empaque o a granel, puede ir preparado, cocinado o en
otras presentaciones. Este ultimo tiene importancia en el mercado europeo.

Hay espacio suficiente para varias granjas en produccién con un flujo constante en
sus volimenes de comercializacién, no es un nicho restringido, sino una
alternativa mas de mercadotecnia '*

14 M.C. Fernando R. Feuchter A. Situacion Sunitaria del Mercado Nacional para la Exportacion y su Proceso
de Certificacién. Universidad Auténoma Chapingo, Centro Regional Universitario del Noroeste, Julio 2004,
E mail; feuchter57@eudoramail.com Datos no oficiales. consulta 10-09-2004]
http://www.visionveterinaria.com/art175.htm
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% CAPITULO 3.- APLICACION DE LA NORMATIVIDAD EN CARNICOS

La normalizacién es una actividad orientada a establecer un proceso y en donde
se unifican criterios respecto a un tema determinado.

Es el vinculo econémico con los mercados internacionales que obliga a elevar los
niveles de seguridad en los productos y servicios, facilitando las actividades
comerciales globales e incrementando el grado de competitividad en el mercado
exterior.

El resultado se plasma en un documento técnico a través del cual productores,
prestadores de servicios, consumidores, importadores, instituciones de educacion
superior e investigadores, usuarios, personal técnico, establecen las
caracteristicas que debe reunir un producto o servicio.

“‘Norma” definida por ISO (International Organization for Standardization) como
especificacion técnica, accesible al publico, establecida con la cooperacion y el
consenso general de todas las partes interesadas, basado en resultados de
ciencia y tecnologia, experiencia que tiene por objetivo el beneficio éptimo a la
comunidad y que ha sido aprobado por un organismo calificado a nivel
internacional, nacional o regional.

Cabe senalar que cuando una norma contiene especificaciones orientadas a
proteger la seguridad de las personas, de los animales, vegetales, o del medio
ambiente, adquieren un caracter obligatorio.

Los organismos como: la FAO Organizacion de las Naciones Unidas para la
agricultura y la alimentaciéon, ElI Codex Alimentarius, la OMS Organizacion
Mundial de la Salud, y la Oficina Internacional de Epizootias, implantan estos
estandares a nivel internacional.'®

En la produccion de alimentos y productos pecuarios, la normalizacién orientada a
la preservacion de la sanidad animal, se ha convertido en un factor de suma
importancia para poder regular el intercambio de productos a nivel mundial.

Procedimiento para la elaboracion de las Normas Oficiales Mexicanas (NOM)

En cuanto al procedimiento para la elaboracion de las normas oficiales
mexicanas, la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacion, establece que los
anteproyectos deberan presentarse directamente al Comité Consultivo Nacional
de Normalizacién respectivo, a fin de que en un plazo no mayor de 75 dias
naturales, formule las observaciones que estime concernientes. Asimismo, la
unidad administrativa que elabora el anteproyecto, debera contestar vy

15 Codex Alimentarius Commission: Codex Committee on Food Hygiene. Guidelines for the application of
Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP) System. (Alinorm 93/13A, Appendix B), Food and
Agriculture Organization/World Health Organization, Rome, 1993.



fundamentar las observaciones hechas por los miembros del Comité, en un plazo
no mayor a los 30 dias naturales siguientes a la fecha en que fueron presentadas
Yy, en su caso, realizara las modificaciones correspondientes.

En caso de no considerarse justificadas las observaciones presentadas por el
Comité, se podra solicitar a la presidencia de éste, sin modificar el anteproyecto
que ordene su publicaciéon como proyecto en el Diario Oficial de la Federacion.

De conformidad con lo sefialado en el Articulo 47 de la citada Ley Federal sobre
Metrologia y Normalizacion, los proyectos de normas oficiales mexicanas deberan
ajustarse al procedimiento establecido.

1)  Se publicaran integramente en el Diario Oficial de la Federacion, a efecto de
que dentro de los 60 dias naturales siguientes, los interesados presenten sus
comentarios al Comité. Durante ese plazo la manifestacion de impacto regulatorio
estara a disposicion del publico para su consulta en el Comiteé.

2) Al término del plazo mencionado en el punto anterior, los miembros del
Comité respectivo, estudiaran los comentarios recibidos y en su caso, procederan
a modificar el proyecto, en un plazo que no excedera de 45 dias naturales.

Requisitos adicionales para publicacién en el Diario Oficial de la Federacion
de las NOMs:

El articulo 45 de la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacion establece que
todos los anteproyectos que se presenten en los Comités Consultivos para
discusiéon se acompanaran de una Manifestacion de Impacto Regulatorio (MIR).

El anteproyecto y su MIR se deberan enviar a la Comision Federal de Mejora
Regulatoria (COFEMER) en forma conjunta para su dictamen; es importante
mencionar que este dictamen es necesario para su publicacion de la NOM en el
Diario Oficial de la Federacién.'

Los principios basicos en el proceso de normalizacion son: representatividad,
consenso, consulta publica, modificacién y actualizacién.

Este proceso se lleva a cabo mediante la elaboracién, expedicién y difusion a nivel
nacional, de las normas que pueden ser de tres tipos principalmente:

a. Norma Oficial Mexicana es la regulacién técnica de observancia obligatoria
expedida por las dependencias normalizadoras competentes a través de sus
respectivos Comités Consultivos Nacionales de Normalizacion, de conformidad
con las finalidades establecidas en el articulo 40 de la Ley Federal sobre

16  SENASICA. [ en linea] SAGARPA  Normalizacion  [consulta  11-12-2004]
http://web2.senasica.sagarpa.gob.mx/xportal/nom/noms/Doc31
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Metrologia y Normalizacién (LFMN), establece reglas, especificaciones,
atributos, directrices, caracteristicas o prescripciones aplicables a un producto,
proceso, instalacién, sistema, actividad, servicio o método de producciéon u
operacion, asi como aquellas relativas a terminologia, simbologia, embalaje.
marcado o etiquetado y las que se le refieran a su cumplimiento o aplicacion.

b. Norma Mexicana la que elabore un organismo nacional de normalizacion, o la
Secretaria de Economia en ausencia de ellos, de conformidad con lo dispuesto
por el articulo 54 de la LFMN, que para uso comun y repetido, preve reglas,
especificaciones, atributos, métodos de prueba, directrices, caracteristicas o
prescripciones aplicables a un producto, proceso, instalacién, sistema, actividad,
servicio o meéetodo de produccion u operacion, asi como aquellas relativas a
terminologia, simbologia, embalaje, marcado o etiquetado.

C. Las Normas de referencia que elaboran las entidades de la Administracion
Publica de conformidad con lo dispuesto por el articulo 67 de la LFMN, para
aplicarlas a los bienes o servicios que adquieren, arrienden o contraten cuando las
normas mexicanas o internacionales no cubran los requerimientos de las mismas
o sus especificaciones resulten obsoletas o inaplicables.

Dentro del proceso de normalizacion, para la elaboracion de las normas
nacionales se consultan las normas o lineamientos internacionales y normas
extranjeras.

d. Norma o lineamiento internacional: la norma, lineamiento o documento
normativo que emite un organismo internacional de normalizacion u otro
organismo internacional relacionado con la materia, reconocido por el gobierno
mexicano en los términos del derecho internacional.

e. Norma extranjera: la norma que emite un organismo o dependencia de
normalizacién publico o privado reconocido oficialmente por un pais.'”

Las Normas Oficiales regulan los procesos de produccion a través de campanas
para confinar, controlar y erradicar plagas y enfermedades que afectan a la
agricultura, ganaderia, acuacultura, sus productos y subproductos; la movilizacion
nacional, las exportaciones, las importaciones asi como instalaciones, servicios y
técnicas fitozoosanitarias. Adicionalmente se emiten acuerdos y decretos para
modificar los estatus fitozoosanitarios

El SENASICA, en base al mandato de los acuerdos internacionales previstos en el
apartado de medidas sanitarias y fitosanitarias de la OMC y de la Ley Federal
sobre Metrologia y Normalizacion, de las Leyes Federales de Sanidad Vegetal,
Sanidad Animal y la Ley Federal sobre el Procedimiento Administrativo propone a
través del Comité Consultivo Nacional de Normalizacion de Proteccion

7 SENASICA. [ en linea] SAGARPA  Normalizacion  [consulta  11-12-2004]
http://www.economia.gob.mx/?P=204#Normalizacion
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Fitosanitaria (CONAPROF), y del Comité Consultivo Nacional de Normalizacion de
Proteccién Zoosanitaria (CONAPROZ), Normas Oficiales en Materia de Sanidad
Vegetal y de Salud Animal .

Actualmente el SENASICA ha publicado en el Diario Oficial de la Federacion
Normas Oficiales Mexicanas en materia de Sanidad Vegetal, Salud Animal e
Inocuidad Agroalimentaria.

En caso de contingencias, el SENASICA tiene la facultad de publicar Normas de
Emergencia las cuales tienen vigencia de 6 meses prorrogable maximo otros 6
meses, después de ese periodo deben se aprobadas por el CONAPROF o
CONAPROZ, segln corresponda y publicarse como definitivas. '®

¢ Qué ventajas ofrece la normalizacion?

a) Para los Consumidores:
¢ Establece niveles de calidad y seguridad de los productos y servicios.
¢ |nforma de las caracteristicas del producto.
¢ Facilita la comparacion entre diferentes ofertas.

b) Para los fabricantes:

¢ Racionaliza variedades y tipos de productos.

+ Disminuye el volumen de existencias en almacén y los costes de
produccion.
Mejora la gestién y el disefio.
Agiliza el tratamiento de los pedidos.
Facilita la comercializacion de los productos y su exportacién.
Simplifica la gestion de compras.

* o

c) Para la Administracion:

Simplifica la elaboracion de textos legales.

+ Establece politicas de calidad, medioambientales y de seguridad.
¢ Ayuda al desarrollo economico.

¢ Agiliza el comercio.

*

¢ Qué clases de normas existen?
Los documentos normativos pueden ser de diferentes tipos dependiendo del
organismo que los haya elaborado

En la clasificacion tradicional de normas se distingue entre:
L4 Normas Nacionales estas son elaboradas, sometidas a un periodo de

informacién publica y sancionadas por un organismo reconocido legalmente para
desarrollar actividades de normalizacion en un ambito nacional.

Ly SENASICA. [ en linea] SAGARPA Normalizacién [consulta 11-12-2004]
i_m_up:.f;’webE.scnasica,sagarna.gob.mxfxponai_hulnfnolns.fDocZ‘).’
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En México las normas son: NMX, NOM.

En Espafa estas normas son las normas UNE, aprobadas por AENOR, que es el
organismo reconocido por la Administracion Publica espanola.

. Normas Regionales son elaboradas en el marco de un organismo de
normalizaciéon regional, normalmente de ambito continental, que agrupa a un
determinado numero de Organismos Nacionales de Normalizacion.

Las mas conocidas, aunque no las unicas, son las normas europeas elaboradas
por los Organismos Europeos de Normalizacion (CEN, CENELEC, ETSI), y
preparadas con la participacion de representantes acreditados de todos los paises
miembros.

AENOR es el organismo nacional de normalizacion espanol miembro de CEN y
CENELEC vy, por lo tanto, la organizacién a través de la cual se canalizan los
intereses y la participaciéon de los agentes socioeconémicos en la normalizacion
europea.

* Normas Internacionales tienen caracteristicas similares a las normas
regionales en cuanto a su elaboracion, pero se distinguen de ellas en que su
ambito es mundial.

Las mas representativas por su campo de actividad son las normas CElNIEC
(Comité Electrotécnico Internacional) para el area eléctrica, las UIT/ITU (Union
Internacional de Telecomunicaciones) para el sector de las telecomunicaciones y
las normas ISO (Organizacién Internacional de Normalizacidn) para el resto.

¢.Qué es una norma UNE?

Una norma UNE es una especificacion técnica de aplicacion repetitiva o
continuada cuya observancia no es obligatoria, establecida con participacion de
todas las partes interesadas, que aprueba AENOR, organismo reconocido a nivel
nacional e internacional por su actividad normativa (Ley 21/1992, de 16 de julio, de
Industria).

Auditorias de Calidad y Medio Ambientales

Introduccién: En los afios 90's tuvieron importancia las auditorias contables y de
calidad (norma ISO 9000), mientras que en los principios del S.XXI van a tener
importancia las auditorias medio ambientales (norma ISO 14000 y Reglamento
EMAS) ISO 9000 Normas Internacionales de Sistemas de la Calidad.’

Aplicadas en la Empresa aseguran mejor calidad en los productos y servicios,
reduccion en los costos, optimizacion de los resultados operativos y satisfaccion
de sus clientes.?

' Norma ISO 9000:2000. MNX-CC-9000-INNC-2000.

29 paul James, Gestion de la Calidad Total, Editorial Prentice Hall, Espafia, 1998.
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La norma ISO 9000:2000 que reemplaza a la anterior (ISO 9000:1994) pone
énfasis no sélo en demostrar la capacidad para asegurar la calidad de los
productos o servicios ofrecidos, sino también en procurar la satisfaccién del
cliente. Instrucciones de calidad aplicables a todas las organizaciones La norma
ISO 9001:2000 es aplicable a todo tipo de organizaciones o empresas, no importa
de que tamafo sean o que hagan.

Ayudan a alcanzar estandares de calidad reconocidos mundialmente. Modelo
aplicable al disefio, el desarrollo, la produccion, la instalacién y el servicio post-
venta.

La norma ISO 9003: Modelo aplicable a la inspeccion y ensayo final.
La norma ISO 9004:2000 es un sistemas de gestion de la calidad.
Indica las directrices para la mejora del desempeno.

Guia aplicable a elementos y actividades de gestion interna.

ISO 14000 Normas Internacionales de Sistemas de Gestion Ambiental

Las normas ISO 14000 estan destinadas a proveer a las empresas de un Sistema
de Gestibn Ambiental efectivo que las ayude a alcanzar sus metas medio
ambientales.

Reglamento EMAS de Ecogestion y Auditoria

El Reglamento EMAS de Auditoria y Sistema de Gestion Medioambiental, es la
mas exigente de las normas que ha dictado la Unién Europea y tiene como mision
la mejora continua de los resultados de la actividades industriales con relacién al
medio ambiente.?’

En ISO y CEN existen comités técnicos dedicados a la elaboraciéon de normas
en Microbiologia de Alimentos. Los denominados métodos horizontales son
los de aplicacion a los alimentos en general, independientemente del tipo de
alimento del que se trate. La elaboraciéon de los meétodos horizontales de
microbiologia de alimentos la lleva a cabo el subcomité 9 del comité técnico 34 en
el caszczn de la I1SO, y el grupo de trabajo 6 del comité técnico 275 en el caso de la
CEN.

El concepto de calidad ha sufrido la evolucion légica que ha acompanado a los
procesos de transformacién de la sociedad, desde una etapa artesanal a la

2! Normalizacién [ en linea] [consulta 11-12-2004] http://www.edebedigital.com/EV/fmur/calidad.pdf

2 Carlos Gonzalez, 1SO900 Qs 9000 ISO 14000, Editorial Mec Graw Hill, México, 1998.
Normas ISO [ en linea] [consulta 11-12-2004] http://veterinaria.unex.es/sem/[SOlntro.htm, [SO
(http://www.iso.ch) y AENOR (http://www.acnor.es)
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sociedad industrial, con fabricacion en serie, y desde ésta a la sociedad de la
informacion. El concepto de calidad ha llegado hoy a la llamada gestiéon de la
calidad total, un sistema de gestion empresarial que extiende la calidad a toda la
organizacion, involucra a todos sus miembros y se centra en la satisfaccion del
cliente, tanto interno como externo.

La familia de normas ISO 9000 es un conjunto de normas internacionales y guias
de calidad de uso sencillo, de lenguaje claro y comprensible y de reconocido
prestigio que constituye un excelente marco de referencia para el disefio e
implantacién de un Sistema de Gestién de la Calidad (SGC).?

El SGC basado en ISO 9000, es genérico por naturaleza y aplicable a todas las
empresas, independientemente de su tipo y tamafo, incluidas las pequefias y
medianas, y a todas las categorias de productos, ya sean hardware, software,
materiales procesados y servicios.

La familia de normas ISO 9000 mas actual, la version del afno 2000, esta
constituida por tres normas basicas, complementadas con un reducido numero de
otros documentos (guias, informes técnicos y especificaciones técnicas). Su
principal objetivo es relacionar la gestion moderna de la calidad con los procesos y
actividades de la organizacion, y promover la mejora continua y la satisfaccion del
cliente. Las tres normas basicas son:

1. 1SO 9000-2000. Sisteras de Gestion de la Calidad. Fundamentos y
vocabulario.

ISO 9001-2000. Sistemas de Gestion de la Calidad. Requisitos.

ISO 9004-2000. Sistemas de Gestion de la Calidad. Directrices para
mejorar el desempefio.

W

El establecimiento de un SGC basado en los criterios y principios contenidos en
esta nueva edicion del afio 2000 de ISO 9000 facilita la competitividad y garantiza
que los clientes eleven su nivel de confianza en la organizacién, y propician que
estas sean eficientes, rentables y competitivas.*

Los servicios ofrecidos por el sector de la salud deben tener un alto nivel técnico y
cientifico, fundamentado en principios éticos, que permitan satisfacer de forma
permanente a la sociedad y le garantice confiabilidad, seguridad y eficacia.

¢ Qué son las normas ISO 9000:20007?
"Elementos que conforman un sistema de gestion de calidad cuya aplicacion

garantiza el control de las actividades administrativas, técnicas y humanas de las
organizaciones que inciden en la calidad de productos y servicios"

** Curso elaboracion de procedimientos para el sistema de gestién de la calidad en la industria de alimentos.
Dictado por MVZ. MCV. Dipl. C.T. C. José Fernando Nuiiez Espinosa. FES Cuautitlan, febrero 2004.

C Revista Cubana de Higiene y Epidemiologia 2003; 4] (2)
http://www.bvs.sld.cu/revistas/hie/vol41_01_03/hiel0103.htm

Elliot, P. Predictive Microbiology and HACCP. Journal of Food Protection. Supplement. 48-53.
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Otras normas de calidad relacionadas con la norma ISO 9000:2000 exigidas.

Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y el Sistema de Analisis de Peligros
y Puntos Criticos de Control (HACCP)

¢ Qué son las BPM?

Son un conjunto de normas disefiadas y usadas para asegurar que todos los
productos satisfacen los requerimientos de identidad, concentracién, seguridad y
eficacia que garantice que los productos cumplan satisfactoriamente los
requerimientos de calidad y necesidades del cliente.

Su objetivo principal es buscar siempre la mejor forma de fabricar un producto
limpio y de excelente calidad para garantizar la satisfaccion del cliente.

Se aplican a:
¢+ |ndustria alimenticia
¢ |ndustria farmaceéutica

¢ |ndustria cosmética
¢ Proveedores de las anteriores

Las interrelaciones, las bondades y las experiencias de implementacion de los
sistemas de gestion de calidad ISO 9000 y Buenas Practicas de Manufactura
(BPM), consiste en que dichas normas son emanadas por politicas de los
organismos relacionados con la salud, y en el ambito mundial, éstas son regidas
por entidades tales como la OMS, la FAO y la FDA (Food Drug Administration de
los EUA.).

Es importante aclarar que dentro de las BPM aparece recomendado otro
subsistema denominado HACCF el cual "Es un sistema que identifica, evalua y
controla los peligros que son significativos para la inocuidad de los alimentos”
(Codex Alimentarius commission) (OMS - FAQO) (Julio 1998).

¢ Qué son las Normas HACCP?

El sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP), es un
enfoque sistematico para identificar peligros y estimar los riesgos que pueden
afectar la inocuidad de un alimento, a fin de establecer las medidas para
controlarlos.

Se trata de un sistema que hace énfasis en la prevencion de los riesgos para la
salud de las personas, derivados de la falta de inocuidad de los alimentos, el
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enfoque esta dirigido a controlar esos riesgos en los diferentes eslabones de Ia
cadena alimentaria, desde la produccién primaria hasta el consumo final.

Los beneficios de HACCP se traducen por ejemplo para quien produce, elabora,
comercia o transporta alimentos, en una reduccién de reclamos, devoluciones,
reprocesos, rechazos y para la inspeccion oficial en una necesidad de
inspecciones menos frecuentes y de ahorro de recursos, y para el consumidor en
la posibilidad de disponer de un alimento inocuo.

El argumento anterior muestra la importancia de que se conozcan y establezcan
controles con la manipulacion de alimentos. Como una gran parte del comercio
pequerio e informal de las grandes, medianas y pequenas ciudades se basa en la
preparacion, venta y distribucion de alimentos, como es el caso de los
restaurantes pequefos, ventas de tacos, tortas, empanadas, tamales, y otro tipo
de comidas rapidas que la mayoria de las veces no tienen control por parte de las
autoridades sanitarias y que por no planificar su producciéon no son rentables como
deberian serlo, ya que constituyen una riqueza cultural de cada region que atrae
turismo, generando empleo y beneficios sociales.

Ademas es necesario promover la industrializacion y aprovechamiento de
productos agropecuarios que se pierden en épocas de cosechas o simplemente
no se les da un Valor Agregado para exportar, como es el caso de las frutas, la
Acuicultura, etc., teniendo en cuenta que somos un pais agricola (donde los
alimentos deberian ser el principal recurso).

En el caso de la industria alimentaria se deben involucrar los parametros que cada
empresa debe seguir segun las normas internacionales y los decretos nacionales
para el control de los alimentos que produzca. Esto debe estimular ademas la
investigacion de la misma empresa o grupos de empresas para mejorar el
producto, por lo tanto es un proceso de Mejoramiento Continuo.?

¢ Por qué deberia una PYME cumplir con las normas ISO 140007

Por que en la economia global actual las iniciativas de los gobiernos de los paises
industrializados estan creando presiones de mercado tanto para las grandes
compafias como para las pequenas, para que adopten las normas |ISO 14000, o
dejarlas fuera de los mercados principales ("ISO 14000 and the Next Generatién of
Environmental Protection Tools", discurso del Sr. James Save, Secretario del
Departamento de Proteccién Ambiental ante el Senado de los Estados Unidos el
20/3/96.).

Las normas ISO organizan un sistema que puede ser usado por empresas de
todos los tamafios y tipos, en todo el mundo. Estos estandares pueden ser
aplicables a todos los sectores de la empresa por lo que pueden ser

* Comision de Analisis, Evaluacion y Capacitacion del Sistema de Analisis de Riesgos y Puntos Criticos de
Control (HACCP). Manual de procedimientos: Aplicacion del sistema HACCP analisis de riesgos y puntos
criticos de control. Buenos Aires: SENASA-GIPA, 1996,

Adams, C.E. HACCP as applied in the USA. Food Control, 5(3):187-189, 1994,
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implementados en toda la organizacién o solo en partes especificas de la misma
(produccion, ventas, administracion, depésitos, transporte, desarrollo, etc.). No hay
una actividad industrial o de servicios especifica para aplicar estas normas.

El proceso de investigacion empieza por identificar, estudiar y evaluar los riesgos
de contaminacion ambiental que genera cada proceso productivo o de servicios
dentro de una empresa. Esta investigacion puede involucrar la ayuda de expertos
ambientalistas, quimicos, ingenieros, profesionales del sector de salud, médicos
veterinarios zootecnistas, biélogos, entre otros profesionales.

Se involucran muchas variables de tipo social, cultural, econémico, de salud, de
derechos humanos e incluyen la participacion de conocedores de muchas
disciplinas y una investigacion constante para identificar prioridades de accion y de
capacitacion.

¢Qué es el Balanced Scorecard (BSC)?

El Balanced Scorecard (BSC) fue originalmente desarrollado, en 1999 por el
profesor Robert Kaplan de Harvard y el consultor David Norton de la firma Nolan
& Norton, como un sistema de evaluaciéon del desempefio empresarial que se ha
convertido en pieza fundamental del sistema estratégico de gestion de las firmas
alrededor del mundo.

¢ Es una herramienta que permite implementar la estrategia y la mision de
una empresa a partir de un conjunto de indicadores.

¢ Pone énfasis en la consecucion de objetivos financieros, e incluye los
inductores de actuacion futura para el logro de esos objetivos.

¢ Proporciona una estructura para transformar la estrategia en accion.

Posibilita a través del diagrama causa efecto establecer las hipétesis estratégicas
(a través de la secuencia si /entonces.) Permitiendo anticipar a futuro, como el
negocio creara valor para los clientes.

En los anos 80 la calidad fue un factor competitivo, y sigue siendo muy importante
hoy en dia. Sin embargo, a mediados de los 90's la calidad ha pasado de ser una
ventaja estratégica a una necesidad estratégica. Los clientes por supuesto
estiman si el producto o servicio es de calidad.

Como la filosofia de la Norma ISO 9000:2000, es integrar a partir de la Planeacion
estratégica todo el manejo de los Macroprocesos de la empresa para generar
Cadenas de Valor Agregado con Calidad que exceda las expectativas del Cliente y
ademas que garantice el crecimiento de las empresas, vemos la necesidad de que
se adopten herramientas faciles de manejar y de costos moderados.

Dentro del esquema de la globalizacién, se hace necesario garantizar la Calidad
de los productos y/o servicios mediante la Certificacion con Normas ISO
9000:2000, que incluyen no solo la garantia de calidad, sino un manejo medio
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ambiental coherente con las necesidades de la humanidad, ademas de un
adecuado desarrollo del talento humano involucrado dentro de los procesos.

Varias empresas que estan trabajando procesos de calidad, estan también usando
alguno de los conceptos claves del BSC. La metodologia para desarrollar e
implementar los Indicadores de Gestion Estratégicos es simple y concreta; cuenta
ademas con herramientas de apoyo que permiten desarrollar Indicadores de
Gestion que faciliten traducir la vision y estrategias de las empresas en accion.
Estas herramientas pueden ayudar a elaborar y hacer realidad el Balanced Score
Card en las empresas.?®

Por lo anterior podemos afirmar que si se genera una capacitacion y formacion
sobre estos temas, sea mas accesible a las empresas con un esquema de costos
mas bajos que los ofrecidos por otras instituciones donde actualmente ofrecen
esta capacitacion, y con horarios mas flexibles que se acomoden a las
necesidades de las empresas, podemos contribuir al desarrollo econdmico del
pais, aprovechando el avance de los medios de comunicacion como las
teleconferencias y la Internet.

Principios de la Gestion de la Calidad

La revision de las normas UNE-EN ISO 9001:2000 y UNE-EN 1SO 9004:2000 se
ha basado en ocho principios de gestion de la calidad que reflejan las mejores
practicas de gestion y fueron preparados como directrices para los expertos
internacionales en calidad que han participado en la preparacion de las nuevas
normas.

Introduccion

Este documento presenta los principios de gestién de la calidad en los cuales se
basan las normas sobre sistemas de gestion de la calidad de la serie UNE-EN ISO
9000 del afio 2000. Estos, pueden utilizarse por la direccion como un marco de
referencia para guiar a las organizaciones hacia la consecucién de la mejora del
desempefio. Los principios se derivan de la experiencia colectiva y del
conocimiento de los expertos internacionales que participan en el Comité Técnico
de ISO 176 (ISO/TC 176), Gestion de la calidad y aseguramiento de la calidad, el
cual es responsable de desarrollar y mantener actualizadas las normas SO 9000.

Los ocho principios estan definidos en la Norma UNE-EN [ISO 9000:2000,
Sistemas de gestion de la calidad — Fundamentos y vocabulario, y en la Norma
UNE-EN ISO 9004:2000, Sistemas de gestion de la calidad — Directrices para la
mejora del desempeno.

* Kaplan Robert S., David P. Norton, Cuadro de mando integral (the balanced scorecard), Edit. Gestion 2000,
2", edicion, México, 1996.
Normas ISO [ en linea] [consulta 11-12-2004] http://www.monografias.com/trabajos | 3/mipy/mipy.shtml
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Este documento proporciona una descripcion normalizada de cada uno de estos
principios tal como aparecen en las Normas UNE-EN ISO 9000:2000 y UNE-EN
ISO 9004:2000. Asimismo proporciona ejemplos de los beneficios derivados de su

utilizacién y de las acciones que los directores adoptan habitualmente para
mejorar el desempefio de sus organizaciones.

Principio 1: Organizacion enfocada al cliente.

Principio 2: Liderazgo.

Principio 3: Participacion del personal.

Principio 4. Enfoque basado en procesos.

Principio 5: Enfoque de sistema para la gestion.

Principio 6: Mejora continua.

Principio 7: Enfoque basado en hechos para la toma de decision.

Principio 8: Relaciones mutuamente beneficiosas con el proveedor.

Principio 1 — Organizacion orientada al cliente

Las organizaciones dependen de sus clientes y por lo tanto deberian comprender
las necesidades actuales y futuras de los mismos, satisfacer sus requisitos y
esforzarse en exceder sus expectativas.

Beneficios clave:

¢ Aumento de los ingresos y de la cuota de mercado a través de una
respuesta flexible y rapida a las oportunidades del mercado.

¢ Aumento de la eficacia en el uso de los recursos de una organizaciéon para
aumentar la satisfaccion del cliente.

¢ Mejora de la fidelidad del cliente, lo cual conduce a la continuidad en los
negocios.

La aplicacion del principio de enfoque al cliente normalmente conduce a:
& Estudiar y comprender las necesidades y expectativas del cliente.

¢ Asegurarse de que los objetivos y metas de la organizacion estan ligados a
las necesidades y expectativas del cliente.
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Comunicar las necesidades y expectativas del cliente a toda la
organizacion.

Medir la satisfaccion del cliente y actuar sobre los resultados.
Gestionar de forma sistematica las relaciones con los clientes.
Asegurar el equilibrio entre la satisfacciéon de los cliente y de las otras

partes interesadas (tales como propietarios, empleados, proveedores,
financieros, comunidades locales y la sociedad en general).

Principio 2 - Liderazgo

Los lideres establecen la unidad de propésito y la orientacion de la direcciéon de la
organizacion. Ellos deberian crear y mantener un ambiente interno, en el cual el
personal pueda llegar a involucrarse totalmente en el logro de los objetivos de la
organizacion.

Beneficios clave:

*

L

*

El personal entendera y estara motivado hacia los objetivos y metas de la
organizacion.

Las actividades se evaluan, alinean e implementan de una forma integrada.

La falta de comunicacién entre los niveles de una organizacion se reducira.

La aplicacion del principio de liderazgo conduce normalmente a:

&

Considerar las necesidades de todas las partes interesadas incluyendo
clientes, propietarios, personal, proveedores, financieros, comunidad local y
la sociedad en general.

Establecer una clara visién del futuro de la organizacion.

Establecer objetivos y metas desafiantes.

Crear y mantener valores compartidos, imparcialidad y modelos éticos de
comportamiento en todos los niveles de la organizacion.

Crear confianza y eliminar temores.

Proporcionar al personal los recursos necesarios, la formacion y la libertad
para actuar con responsabilidad y autoridad.

Inspirar, animar y reconocer las contribuciones del personal.
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Principio 3 — Participacion del personal

El personal, a todos los niveles, es la esencia de una organizacién y su total
implicacion posibilita que sus habilidades sean usadas para el beneficio de la
organizacion.

Beneficios clave:

*

*

*

Un personal motivado, involucrado y comprometido dentro de la
organizacion.

Innovacién y creatividad en promover los objetivos de la organizacion.

Un personal valorado por su trabajo.

Un personal deseoso de participar y contribuir a la mejora continua.

La aplicacion del principio de participacion del personal, normalmente
conduce a:

*

Comprender la importancia de su contribuciéon y su papel en la
organizacion.

Identificar las limitaciones en su trabajo.
Aceptar la responsabilidad de los problemas y de su resolucion.
Evaluar su actuacion de acuerdo a sus objetivos y metas personales.

Busqueda activa de oportunidades para aumentar sus competencias,
conocimiento y experiencia.

Compartir libremente conocimientos y experiencia.

Discutir abiertamente los problemas y cuestiones.

Principio 4 — Enfoque basado en procesos

Un resultado deseado se alcanza mas eficientemente cuando las actividades y los
recursos relacionados se gestionan como un proceso.

Beneficios clave:

*

*

Reduccion de costos y tiempos mediante el uso eficaz de los recursos.

Resultados mejorados, coherentes y predecibles.
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*

Permite que las oportunidades de mejora estén centradas y priorizadas.

La aplicacién del principio de enfoque basado en procesos normalmente
conduce a:

*

Definir sistematicamente de las actividades necesarias para lograr el
resultado deseado.

Establecer responsabilidades y obligaciones claras para la gestién de las
actividades clave.

Analizar y medir la capacidad de las actividades clave.

Identificar las interfaces de las actividades clave dentro y entre las
funciones de la organizacion.

Centrarse en los factores, tales como, recursos, métodos y materiales, que
mejoraran las actividades clave de |la organizacion.

Evaluar los riesgos, consecuencias e impactos de las actividades en los
clientes, proveedores y otras partes interesadas.

Principio 5 — Enfoque de sistema para la gestién

Identificar, entender y gestionar los procesos interrelacionados como un sistema
que contribuye a la eficacia y eficiencia de una organizacion en el logro de sus
objetivos.

Beneficios clave:

*

*

Integracion y alineacién de los procesos que alcanzaran mejor los
resultados deseados.

La capacidad para enfocar los esfuerzos en los procesos principales.

¢ Proporcionar confianza a las partes interesadas en la coherencia, eficacia y

eficiencia de la organizacion.

La aplicacion del principio de enfoque de sistema para la gestion
normalmente conduce a:

+ Estructurar un sistema para alcanzar los objetivos de la organizacion de la

forma mas eficaz y eficiente.

¢ Entender las interdependencias existentes entre los diferentes procesos del

sistema.
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Estructurar los enfoques que armonizan e integran los procesos.
Proporcionar una mejor interpretacién de los papeles y responsabilidades
necesarias para la consecucion de los objetivos comunes, y asi reducir
barreras interfuncionales.

Entender las capacidades organizativas y establecer las limitaciones de los
recursos antes de actuar.

Definir y establecer como objetivo la forma en que deberian funcionar las
actividades especificas dentro del sistema.

Mejorar continuamente el sistema a través de la medicion y la evaluacion.

Principio 6 — Mejora continua

La mejora continua en el desemperio global de la organizacién deberia ser un
objetivo permanente de ésta.

Beneficios clave:

4

*

*

Incrementar la ventaja competitiva a través de la mejora de las capacidades
organizativas.

Alineacion de las actividades de mejora a todos los niveles con la estrategia
organizativa establecida.

Flexibilidad para reaccionar rapidamente a las oportunidades.

La aplicacion del principio de mejora continua normalmente conduce a:

*

Aplicar un enfoque a toda la organizacién coherente para la mejora continua
del desempeno de la organizacion.

Proporcionar al personal de la organizacion formacion en los métodos y
herramientas de la mejora continua.

Hacer que la mejora continua de los productos, procesos y sistemas sea un
objetivo para cada persona dentro de la organizacion.

Establecer objetivos para orientar la mejora continua, y medidas para hacer
el seguimiento de la misma.

Reconocer y admitir las mejoras. *®

7 Sosa Pulido Demetrio, Conceptos Herramientas para la Mejora Continua, Limusa, México, 1998, Pag. 117.
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Principio 7 — Enfoque basado en hechos para la toma de decision
Las decisiones eficaces se basan en el anélisis de los datos y la informacién.
Beneficios clave:

¢ Decisiones basadas en informacion.

¢ Aumento de l|la capacidad para demostrar la eficacia de decisiones
anteriores a través de la referencia a registros objetivos.

¢ Aumento de |la capacidad para revisar, cuestionar y cambiar las opiniones y
decisiones.

La aplicacion del principio de enfoque basado en hechos para la toma de
decision normalmente conduce a:

¢ Asegurarse de que los datos y la informacion son suficientemente precisos
y fiables.

¢ Hacer accesibles los datos a quienes los necesiten.
¢ Analizar los datos y la informacion empleando métodos validos.

¢+ Tomar decisiones y emprender acciones en base al analisis objetivo, en
equilibrio con la experiencia y la intuicion.

Principio 8 — Relacion mutuamente beneficiosa con el proveedor

Una organizacién y sus proveedores son interdependientes, y una relacién
mutuamente beneficiosa aumenta la capacidad de ambos para crear valor.

Beneficios clave:
¢ Aumento de la capacidad de crear valor para ambas partes.

¢ Flexibilidad y rapidez de respuesta de forma conjunta a un mercado
cambiante o a las necesidades y expectativas del cliente.

¢ Optimizacion de costos y recursos.

La aplicacion del principio de relacion mutuamente beneficiosa con el
proveedor normalmente conduce a:

** Harrington H. James, Administracién Total del Mejoramiento Continuo, McGraw Hill, Colombia, 1996,
Pag. 378.
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¢ Establecer relaciones que equilibren los beneficios a corto plazo con las
consideraciones a largo plazo.

¢+ Poner en comun experiencia y recursos con los aliados de negocio.

¢ |dentificar y seleccionar los proveedores clave.

+ Comunicacion clara y abierta.

¢ Compartir informacion y planes futuros.

¢ Establecer actividades conjuntas de desarrollo y mejora.

¢ |Inspirar, animar y reconocer las mejoras y los logros obtenidos por los
proveedores.

Este documento ofrece una perspectiva general de los principios de la gestion
de la calidad subyacentes en la serie de normas UNE-EN ISO 9000 del afo
2000. Proporciona una vision general de estos principios y muestra cémo, de
forma conjunta, pueden constituir la base para la mejora del desempefio y la
excelencia de una organizacion.

Hay diferentes formas para aplicar estos principios de gestion de la calidad. La
naturaleza de la organizacion y los retos especificos a los que se enfrente
determinaran cémo implementarlos. Muchas organizaciones encontraran
beneficios a la implementacién de sistemas de gestidn de la calidad basandose
en estos principios.

Los requisitos de los sistemas de gestion de la calidad y las directrices de
apoyo se encuentran en la familia de normas 1SO 9000.

Puede obtenerse informacion adicional sobre las normas ISO 9000 a través de
los organismos nacionales de normalizacién miembros de ISO.

ISO edita bimestralmente la publicacion ISO 9000 + ISO 14000 News, la cual
proporciona informacion actualizada sobre estas familias de normas y sobre su
implementacion en el mundo; AENOR publica la edicién en espafiol de esta
publicacion.?

La norma ISO 9001:2000

La norma ISO 9001 sefala los requisitos para un sistema de gestion de la calidad
que pueden ser utilizados por una organizacién para aumentar la satisfaccion de
sus clientes al satisfacer los requisitos establecidos por él y por las disposiciones

= Normas 1SO [ en linea] [consulta 11-12-2004]
http://www.pyme.gob.mx/PromCalidad/Docurnent/3Congreso/ Antonio%20Valero.doc
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legales obligatorias que sean aplicables. Asimismo, puede ser utilizada
internamente o por un tercero, incluyendo a organismos de certificacién, para
evaluar la capacidad de la organizacion, para satisfacer los requisitos del cliente,
los obligatorios y los de la propia organizacion.

Todos los usuarios de las normas ISO 9001/9002/9003:1994 necesitaran cambiar
a esta unica norma de requisitos, la ISO 9001:2000. De ahora en adelante esta es
la Gnica norma de la serie en que una organizacion puede certificarse. La
estructura y conceptos de la norma ISO 9001:2000 han evolucionado
considerablemente en comparacion con las versiones de 1994.

Los requisitos de las versiones de 1994 se han ampliado en los puntos ya
desarrollados y citados :

Obtener el compromiso de la alta direccion.

Identificar los procesos de la organizacién.

Identificar la interaccién de éstos con otros procesos.

Asegurarse de que la organizacion tiene los recursos necesarios para
operar sus procesos.

Asegurarse de que la organizacion tiene procesos para la mejora continua
de la eficacia del sistema de gestion de la calidad.

Asegurarse del seguimiento a la satisfaccion de los clientes.

¢ Es importante senalar la fuerte relacién entre ISO 9001 e ISO 9004. Las
normas han sido creadas como un par coherente, para ser utilizadas en
conjunto. *°

L K B R

*

*

El Cuadro que se presenta es una recopilacion de la normatividad con que
debe cumplir toda empresa que maneje, procese, venda o transforme la
carne y los  subproductos carnicos, cubriendo los aspectos mas
importantes de la materia prima, que va desde la crianza, alimentacién de los
animales destinados a cubrir el abasto, campafnas de vacunacion, sacrificio
humanitario de los mismos, la clasificacién de las canales, asi como los no
menos importantes analisis microbiolégicos y fisicoquimicos, los
establecimientos destinados al proceso de matanza y proceso o
transformacion de la canal en cortes y los inherentes a estos aspectos
como son: la limpieza, la calidad del agua, las importantes (BPM, BPF)
Buenas practicas de manufactura y fabricacion, las instalaciones en general,
equipo, hasta llegar al punto de venta durante la comercializacién y el
transporte.

Sin descuidar la Salud Publica y en el producto, la verificacion zoosanitaria,
calidad de la canal, de los cortes de carne y o subproductos, asimismo el entorno,
medio ambiente y ecologia. Ver Anexo 1.

0 ICONTEC. Norma NTC- 1SO 10013, NTC-1SO 9001, NTC ISO 8402 ICONTEC, Norma NTC- ISO 9004-
4 :ICONTEC, Norma NTC- ISO 9000-1 y /o NTC 1SO 9001
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% CAPITULO 4.- TRAMITES SAGARPA / SENASICA

Documentacion del sector agropecuario necesario para dar de alta una
planta TIF

Actualmente la situacion de la industria de la carne en nuestro pais ofrece nuevos
desafios; un alto porcentaje de este sector estd constituido por rastros
tradicionales y empresas de procesamiento en su mayoria micro, pequefias y
medianas, en algunos casos con capacidad de produccion subutilizada

Las funciones de los MVZ oficiales de la SAGARPA y de la DGSA son de caracter
normativo, asi como de planeacién, organizacién, direcciéon y control general de
los programas y servicios veterinarios nacionales, mientras en el ambito estatal
(delegaciones estatales) consisten en dirigir y coordinar la aplicacion de las
normas y en desarrollar las estrategias generales de los programas, tratando de
adaptarlas a las condiciones especificas de la entidad correspondiente. En el
ambito operativo (en los distritos de la SAGARPA) las actividades de los médicos
veterinarios oficiales corresponden a las acciones de campo especificas para los
programas Yy los servicios. Sin embargo, el nimero de estos veterinarios se esta
reduciendo mientras esta creciendo el numero de médicos veterinarios aprobados.

Los médicos veterinarios oficiales que se ocupan de la inspeccion zoosanitaria
internacional en los puertos, aeropuertos y en las fronteras del pais, son
empleados federales bajo la direccion del Director General del Servicio de la
Inspeccion Fitosanitaria de la SAGARPA.

El Plan Nacional de Desarrollo 1989-1994 establecié una politica de base para la
reestructuracion de los servicios veterinarios en México y la transferencia o
delegacion de actividades y obligaciones al sector privado. El objetivo fundamental
fue el incremento de la produccion y de la productividad del sector pecuario
mediante varias acciones, entre las que se destacan: la descentralizacion de
responsabilidades y recursos hacia los Estados; el fortalecimiento de la autonomia
de gestién de los productores; la concertacion entre gobiernos y productores para
elaborar y ejecutar programas de desarrollo rural con el uso coordinado de todos
los recursos disponibles; y el ejercicio de una firme politica para intensificar la
eficiencia productiva y potenciar la utilizaciéon de los recursos.

En 1989 la entonces Secretaria de Agricultura y Recursos Hidraulicos (SARH)
establecié el Programa de Acreditacion Profesional (Veterinarios) en colaboracion
con el Colegio Nacional de MVZ. Bajo este Programa se actualizarian mas de
5,000 MVZ y se les otorgarian facultades para realizar tareas oficiales. A partir de
ese afio los Comités Estatales de Fomento y Proteccion Pecuaria funcionaron en
el ambito estatal, mientras que los Comités Participativos Mixtos por especie-
producto en el ambito central constituyeron dos 6rganos consultivos, el CONASA
(Consejo Técnico Consultivo Nacional de Sanidad Animal) en 1991 y el
CONAPROZ (Comité Consultivo Nacional de Normativas de Proteccion
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Zoosanitaria) en 1993, para asesorar estda SAGAR, hoy SAGARPA sobre los
programas de sanidad animal y las Normas Oficiales Mexicanas, respectivamente.

Proceso de autorizacién de las plantas TIF

Los establecimientos Tipo Inspeccion Federal son autorizados a través de
las siguientes regulaciones:

Ley Federal de Salud Animal
Reglamento de la Industrializaciéon Sanitaria de la Carne

Es importante mencionar que la vigencia de la certificacion es permanente, sin
embargo, es requisito que exista un médico veterinario zootecnista aprobado por
la SAGARPA, o en su caso cuando lo designe la Secretaria por un médico oficial
dentro del establecimiento, el cual estara encargado de verificar el funcionamiento
correcto de los sistemas sanitarios aplicados en sus procesos de produccion.

Como antecedentes para los MVZ., estan las NOMs:

NOM-008-Z00-1994, Especificaciones zoosanitarias para la construccion vy
equipamiento de establecimientos para el sacrificio de animales y los dedicados a
la industrializacion de productos carnicos.

NOM-009-Z00-1994, Proceso sanitario de la carne.

NOM-030-Z00-1995 Especificaciones y Procedimientos para la Verificacién de
Carne, Canales, Visceras y Despojos de Importacién en puntos de Verificacion
Zoosanitaria.

NOM-018-Z00-1994, Médicos veterinarios aprobados como unidades de
verificacion facultados para prestar servicios oficiales en materia zoosanitaria.

y
LEY FEDERAL DE SANIDAD ANIMAL

CAPITULO |

ARTICULO 2.- Que los establecimientos que operan dentro del sistema Tipo
Inspeccién Federal y que son controlados por esta dependencia, cuentan con
instalaciones adecuadas para el sacrificio, refrigeraciéon, congelacion vy
procesamiento de animales vivos, canales y carne, de acuerdo a las
especificaciones internacionales y a la supervision permanente de medicos
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veterinarios oficiales altamente calificados, quienes constatan el cumplimiento de
las disposiciones en materia de sanidad animal.

TITULO TERCERO
DE LA APROBACION Y VERIFICACION
CAPITULO | DE LA APROBACION

ARTICULO 37.- Corresponde a la Secretaria aprobar por materias especificas
para las que se otorgue cada autorizacion:

l.- A médicos veterinarios, para brindar servicios como coadyuvantes
de la Secretaria en las funciones de asistencia técnica y capacitacion
zoosanitaria a los productores; para tal efecto, deberan sujetarse a
las normas oficiales que la Secretaria expida sobre el particular;

Il.- A organismos nacionales de normalizacion, para elaborar normas
mexicanas de caracter zoosanitario;

Illl.-A  organismos de certificacion, para expedir certificados
zoosanitarios;

IV.- A unidades de verificacion, para verificar, a peticion de parte, el
cumplimiento de las normas oficiales que expida la Secretaria y
expedir certificados zoosanitarios; y

V.- A laboratorios de pruebas en materia zoosanitaria, para elaborar
diagnésticos y pruebas de laboratorio.

Para la aprobacion a que se refiere este articulo, la Secretaria formara comités de
evaluacioén integrados por técnicos calificados y con experiencia en los campos de
las ramas especificas.

Una misma persona podra obtener una o varias de las aprobaciones a que se
hace referencia en el presente articulo.

Se requerira el acreditamiento de la Secretaria de Comercio y Fomento Industrial,
cuando se realicen actividades relacionadas con el ambito competencial de dos o

mas dependencias.

En ningun caso, las personas aprobadas podran certificar o verificar el
cumplimiento de normas oficiales, a si mismos o cuando tengan un interés directo.
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ARTICULO 38.- Para obtener la aprobacion a que se refiere la fraccion | del
Articulo anterior, se debera contar con cédula profesional, presentar solicitud por
escrito y aprobar el examen de conocimientos que fije la Secretaria, previa
convocatoria que realice para tal efecto, en los plazos que determine el
Reglamento de esta Ley, especificando las materias sobre las que versaran los
examenes, mismas que corresponderan a aquéllas para las que se solicite
especificamente la aprobacion.

Tendran derecho a presentar dichos examenes todos los aspirantes que cumplan
con los requisitos establecidos en el parrafo anterior; su evaluacion se realizara a
través de mecanismos que eviten - una apreciacion subjetiva y obtendran la
aprobacion de la Secretaria los sustentantes que obtengan la calificacion
requerida.

Una vez aprobados, presentaran examenes de actualizacion en los plazos que
determine el Reglamento de esta Ley.

ARTICULO 39.- Para obtener la aprobacién como organismo nacional de
normalizacion, se deberan reunir los requisitos establecidos por el articulo 65 de la
Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacién.

ARTICULO 40.- Para obtener la aprobacién como organismo de certificacion, se
deberan reunir los requisitos establecidos por el articulo 79 de la Ley Federal
sobre Metrologia y Normalizacion.

ARTICULO 41.- Para obtener la aprobaciéon como unidad de verificacion, en el
caso de personas fisicas, se debera contar con cédula profesional en la rama en
que desee ser aprobado, presentar solicitud por escrito y aprobar el examen de
conocimientos correspondiente, que se ajustara a lo establecido en el articulo 38
de esta Ley.

Tratdndose de personas morales, deberan contar, cuando menos, con un
profesional que haya aprobado el examen a que se refiere el parrafo anterior.

Una vez aprobados, presentaran examenes periédicos, en los plazos que
determine el Reglamento de esta Ley.

ARTICULO 42.- Para obtener la aprobacion como laboratorio de pruebas, se
debera presentar solicitud por escrito y demostrar que se cuenta con la capacidad
técnica, material y humana necesarias para la prestacion de los servicios
correspondientes, en los términos de las normas oficiales que para tal efecto
expida la Secretaria.

ARTICULO 43.- Es responsabilidad de los médicos veterinarios, organismos,
unidades y laboratorios a que se refiere el articulo 37 de esta Ley:
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I.- Desarrollar las actividades para las que se les faculte, conforme a
las normas oficiales que se expidan sobre el particular;

Il.- Avisar a la Secretaria, cuando tenga conocimiento de la
presencia de una enfermedad o plaga de animales, que sea de
notificacion obligatoria, de acuerdo con las normas oficiales que
expida dicha dependencia sobre el particular;

lll.-Proporcionar a la Secretaria relaciones de los certificados que
expida, en la forma y plazos que determine el Reglamento de esta
Ley;

IV.- Proporcionar a la Secretaria, la informacion sobre los servicios
zoosanitarios que preste;

V.- Asistir a la Secretaria en casos de emergencia zoosanitaria:

VL.- Cumplir con las demas obligaciones previstas en la Ley de la
materia, a cargo de dichos organismos, unidades y laboratorios.

Los propietarios y administradores seran asimismo responsables de lo sefialado
en las fracciones Il y V.

CAPITULO Il

DE LA VERIFICACION

ARTICULO 44.- La Secretaria podra verificar, en cualquier tiempo y lugar el
cumplimiento de las normas oficiales que se sefialan en esta Ley.

Asimismo, la Secretaria podra, aleatoriamente, verificar los animales, sus
productos y subproductos, asi como los productos biolégicos, quimicos,
farmacéuticos y alimenticios, para uso en animales o consumo por éstos, que
cuenten con certificado zoosanitario, con objeto de comprobar el cumplimiento de
las normas oficiales en materia de sanidad animal.

Las unidades de verificacién aprobadas sélo podran realizar actos de verificacion
a peticion de parte y los dictamenes que formulen sobre el particular seran
reconocidos por la Secretaria.

La Secretaria expedira una norma oficial en la que se indique la duracion normal
de los procedimientos de verificacion o comunicara a quien lo solicite, la duracién
prevista.

Seran aplicables a este capitulo, en lo conducente, las disposiciones del titulo
quinto de la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacion.
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ARTICULO 45.- Cuando el contenido de un acta o dictamen de verificacién se
desprenda la comision de un delito, debera formularse la denuncia
correspondiente ante la autoridad competente.

ARTICULO 46.- La Secretaria contara con los puntos de verificacién necesarios
para asegurar el nivel de protecciéon zoosanitario apropiado en base al andlisis de
riesgo. En ningun caso, los puntos de verificacion podran constituir barreras
interestatales al comercio.

ARTICULO 47.- Son puntos de verificacién zoosanitaria:
l.- Las aduanas;
Il.- Las estaciones cuarentenarias;
lll.-Las casetas de vigilancia; y

IV.- Aquellos que se ubiquen en territorio extranjero, de conformidad
con los tratados y acuerdos interinstitucionales que se suscriban.

La Secretaria podra operar directamente las estaciones cuarentenarias y casetas
de vigilancia, o acordar o autorizar su instalacion y operacién administrativa a
gobiernos de los Estados y al Departamento del Distrito Federal o a particulares
que asi lo soliciten.

Las instalaciones y operacion de los puntos de verificacion se sujetara a lo
establecido en las normas oficiales correspondientes, e invariablemente Ila
verificacion se llevara a cabo por personal de la Secretaria.

ARTICULO 48.- La Secretaria podra autorizar la realizacién de verificaciones
sobre el cumplimiento de las normas oficiales, en los términos de los tratados y
acuerdos interinstitucionales que se suscriban.”

Sin olvidar los no menos importantes articulos 19 y 20 también de la LFSA, que
nos hablan de los tramites que debe reunir toda planta que aspire a ingresar al
sistema TIF. y todas las NOMs acerca de Campanas Zoosanitarias.

7 H. Congreso de la Unién, Congreso de los Estados Unidos Mexicanos, Ley Federal de Sanidad Animal,
Publicada en el Diario Oficial de la Federacion el 18 de junio de 1993.

H. Congreso de la Unién, Congreso de los Estados Unidos Mexicanos, Reglamento Para La
Industrializacién De La Carne. [“Instalacion y funcionamiento de Plantas Empacadoras, Enlatadoras y
Refrigeradores o Almacenes Frigorificos “Tipo Inspeccién Federal™] publicada en el Diario Oficial de la
Federacion el 13 de febrero de 1950, Abrogado por la Ley Federal de Salud Animal.
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TRAMITES ZOOSANITARIOS

Tramites Inscritos en el Registro Federal de Tramites y Servicios Por parte
de la Direccion General de Salud Animal
1. SENASICA-01-001
Certificacion de Establecimiento tipo Inspeccion Federal.

2. SENASICA-01-004-A
Aprobacion y Refrendo de la Aprobacion de Organismos de Certificacion.
Modalidad A. Aprobacién de Organismos de Certificacion.

SENASICA-01-004-B
Aprobacién y Refrendo de la Aprobacion de Organismos de Certificacion.
Modalidad B. Refrendo de la Aprobacion de Organismos de Certificacion.

3. SENASICA-01-005-A

Aprobacion y Refrendo de la Aprobacion de Unidades de Verificacion (Personas
Fisicas).

Modalidad A. Aprobacién de Unidades de Verificacién (Personas Fisicas).

SENASICA-01-005-B

Aprobacién y Refrendo de la Aprobacién de Unidades de Verificacion (Personas
Fisicas).

Modalidad B. Refrendo de la Aprobacion de Unidades de Verificacion (Personas
Fisicas).

5. SENASICA-01-010-A
Aprobacion y Refrendo de la Aprobacion de Unidades de Verificacion (personas

morales).
Modalidad A. Aprobacién de Unidades de Verificacién (personas morales).

SENASICA-01-010-B

Aprobacion y Refrendo de la Aprobacion de Unidades de Verificacion (personas
morales).

Modalidad A. Refrendo de la Aprobaciéon de Unidades de Verificacion (personas
morales).

6. SENASICA-01-011

Obtencion de la hoja de requisitos zoosanitarios para la importaciéon de animales,
sus productos y subproductos y de productos biolégicos, quimicos, farmacéuticos
o alimenticios, para uso en animales o consumo por éstos.

7. SENASICA-01-012

Obtencion de certificado zoosanitario de exportaciéon para animales, sus productos
y subproductos y de productos biolégicos, quimicos, farmacéuticos o alimenticios,
para uso en animales o consumo por estos.
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8. SENASICA-01-014-A
Autorizacién de médicos verificacores.

SENASICA-01-014-B
Refrendo de Autorizacion de médicos verificadores.

9. SENASICA-01-017
Expedicion del Certificado Zoosariitario de Movilizacion.

10. SENASICA-01-019
Certificado de libre venta para productos quimicos, farmaceuticos, biolégicos y
alimentos para uso en animales ¢ consumo por éstos.

11. SENASICA-01-020
Modificaciones a las caracteristicas de productos quimicos, farmacéuticos,
biolégicos y alimenticios para uso en animales 0 consumo por éstos.

12. SENASICA-01-025
Certificado de origen para productos quimicos, farmaceéuticos, biologicos vy
alimenticios para uso en animales o consumo por estos.

13. SENASICA-01-026
Presentacion de resultados de laboratorio de diagnéstico y constatacion del
CENASA a través de medios elecironicos con sustitucion de firma autégrafa.

14. SENASICA-01-027

Presentacion de resultados de laboratorio de diagnoéstico y constatacion del
CENAPA a través de medios electronicos con sustitucion de firma autégrafa.®

Se presentan los mas importantes, asi como los requisitos que solicita
SAGARPA / SENASICA.

Ver anexo No. 2

* SENASICA. [ en linea] SAGARPA Tramites y Servicios [consulta 22-12-2004] Disponible en:
web2SENASICA . SAGARPA.gob.mx/xportal‘sen/qesen/Doc386/
web2SENASICA.SAGARPA . gob.mx/xportal sen/gesen/Doc395/



% CAPITULO 5.- SISTEMAS DE ASEGURAMIENTO DE CALIDAD

Gestion de Sistemas de Calidad hacia las Normas ISO, Factores que
afectan la aplicacién de Sistemas HACCP

Las Enfermedades Transmitidas por Alimentos, que en su mayoria tienen
origen en deficiencias en los procesos de elaboracién, almacenamiento,
distribucién y consumo de alimentos, podrian ser de facil prevenciéon pero
contintian siendo hoy una preocupacion para la Salud Publica.

La gestion de la Inocuidad de los alimentos, es una herramienta fundamental
para disminuir las enfermedades transmitidas por alimentos.

Los Sistemas de Gestion de la Inocuidad basados en la prevencién, en la
capacitacion y entrenamiento de las personas que constituyen la cadena
agroalimentaria, posibilitan un control en el proceso.

Conforman estos Sistemas de Gestion de la Inocuidad, por ejemplo, las Buenas
Practicas de Manufactura, (BPM) y el Analisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control (HACCP).

Segun el Codex Alimentarius, el HACCP, es un sistema que permite identificar,
evaluar y controlar peligros significativos para la inocuidad de los alimentos
durante todas las etapas del proceso productivo del alimento.

La aplicacion de HACCP ademas reduce costos, ofrece mas credibilidad al
cliente, mas competencia del producto en la comercializacion y refuerza la
responsabilidad y el grado de control en la industria de alimentos.

Para implementar HACCP, existen cinco etapas preliminares y siete principios
que deben llevarse a cabo. No obstante, una vez implementado, se cuestiona
porque este sistema resulta o no sustentable en el tiempo.

Existen algunas reflexiones y respuestas a esta pregunta y otras preguntas que
se generan cuando los sistemas se afianzan: aspectos organizacionales,
métodos de abordajes en la implementaciéon de los Sistemas de Calidad,
interrelacion entre los diferentes actores, funciones claves, grado de relevancia
que se de al proceso comunicacional.

El éxito de la implementacion de estos sistemas se podria basar en un cambio
de paradigma: construccion de saberes compartidos, generacion de
conocimientos, apropiacion del sistema por parte de toda la organizacion,
observando una aplicacion efectiva basado en la filosofia y no la apariencia.

Utilizando, los tres pilares: capacitacion, implementacion y verificacion, a través
de auditorias (Norma 1SO19011) e incorporando conceptos de gestion.
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La aplicacion del HACCP es compatible con la aplicacion de los sistemas de
calidad. Actualmente, se encuentra en estudio la Norma I1SO 22000:

Esta particularmente pensada para su aplicacién por organizaciones que
procuran un sistema de inocuidad alimentaria mas enfocado, coherente e
integrado que lo que habitualmente requiere la legislacion.

La comunicacion entre la organizacion y las partes interesadas es esencial para
poner el foco sobre las actividades de gestion de la inocuidad alimentaria. El
alcance de esta norma internacional abarca todos los tipos de organizaciones
de la cadena alimentaria, e incluye desde los productores de alimentos para
animales y de equipos, hasta los centros de distribucion y los minoristas.

Aseguramiento de la Calidad Norma ISO 9000

CALIDAD TOTAL: «La Calidad Total puede explicarse como una estrategia de
mejora continua, enfocada a proporcionar al cliente mejores productos o
servicios con menores costos»

+ Estrategia de mejora continua.
¢ Enfocada al cliente.
¢ Proporcionando productos o servicios con menores costos.

GESTION TOTAL DE LA CALIDAD:

Es una filosofia de conduccién que se basa en:

¢ Satisfacer las necesidades y expectativas del cliente.
¢ Prevenir problemas.

¢ Crear el compromiso de |a fuerza de trabajo.

¢ Alentar la participacion en la toma de decisiones.

Es un medio para alcanzar un fin: «LA CALIDAD TOTAL»

Si bien estas son definiciones conocidas de «Calidad Total» y «Gestion Total de
la Calidad» la pregunta que generalmente se hace el que quiere iniciar un
proceso que lo lleve a la calidad total es ¢cémo inicio mi proceso?

La sugerencia es a través del uso de una serie de herramientas que
implementadas secuencialmente nos lleven a ese fin.

HERRAMIENTAS DE LA CALIDAD TOTAL:
+ |Liderazgo

+ Aseguramiento de la Calidad
+ Mejora continua

* Norma ISO[en linea] [consulta 22-12-2004], Villanova, S. E., Coordinadora Académica
Capacitacion Alimentaciéon IRAM Instituto Argentino de Normalizacién y Certificacion.
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¢ Control estadistico de procesos
¢ Benchmarking, etc.

No empezar ningun programa de calidad sin liderazgo, es decir, no empezar si
no estamos seguros del «convencimiento de las maximas autoridades de la
empresa de las ventajas de un programa de este tipo».

Una vez logrado el liderazgo, continuar con aseguramiento de la calidad y luego
mejora continua.

El objetivo es dar una idea del propésito del aseguramiento de la calidad. Para
ello hay que referirse concretamente a las normas de la serie ISO 9000.

Globalizacién de los mercados: Con la misma, el cumplimiento de las normas
ISO 9000 se convirtié en principio en un salvoconducto para la colocacion sin
trabas de la oferta exportable, y luego una exigencia de cada empresa
certificada a sus proveedores locales.

¢ Que debe esperar un cliente de una empresa certificada en 1ISO 90007?,
fundamentalmente que:

¢ Sus requisitos han sido debidamente interpretados.
# | a calidad convenida se va a mantener constante en entregas futuras.

Teniendo en cuenta esta ultima premisa podemos definir. ASEGURAMIENTO
DE LA CALIDAD Consiste en asegurar una serie de pasos estandarizados en la
produccién con el minimo de variabilidad posible.

La forma de lograrlo es a través de los siguientes pasos:

1 - Pensar y escribir lo que se va a hacer.

2 - Hacer lo que se escribi6.

3 - Verificar que se hizo lo que se escribié y dar pruebas objetivas.

En otras palabras lo que estamos sugiriendo es que, si hacemos siempre lo
mismo vamos a obtener siempre lo mismo y de ésta manera le estamos
asegurando a nuestro cliente que la calidad no va a caer con el tiempo.

Sabemos cuantas veces el retiro de una persona especializada de una empresa
hizo que no se siga obteniendo la misma calidad de fabricacion, de ahi la
importancia de «pensar y escribir lo que se va a hacer» de manera tal que la
persona que contintie su tarea siga el mismo proceso es decir «hacer lo que se
escribido»
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Si bien siempre hubo manuales de procedimientos en muchas empresas, la
particularidad del sistema ISO, son las periddicas auditorias tanto internas como
externas para «verificar que se hizo lo que se escribido»

Otros de los requisitos fundamentales de este sistema es que la ejecucion de
una accion tiene que generar registros como «prueba objetiva» de la ejecucion
de la misma.

Pareceria de acuerdo a lo que acabamos de decir, que al aplicar un sistema de
aseguramiento de la calidad, esta cualidad queda estratificada y asi como no
puede bajar tampoco puede mejorar. No es asi, ya que el sistema posee
procedimientos que permiten analizar las no conformidades, ya sea de los
procesos como de los clientes y tomar acciones correctivas para que no
vuelvan a suceder.

Lo que ocurre es que una vez definida la accion correctiva, se corrigen los
procedimientos escritos y todos pasan a hacer lo mismo. Lo que no puede
ocurrir es que personas de una empresa certificada realicen tareas de manera
distinta a lo escrito en los diferentes procedimientos o instrucciones de trabajo.*
Reiterando lo ya citado al principio.

Primeros Pasos Sugeridos Para Abordar La Calidad Total

1° LIDERAZGO

2° ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD

3° MEJORA CONTINUA

La metodologia desarrollada para la implantacion de un Sistema de
aseguramiento de la Calidad segun Normas I1SO 9000

1. Diagnoéstico de la Situacion Actual

¢ Focalizacién y Preparacion
¢+ Obtencion de Informacion Base

¢ Evaluacion y Planificacion de Actividades

' Norma I1SO 9000:2000, MNX-CC-9000-IMNC-2000.
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2. Diseno e Implantacién del Sistema

¢ Manual de Calidad
¢ Elaboracion de los Procedimientos e Instrucciones de Calidad

¢ Ayuda Técnica a la Implantacion del Sistema

3. Auditorias del Sistema de Aseguramiento de la Calidad

¢ Auditoria Interna

¢ Auditoria Externa

4. Tramitacion de Subvenciones

Aseguramiento de la Calidad - Normas ISO 9000

DEFINICION DE ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD SEGUN NORMA ISO
8402:

«Conjunto de actividades preestablecidas y sistematicas, aplicadas en el marco
del sistema de la calidad, que se ha demostrado que son necesarias, para dar
confianza adecuada de que lina entidad satisfacera los requisitos para la
calidad.»

ASEGURAR LA CALIDAD: Cumplir con los requisitos establecidos.
MEJORAR LA CALIDAD: Cambio en los requisitos especificados.

SE INFIERE: En primera instancia que Aseguramiento de la Calidad no mejora
la calidad de un producto.

Una empresa certificada en la norma ISO 9000 cumple con los requisitos
establecidos en la norma. Para mejorar la calidad de un producto debemos
cambiar sus especificaciones, aunque debemos reconocer, que una empresa
que posee un sistema de aseguramiento de la calidad a través del analisis de
las no conformidades, puede inducir a una mejora de las especificaciones.
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Auditorias de la Calidad

La calidad es el conjunto de propiedades y caracteristicas de una entidad que la
hacen apta para satisfacer las necesidades establecidas e implicitas.

En los organismos, son llevadas a cabo acciones con el fin de incrementar la
efectividad y eficiencia de las actividades y de los procesos para brindar
beneficios adicionales al organismo y a sus clientes, que pueden definirse como
mejoramiento de la calidad.

Una de estas actividades consiste en recabar informaciéon que permita
determinar si la calidad de un sistema, servicio, producto o proceso concuerda
con la norma previamente adoptada y satisface los requisitos establecidos; esta
actividad se denomina auditoria de la calidad.

La auditoria se define entonces como un examen sistematico e independiente
para determinar si las actividades de la calidad y sus resultados satisfacen los
requisitos preestablecidos y si los mismos son instrumentados efectivamente.

Los principales propositos que llevan a planear una auditoria son: determinar la
conformidad o no de los elemantos del sistema de calidad con los requisitos
especificados, determinar la efectividad del sistema de calidad instrumentado,
evaluar la necesidad de introducir mejoras o acciones correctivas, o bien
satisfacer requisitos reglamentarios.

Conviene que todos los elementos sean auditados y evaluados internamente en
forma regular, teniendo en cuenta el estado y la importancia de la actividad por
auditar, abarcando al menos personal, instalaciones, mantenimiento de edificios
y equipos, almacenamiento de materias primas, productos intermedios y
terminados, equipos, produccion y controles durante el proceso, control de
calidad, documentacion, saneamiento e higiene, programas de validacion-
revalidacion, calibracibn de instrumentos o sistemas de medicién,
procedimientos de retiro de productos del mercado, manejo de reclamos,
control de rétulos, y por supuesto, resultados de inspecciones anteriores y
medidas correctivas adoptadas.

Las auditorias pueden ser conducidas por, o en nombre de, el organismo en si
(auditorias internas), por sus clientes y por organismos independientes
(auditorias externas).

Las auditorias conducidas por el organismo en si, o auditorias internas, pueden
ser dirigidas por miembros del organismo o por otras personas en nombre del
mismo y proporcionan una eficaz revisiéon por la direccion y para las acciones
correctivas, preventivas o de mejoramiento.
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Las auditorias conducidas por los clientes pueden ser dirigidas por clientes del
organismo o por personas contratadas en nombre del cliente, y proporcionan
confianza en el proveedor.

El tercer tipo de auditoria puede ser llevada a cabo por organismos de
certificacion competentes para obtener una certificacion o un registro y asi
proporcionar confianza a un grupo de clientes potenciales.

Las auditorias externas pueden suministrar, desde las perspectiva del cliente,
un mejor grado de objetividad.

Un elemento importante en toda auditoria son los auditores, ya que es
fundamental que los mismos estén libres de todo prejuicio o tendencia y de toda
influencia que pueda afectar su objetividad.

Los auditores deben definir los requerimientos de cada auditoria, planificar la
misma, revisar la documentacion existente relativa a las actividades para
determinar su adecuacion, informar inmediatamente las disconformidades
criticas al auditado, informar cualquier obstaculo importante encontrado durante
la auditoria e informar los resultados de la auditoria en forma clara vy
concluyente.

Toda auditoria deberia contar, como minimo, con las siguientes partes:
¢ Plan de la auditoria, el cual debera incluir los siguientes puntos: objetivos

y alcances de la auditoria, identificacion del personal con responsabilidad
directa, identificacion de los documentos de referencia, entre otros.

¢ Comunicacién a los auditados por medio de la notificacion de auditoria al
sector a inspeccionar corn un mes de antelacion.

¢ Recoleccion de los documentos de referencia para facilitar la
investigacion de los auditores.

¢ Recoleccion de evidencias mediante entrevistas, examen de documentos
y observacion de las actividades y las condiciones en areas involucradas.

¢ Documentacion de todas las observaciones realizadas.

¢ Reunion de cierre con el auditado.

& Preparacion y distribucion de informe con las observaciones realizadas.
¢ Seguimiento de las acciones correctivas.

* Archivo de la documentacion respectiva en Garantia de Calidad por un
periodo no inferior a cinco anos.



Por ultimo, resta decir que la frecuencia de las auditorias dependera de las
necesidades de cada compaifiia, considerandose circunstancias tipicas a tener
en cuenta para decidir la misma: cambios significativos en la conduccién,
organizacion, politicas, técnicas o tecnologias que puedan afectar el sistema de
calidad, o cambios del sistema en si mismo y los resultados de recientes
auditorias previas.*'

Conclusion: un error puede tener serias consecuencias, ademas de costos no
medibles como tiempo de directivos y especialistas, credibilidad de usuarios y
autoridades, frustracion, desorganizacién de operaciones, etc.

Una auditoria llevada a cabo con objetividad y responsabilidad puede identificar
actividades vulnerables permitiendo tomar medidas correctivas vy
preventivas.*4*?

PROCESOS

Orientacion acerca del enfoque basado en procesos para los sistemas de
gestion de la calidad.

Las nuevas Normas ISO 9000:2000 promueven la adopcion de un enfoque
basado en procesos cuando se desarrolla, implementa y mejora un sistema de
gestion de la calidad (SGC).

El enfoque basado en procesos esta reflejado en la estructura de la Norma ISO
9004:2000 Sistemas de Gestion de la Calidad. Directrices para la mejora del
desempeno, y también en la Norma ISO 9001:2000 Sistemas de Gestion de la
Calidad. *

! Jiménez Montaiiés Ma. Angela, La Calidad como Estrategia Competitiva, Editorial Tébar Flores,
Esparia 1999.

2 ICONTEC, Norma NTC- ISO 10013, NTC-ISO 9001, NTC ISO 8402 ICONTEC, Norma NTC- ISO
9004-4.

Y Calidad, Tercera edicion, Editorial Paraninfo. Espana, 1999,
" Norma SO [en linea) [consulta 22-12-2004],
http://raulalberto.tripod.com.co/paginadeslimentos/id | 8. htm|



% CAPITULO 6.- APLICACION DE UN SISTEMA DE CALIDAD,
NORMATIVIDAD Y PERSPECTIVA DE UNA PLANTA TIF

Descripcion de la planta Tipo Inspeccion Federal 272

Esta ubicada en la calle Lago Cuitzeo S/ N, Colonia Anahuac en la Delegacion
Miguel Hidalgo, México D.F.

Se constituye la planta como una Sociedad Anénima de Capital Variable (SA de
CV), ante la notaria No. 86 del D.F., con fecha 20 de agosto de 1992, fundandola
tres socios. El objeto de la sociedad es la compra-venta, importacion, exportacion,
distribucion, comercializacion, arrendamiento, empaque y transformacion de
carnicos y alimentos en estado natural, elaborados y semielaborados, y en general
todos aquellos bienes, articulos y mercancias para consumo de la industria
hotelera y restaurantera.

El Capital Social es de Doscientos cincuenta millones de viejos pesos como
minimo e ilimitado el maximo. La rama industrial a la que corresponde es la
Alimenticia.

Existe una division compuesta por cuatro departamentos en donde el nimero de
trabajadores es de 87 entre hombres y mujeres con edades que fluctuan entre los
18 y 55 anos, de los cuales 20 son mujeres y 67 son hombres, estan ubicados en
las areas de oficinas, recepcién y proceso.

ORGANIGRAMA

Planta T F

De acuerdo a la visita realizada a la planta, la inspeccién fisica y la entrevista, los datos que
estan plasmados en el presente trabajo, fueron proporcionados por la responsable del érea

de produccion.
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Ingresa al Sistema TIF el 15 de enero de 2001
¢ Solo estan autorizadas las especies de Bovino y Porcino en sala de cortes
y camaras de frio.
Los procesos que se realizan en la planta son los siguientes:
¢ Corte de carne de Bovino.
¢ Corte de carne de Porcino.
¢ Marinado de Corte de carne de Bovino.
¢ Productos de Corte de carne de Porcino.
¢ Maduracion de Corte de carne de Bovino
¢ Maduracion de Corte de carne de Porcino.
¢ Congelacion de Corte de carne de Bovino.

¢+ Congelacion de Corte de carne de Porcino.

Principales Proveedores de Materia Prima

La planta recibe su materia prima de:
Proveedores de Carne Extranjeros
+ Excel Inc.
¢ Better Beef Carne.
¢+ Swift Corporation.

¢ XL Meats.

Proveedores de Marinado Nacionales
+ McCormick Pesa.

¢ Norris S.A. de C.V.



Proveedores de Empaque Nacionales

¢ Cryovac de México.

Proveedores de Embalaje Nacionales

¢ Pack Topack.

Caracteristicas de la carne

La carne que se procesa es de importacion, cuyos origenes son establecimientos
autorizados para la exportacion de carne y productos carnicos a México,
proveniente de los Estados Unidos de Norteamérica 6 Canada. En caso de
requerir producto nacional éste procede de Establecimientos Tipo Inspeccion
Federal.

El producto de importacién a diferencia del nacional garantiza aspectos como:

1. Que la carne proviene de ganado de engorda alimentado con base en granos,
clasificado e inspeccionado por el United States Department of Agriculture
(de los Estados Unidos de Norteamérica) 6 por la Canadian Food Inspection
Agency (de Canada).

2. La carne se recibe en estado fresco, empacada al alto vacio, y en cajas de
carton.

3. Las bolsas que contienen la carne estan impresas mostrando la calidad del
producto y la marca.

4. El producto que ingresa al pais cuenta con toda la documentacion legal
necesaria, ademas de ser muestreados en los puntos de acceso al pais en
cuanto a verificacion de contenido de residuos téxicos.

Calidad de la carne

La calidad de la carne se define por la textura del musculo del cual proviene. Un
musculo sometido a menos movimiento, como el filete, tendra una textura fina con
fibras compactas. Los musculos que se ejercitan mas como los del pescuezo,
espaldilla y pierna son magros, de fibras mas gruesas y por lo general son mas
duros.

La dureza se debe principalmente a la clase de proteinas reconocida como tejido
conectivo, cartilago y tendén. Muchos de los cortes duros que son poco usados
como el brazuelo o el pecho, se estan volviendo populares en algunos de los
restaurantes mas finos, ya que son deliciosos al prepararse con una coccién lenta.
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Tipo de Cortes

Los cortes primarios mas duros con sabor mas intenso vienen de los grupos
musculares mas ejercitados que se encuentran hacia la cabeza y pescuezo,
conocidos como chuck, espaldilla, pecho y brazuelo. Estos cortes se caracterizan
por su fibra mas gruesa, aunque muchos también tienen una estructura
complicada compuesta de unos cuantos musculos diferentes, mas pequefios,
unidos por tejido conectivo.

De estos cortes, el chuck es reconocido por su gran sabor, los cortes intermedios
(ni demasiado suaves ni demasiado duros) vienen del cuarto trasero, conocido
como el area del cuadril o la pierna. Muchos conocedores de carne prefieren estos
cortes intermedios por el sabor que ofrecen sin ser demasiado duros.

La segunda categoria de carne, no tan suave, requiere tiempo para desbaratar la
estructura muscular llena de colageno durante su cocimiento. El objetivo a la hora
de cocer carne mas dura es suavizar el colageno en forma tal que ya no esté
correosa, esto ocurre con mas eficiencia en la presencia de calor humedo en el
rango de cocimiento a fuego lento (85°C 0 menos), las temperaturas mas altas
continuaran ablandando el colageno pero dejaran el resto de la carne
insoportablemente dura.

Grasa y Marmoleo.

Existen tres tipos de grasa en el animal:
1. Grasa externa: cubre la parte exterior de la canal (grasa de cobertura).
2. Grasa intermuscular: se encuentra entre los musculos.

3. Grasa intramuscular: se encuentra dentro del musculo y esta es la que
define la calidad de la carne (marmoleo).

La grasa externa y la intramuscular protegen la canal para que no presente merma
ni se contraiga durante la refrigeracion ayudando a mantener la forma de los
cortes. Las cantidades excesivas de estas grasas nunca son deseables.

El marmoleo es la grasa que se encuentra dentro del musculo y es muy importante
ya que al existir un marmoleo abundante se obtiene mayor calidad, suavidad,
jugosidad y sabor en la carne.

En los Estados Unidos de Norteamérica existe la posibilidad de comprar carne de
res clasificada por grado de calidad, la clasificacién a diferencia de la inspeccion
es voluntaria, la realiza el Departamento de Agricultura de E.UA (USA), es
pagada por el ganadero con el fin de obtener un mejor precio por los animales que
engordo, al mismo tiempo hay un beneficio para el consumidor, ya que cua.ndo el
publico consumidor compra un producto de acuerdo a sus necesidades
especificas, siempre encontrara el mismo producto si lo pide por grado de calidad.
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La “inspeccion” es obligatoria, los servicios de inspeccion son pagados con el
dinero que aportan los contribuyentes al estado, es realizado por el Departamento
de Agricultura, y se hace con la finalidad de verificar que los productos carnicos
son aptos para el consumo humano. Todo el ganado bovino y sus canales son
inspeccionados antes, durante y después del proceso de sacrificio.

Toda la carne de res procesada y vendida en Estados Unidos tiene que pasar por
el proceso de inspeccion. La carne de res que cruza la frontera entre un estado y
otro tiene que pasar por la inspeccion del Servicio de Inspeccion e Inocuidad
Alimenticia (FSIS) del USA.

Todos los productos carnicos que se venden exclusivamente dentro de un estado
tienen que satisfacer los mismos criterios de USA mediante una inspeccion federal
0 una reglamentacion a nivel estatal.

Algunas companias ofrecen programas de certificacion de calidad para cortes de
canales que califican en la mitad superior de las clasificaciones Choice y/o Prime.
No todos estos programas incluyen la clasificacién por parte del gobierno, pero la
compania certificara que se han satisfecho ciertas normas de calidad.

Aunque las clasificaciones de calidad son solamente estimaciones de la
palatabilidad de la carne, las investigaciones muestran que son muy utiles para
identificar un corte indeseable. Si se selecciona carne de calidad mas hacia el
Prime que al Estandar, disminuye la probabilidad de servir un corte indeseable.

La “Maduraciéon en Seco” se refiere al almacenamiento mas largo de canales o
cortes de res al por mayor, a temperaturas de refrigeracioén, sin envoltura
protectiva.

La "Maduracion en Humedo" se refiere al almacenamiento a temperaturas de
refrigeracion en una bolsa al alto vacio. Los dos sistemas tienen el mismo efecto
sobre |la suavidad de la carne. Las enzimas naturales del musculo descomponen
el tejido conjuntivo y las fibras musculares, mejorando asi la suavidad de la carne.

El ablandamiento maximo ocurre después de una maduracion de 10-12 dias,
aunque periodos mas largos permiten que continle este proceso de
ablandamiento. Ambos sistemas de maduraciéon deben ocurrir a temperaturas de
menos de 2.2 °C.

Una de las diferencias principales entre la maduraciéon en seco y en humedo es
que hay un mayor crecimiento microbiano en el producto con maduracién en seco.
Un almacenamiento prolongado en presencia de aire (maduracion en seco) crea
un ambiente muy propicio al crecimiento de las bacterias.

En el momento del despiece, se puede anticipar una pérdida del 5% al 20% del

peso del producto debido a deshidratacién y la cantidad de recorte que se tendra
que hacer si se usa el método de maduracion en seco.
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Si se empaca la carne al alto vacio se limita el crecimiento de las bacterias
daninas y la pérdida de rendimiento se reduce al 1%, aproximadamente. El
crecimiento microbiano en la carne madurada en seco exige un recorte extenso
sin que aporte otros beneficios al paladar.

Respecto a la carne de Cerdo se caracteriza por su versatilidad y sorprendente
utilidad, lo cual lo hace un animal extraordinario. Un hecho que vale la pena
destacar en la evolucién del cerdo como importante fuente de alimento, es que a
partir de 1950 los Productores de Cerdo de Estados Unidos concentraron sus
esfuerzos para desarrollar una especie mas magra, que pudiera satisfacer las
demandas de un producto bajo en colesterol y grasa.

Hoy en dia la combinacién de una genética mejorada, técnicas avanzadas de
alimentacién e higiene han dado como resultado un cerdo 50% mas magro que en
los 50°s - 60's y practicamente libre de parasitos que provocan la triquinosis y la
cisticercosis.

El sabor proveniente de los diferentes cortes del cerdo, puede facilitar la compra
para satisfacer necesidades especificas del menu. Los cortes de lomo sin hueso,
incluyendo filetes y chuletas, que provienen de las porciones mas magras del
animal, son los mas atractivos para establecimientos comerciales medianos y
selectos.

La pierna fresca, relativamente magra, también logra un asado estupendo y es
particularmente apropiada para el sector no comercial donde los presupuestos
tienden a estar limitados.

El tocino, costillas y cortes de espaldilla son de sabor fuerte, muy econémicos,
pero con mas grasa.

La carne de cerdo representa casi el 50% del consumo diario de proteinas en todo
el mundo. Las practicas de higiene y programas de calidad aplicados a la
produccion como el Analisis de Riesgos y Puntos Criticos de Control (HACCP), le
aseguran al consumidor un alimento seguro y de alta calidad.

Disefiadas para entregar un producto superior, las instalaciones para la crianza y
sacrificio de cerdos en los Estados Unidos ofrecen a los productores la
oportunidad de supervisar las operaciones participando activamente, asegurando
productos finales excelentes.

Las practicas en las operaciones actuales permiten a los productores desarrollar
un producto integro con caracteristicas de sabor consistentes y cualidades
alimenticias superiores.

Existen nuevos conocimientos sobre los factores que influyen en el valor de las
canales del cerdo y sus cortes primarios basados en las preferencias del
consumidor. Esto surge a partir de que el cerdo y la busqueda del consumidor de
carnes magras de mayor calidad han sido mas marcados en los ultimos afos.
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Ambos tipos consisten de un musculo delgado. Estos cortes los hay disponibles en
las clasificaciones “fed-commercial” y “utility”.

El articulo del que nos ocuparemos es la Arrachera, es el producto estrella,
porque es el que tiene mayor volumen de produccion y el de mayor
desplazamiento en la industria hotelera y restaurantera.

ORGANIGRAMA

PRODUCCION DE ARRACHERA

SUPERVISOR DE
PRODUCCION

l

ASISTENTE DE
PRODUCCION

v v

OPERARIOS DE MAQUINARIA AYUDANTES ESPECIALIZADOS
PARA LIMPIEZA DE EN PRODUCCION DE ARRACHERA :
ARRACHERA:

¢ TURNO MATUTINO:
¢ WHIZARD |- Celia Ramirez Ma. Carmen Marguez

Santos Mendoza
Luis A. Aguilar

® WHIZARD 2- Rafael Castillo Bibina Ramos
¢ TURNO VESPERTINO:
¢ WHIZARD 3- Alejandro de Jesus Leobardo Lindero
Reyna Vega

Sara Moreno
Judith Farcier
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ACTIVIDADES DE: CADA PUESTO DE TRABAJO

Supervisor de produccién

Recibe y “romanea” las cajas de carne por whizard.

Organiza al personal en las actividades.

Verifica todas y cada una de las actividades propias de los operarios de
maquinaria para limpieza de arrachera, de los ayudantes especializados en
produccion de arrachera y del asistente de produccion.

Asistente de produccién

*

*

* & ¢ ¢ 0

En caso de ausencia del supervisor de arrachera asume todas las
responsabilidades del puesto.

Se coordina con control de calidad en cuanto a formulaciones, de acuerdo a
la calidad, sabor y marca de arrachera.

Se coordina con los ayudantes de produccion en cuanto a lotificacion.

Es responsable del pesaje de productos para la salmuera de marinacion.
Mantiene inventarios de los productos de marinacion.

Es responsable de entregar el producto terminado al area de inventarios.

Es responsable de la evaluacién diaria de los controles de produccién, asi
como el vaciado de la informacién a los formatos diarios de reporte de
arrachera.

Mantiene orden e inventarios del material de empaque (bolsas y cajas) de
todas las areas: produccién, cortes, embarques, limpieza de instalaciones.
Es responsable de verificar los horarios del personal, mediante el llenado
del reporte diario de los tiempos del personal.

Operario de maquinaria para limpieza de arrachera:

Whizard

* Ayuda a acomodar sus cajas de carne.

* Acomoda sus cajas para recibir la grasa que quite de la carne.

* Verifica el correcto funcionamiento del whizard.

* Limpieza de carne, que consiste en quitar el exceso de grasa con la ayuda
de la navaja circular del whizard.

. Su cuota diaria de producciéon esta estimada en la limpieza de 500kg del
producto “incide skirt” en un turno de 8 horas, de acuerdo a la calidad de
limpieza que marca la empresa.

L 4 Pesa la grasa que le quitd a la carne y la lleva al area donde se va
acumulando la grasa que se vende diariamente.

. Lava el soporte de la agarradera de la navaja del whizard y limpia este en

todas sus partes.
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Desmembranadora

Arma la desmembranadora y verifica su correcto funcionamiento.

Acomoda su caja donde se recibe la membrana que quita de la carne.

La limpieza de carne consiste en quitar el exceso de membranas y “espejo”
al pasar la carne sobre la navaja de la desmembranadora.

Su cuota diaria de produccion esta estimada en la limpieza de 1500kg del
producto “inside skirt” en un turno de 8 horas, de acuerdo a la calidad de
limpieza que marca la empresa.

Pesa la membrana que le quité a la carne y la lleva al area donde se va
acumulando la grasa que se vende diariamente.

Apoyo a whizard’s

*
+

Sacar y acomodar arrachera a los tres whizard's.
Mantener limpia el area de arrachera.

* pp = planta de produccién

Avudantes especializados en produccion de arrachera:

LR 2

® ¢ 0 0 o0

L B B B BE B BE R B R IR AR

Acomodar carne a cada whizard.

Introducir a la * pp el equipo que se utilizara (bascula, carros tina, bolsas
para basura y mandiles, taras).

Sacar cajas de cartén (para basura o para reutilizar).

Llevar a la pp la carne sobrante del dia anterior.

Tenderizar.

Pesar y anotar peso.

Preparar salmuera para marinar.

Vaciar carne y salmuera al tumbler, reportar lote, bolsas, calidad, tomar
tiempos de marinacion.

Llevar carros de arrachera a la pp.

Llevar bolsas para arrachera a la pp.

Marcar bolsas por lote de produccion.

Vaciar olla de tumbler una vez marinada la carne.

Seleccionar arracheras a embolsar.

Embolsar.

Sellar bolsas.

Termoencogimiento.

Acomodar en carros.

Llevar a congelar la carne.

Sacar bascula de pp y limpiarla.

Lavar mesa de arrachera.

Lavar desmembranadora, tenderizadora, tumbler, area de sanitizacion,
triturador, carros tina, taras. cuchillos, chairas, volteador, mesas auxiliares,
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L R R R B B R

paredes, techo, piso y cualquier otro material o equipo que se utilice en la
produccién de arrachera.

En caso de que la carne se reciba congelada, los ayudantes sacan la carne
de las cajas y la dejan descongelar y al dia siguiente la recojen y la
acomodan de acuerdo al operario de whizard que la limpiara.

Armar cajas.

Llevar carros con carne congelada al area de empaque.

Acomodar bolsas con carne en las cajas.

Pesar cajas, anotar peso, bolsas, calidad, marca, fecha de produccioén.
Acomodar cajas.

Sacar carros de area de empaque.

Barrer y dejar ordenada area de empaque.

En el proceso de ARRACHERA se ocupa otro tipo de cortes diferentes a “inside
skirt”, requiere de dos actividades mas que el proceso normal de arrachera:

*
+

Se corta con rebanadora y luego a cuchillo la carne antes de marinar.
Se deja en reposo la carne a temperatura de refrigeracion durante uno o
dos dias.
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Analisis de la planta TIF

Indicadores:

* Hay una Base de datos de la situacién Actual que se maneja por areas y
solo conoce lo referente a su area cada responsable de la misma y los
directores de la planta:

Analisis de clientes, mercado.

Costos de mercado.

Clientes.

Proveedores.

Produccion en volimenes sobre tonelada.
Costos de produccion.

Proveedores.

L K 2R R K IR AR

¢ Hay Desarrollo de nuevos productos, a cargo de un Ingeniero en
Alimentos que se encarga del area de Calidad, también hay introduccion de
nuevos productos.

¢ Medio ambiente:

Cumple con la situacion medioambiental, apegandose a la normatividad
vigente en las NOM que hablan de seguridad y apoyados en las Leyes del
Equilibrio Ecolégico y Proteccién al Medio Ambiente, cumpliendo ambas
satisfactoriamente.

¢ Mercadotecnia y distribucion:
Hay catorce camionetas repartidoras de producto terminado y cortes.

¢ Desempeno Directivo

La capacidad de mando recae en tres directores, ellos son quienes distribuyen
el trabajo y lo delegan, asi como las proyecciones de la areas.

Se realiza planeacion solo en el area de proceso realmente.

¢ |nventarios

Materia prima
Especies autorizadas: Carne de Bovino y Porcino.

Almacén: hay poca capacidad, se renta en otras empresas del ramo espacios
para este fin.

Productos finales: se distribuyen durante todo el dia, para evitar la permanencia
en camaras, ademas que no hay espacio para tener un stock.
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¢ |Instalaciones:

Capacidad de corte y Proceso Instalada Capacidad de corte y Proceso Utilizada

Corte 1.5 toneladas / 8 horas. Corte 1.5 toneladas / 8 horas.
Marinado 2 toneladas /8 horas. Marinado 2 toneladas /8 horas.

Capacidad de Refrigeracion (0 a -4°C) Capacidad de Congelacién (-20 a -40°C)

Capacidad Instalada 60 toneladas. Capacidad Instalada 150 toneladas.
Capacidad Utilizada 60 toneladas. Capacidad Utilizada 150 toneladas.

¢ Movilizacion del producto:

Bovino sin restricciones a todo el pais.
Porcino solo a zonas de control.

¢ Exportacién del producto:
Republica de Cuba.

¢ Equipo y Maquinaria:

“EQUIPO ADQUIRIDO Unidades EQUIPO QUE LA PLANTA Unidades

EN EL ANO 1994 , POSEE ACTUALMENTE 2004

1. Banda transportadora 1 1. Agitador triturador 1
2. Bascula 1 2. Bascula 6
3. Carro tipo charola 1 3. Boller calentador 1
4. Carro tipotina 1 4. Boiler de paso 1
5. Licuadora industrial 1 5. Compresor de aire 1
6. Maquina de campana 6. Cuchilla Wizard 3

para empaque al alto 1 7. Desmembrenadora  de 2

vacio 1 - carne 1
7. Mesa de trabajo 1 8. Inyectora de carne 1
8. Molino 1 9. Refrigerador blanco 3
9. Rebanadora 1 10.Selladora al vacio 8
10. Sierra de Corte 1 11.Unidad condensadora

11.Tenderizadora
12. Tumbler
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¢ Mantenimiento a las Areas de la planta

bt o e~ en = G
Pedidos vy
Remisiones Planta Baja (PB)
Pedidos PB
Bafio Hombres PB
Bano Mujeres P Intermedia
Bano Hombres PB
Bano Mujeres PA
Camara de Producto PB
Camara de Cortes PB
Céamara de jabones y taras PB
Camara 1 de Refrigeracion PB
Camara 2 de Refrigeracion PB

Camara 3 de Refrigeracién PB
Camara 4 de Refrigeracion PB
Camara 5 de Refrigeracion PB
Camara 6 de Refrigeracion PB
Camara de Secos y Vinos PB
Camara de empaque carton PB

Cuarto de maquinas Azotea
Almacén Azotea
Oficina Lic. De la Mora Pl
Oficina Lic. Ortega Pl
Oficina SAGARPA PB

Alqunas consideraciones que se obtuvieron del analisis de la planta

recurriendo a la herramienta Balanced Scorecard:

Cumplen con la Normatividad, BMP,
BPF, HACCP aunque no este
implementado oficialmente.

No hay un sistema de calidad
establecido a pesar que sus productos
tiene una excelente Calidad Higiénico
Sanitaria respaldada por SAGARPA vy
SSA.

Reciben materia prima de exportacion,
estos proveedores manejan Calidad de
Exportacion  porque proveniente de
plantas con certificacién [1SO, mismas
que tienen cultura de respeto al Medio
Ambiente.

Entonces hay que Implantar el Sistema
ISO para obtener la certificacion vy
asegurar la expansion del mercado
nacional o internacional y obtener un
mayor valor agregado a los productos
vendidos del menudeo a mayoreo.

Hacia los empleados hay buen trato y la
capacitacion la brindan los responsables
de cada area en la medida de lo posible,
| pero no cuentan con personal calificado.

Proporcionar adiestramiento constante y
actualizado, con instructores externos
capacitados en Sistemas de
aseguramiento de calidad y de uso de
maquinaria y equipo de tecnologia de
punta para obtener personal
especializado y calificado.
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La responsabilidad de Produccion recae
en una MVZ., quien implanté sistemas
de organizacién sanidad, etc, en su
Iclepartamento, y es responsable ante
| SAGARPA.

Invertir en Capacitacion internacional a
los responsables de area, para formar
especialistas, lo cual redundara en
beneficios a la empresa a mediano
plazo.

Hay un responsable ante SSA. que
involucra al sector Gobierno, pese a que
| la planta pertenece al Sector Privado.

Es muy positivo tener a dos Médicos
veterinarios que salvaguardan la calidad
de los productos desde dos
perspectivas diferentes pero
complementarias.

En la toma de decisiones participan los
tres directores operativos, quienes son
reticentes a la planeacion; Pensadores —
Intuitivos — Perceptivos; Estilo cognitivo
en la planeacién.

La informacion debe fluir horizontal y
verticalmente, para que todos los
responsables de area, tengan un
panorama de cémo esta la empresa,

hacia donde va y que se ha logrado.

No hay un grupos conformados como
equipos de trabajo para desarrollar,
formular, la planeaciéon y elaboracion de
manuales, etc.

Formar grupos de trabajo.

Existen registros parciales de tres afos
a la fecha, en una Base de Datos

Desarrollo de Software's que permitan:
Actualizacion semanal, quincenal o
mensual, sistematica y puntualmente,
con facilidad y mdiltiples opciones
electronicas para recuperar la
informacién vertida.

La tendencia y la participacion del
producto en el mercado nacional, ha ido
‘aumentando.

Ejecutar una difusiéon publicitaria con
cobertura nacional en los principales
medios de publicidad.
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El departamento de produccion ha
proyectado para el 2005, obtener de 40
a 50 toneladas de producto mensual, en
meses anteriores se desplazaban 30 a
40 toneladas.

Invertir en la infraestructura de la planta,
a corto plazo, para obtener recursos o
respaldos financieros, que permitan el
continuo crecimiento de la empresa.

La venta depende de la temporada
coincidiendo la mayor produccion con
las fechas en que hay celebraciones,
(recordar que las ventas son al sector

turismo Hoteles y Restoranes
primordialmente) tales como:
¢ Enero 6.

* Febrero 14.

& Marzo, un dia después de Semana
Santa.

+ Mayo 10.

¢ Julio — Agosto vacaciones.

¢ Septiembre 15y 16.

* Noviembre aumentando la produccion
previendo las fiestas ya proximas.

¢ Diciembre Vacaciones y Fiestas
desde el 12 al 31.

Buscar nuevos nichos de mercado para
incrementar las ventas todo el afio, los
365 dias.

Perspectiva de los empresarios que dirigen la planta TIF a corto y mediano

plazo

# |ncrementar el nivel de produccién en un 10 por ciento anual, de manera

exponencial.

¢ Compra de Maquinaria y equipo para poder respaldar el volumen de

produccién esperado.

¢ Adquisicion de un terreno cercano,

para aumentar la capacidad instalada de

la planta, ya que actualmente trabaja al tope.

+ Ampliar sus horizontes de exportacién hacia otros paises.
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Propuestas de Mejora para la planta TIF

¢ Elaborar Manuales de organizacion.

¢ Elaborar Manual de Calidad.

¢ Conformar grupos de trabajo.

¢ Procurar comprar materia prima carnica del pais.

¢ Adquirir terreno para comprar y o construir camaras de frio.

¢ Reconstruir una sala de proceso y otra de cortes, el tamarno dependera de
la proyeccion a futuro.

¢ Expandirse a otros nichos de mercado nacionales.
¢+ Exportar sus productos a otro tipo mercados internacionales.

¢ Desarrollo de nuevos productos, con elevados estandares de calidad y a
bajo costo.

¢ Hacer campanas de difusion, dirigidas a clientes potenciales para dar a
conocer todos los productos que transforman.

¢ Tomar en cuenta las opiniones del personal de proceso.

¢ Crear un tercer turno de trabajo, esto facilita incrementar el volumen de
produccion en tiempos mas cortos.

¢ Transformar carne de otras especies como: ave, venado, avestruz, etc.
¢ Desarrollo de nuevos productos con carne de otras especies.
¢ Estudiar y conocer de cerca de los competidores.

¢ En la Planeacién tomar en cuenta aspectos: Demograficos, Sociales,
Politicos, Tecnologicos Legales y Econémicos.

¢ Disenar la Mision y la Vision de la empresa.

90



3 CONCLUSIONES

Mediante el analisis presencial e intercambio de informacién realizado en la planta
TIF, uno de los principales aspectos que se percibe es que hay que implantar un
sistema o proceso formal de planeacion y formular estrategias por departamento,
pero es importante que los directores de esta empresa estén concientes que debe
existir el compromiso de todos los departamentos, esto implica realizar un trabajo
coordinado en equipo.

Los trabajos que debe realizar el equipo en la planta son principalmente compartir
informacion y promover el trabajo en grupo, crear procesos de retroalimentacion
en todos los niveles de la organizacién que permitan hacer pruebas y realizar
acciones relacionadas con la implementacién de la estrategia general .

Es de vital importancia que los tres directores de la planta TIF que fungen como:
Jefe multidisciplinario y estratégico, cambien su modelo mental de empresario,
debe involucrase e integrarse la triada, es su responsabilidad la planeacion,
establecer un clima apropiado para planear, asegurarse que el disefio del sistema
de planeaciéon es adecuado para las caracteristicas (nicas de su empresa,
apoyarse en un planeador corporativo, reunirse con los ejecutivos que participan
en la elaboracion de los planes e informar los resultados de la planeacion y
entonces el cambio se derramara en toda la empresa, solo asi se veran resultados
a corto y mediano plazo.

En esta mediana empresa, podemos constatar que padece las mismas
debilidades que las pequefas empresas, pero a niveles mas complicados, por
ejemplo, de tipo econémico, que se refleja en la falta de espacio para introducir
mas equipo y maquinaria, no pueden pagar altos salarios, por lo tanto, no cuentan
con personal altamente especializado, no cuentan con controles de calidad para
aplicar el Sistema ISO.

Esta planta requiere de interiorizarse en el progreso de las técnicas de
produccién y alimentacion, asi como dar un mayor valor agregado a los productos
exportables con el mejoramiento de los procesos, la eliminacion del
intermediarismo, una notable busqueda en la participacion en rastros TIF a nivel
nacional, para comprar carne nacional con calidad de exportacion, y reducir el
costo de la materia prima que es del extranjero.

Hacer una buena campafa para que las tiendas de autoservicio tengan mayor
injerencia en el mercado de carne fresca, exponerles las ventajas de trabajar la
carne proveniente de rastros y plantas TIF y lanzar una fuerte campana para
promover su Consumo.

Obviamente, un producto que viene de una planta TIF, es uno que tiene mas valor

para un consumidor educado y cada vez mas conciente de la necesidad que
existe de ofrecer productos carnicos saludables a su familia.
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Realizar mejoras en la planta, e inversion en su infraestructura, a la larga seran
una ventaja.

Con respecto al Mercado Nacional la Exportacién y su Proceso de Certificacion, tiene
futuro si se exportara producto procesado, como la objeto de estudio, donde la calidad
es una garantia en cada arrachera que se vende, ya que no hay mejor juez que el
consumidor, ademas que es un producto perecedero que porta una serie de pasos
higiénico sanitarios, que garantizan un producto saludable libre de riesgos fisicos,
quimicos y biolégicos, es por ello que los productos son inocuos, es decir, no
causaran ningun dafo al ser consumidos.

Esta planta TIF debe buscar expandir el Mercado nacional e internacional, con
producto terminado, ya que las perspectivas del mercado global de la carne se
enfocan a la de cerdo con 46%, res y ternera 27%, pollo 24%, y pavo 30%. Esto
demuestra que también la calidad del mercado nacional se estd mejorando y se
puede utilizar, pero para ello es necesario ampliar la capacidad instalada de ésta
planta TIF.

Acerca de las Normas vigentes, |la planta TIF cumple con la Normatividad Oficial
Mexicana muy estrictamente, sélo le falta apegarse a la filosofia de la Norma ISO
9000:2000, 14000, las cuales recomiendan que a partir de la Planeacion Estratégica
toda conduccion de los procesos de la empresa, son para generar Cadenas de Valor
Agregado con Calidad que sobrepase las expectativas del Cliente, ademas de que
esto garantizara el crecimiento de la empresa.

Se recomienda realizar auditorias en toda organizacién, por ejemplo la auditoria de la
calidad, basado en las normas ISO 9000 y 14000.

Todos los elementos deberan ser internamente auditados y evaluados a intervalos
regulares.

Las auditorias deben realizarse de manera que, permitan determinar si los diversos
elementos del sistema de gestion de la calidad, son eficaces para alcanzar realmente
los objetivos de la calidad que la planta se ha propuesto lograr en un futuro.

Finalmente se aconseja a la direccién de la empresa formular y establecer un plan
adecuado de auditorias.

La situacién financiera de la empresa y de acuerdo al Método de Razones empleado,
nos muestra en el anexo 3.3 que las condiciones en general son muy favorables: |a
planta puede hacer frente a sus obligaciones a corto plazo, hay capacidad de pago y
su indice de liquidez es bueno, en cuanto al capital de trabajo muestra que puede
perfectamente cubrir sus necesidades de operacion, las razones de endeudamiento
son complementarias manejando ambas un indice muy apropiado, las razones de
eficiencia y operacién indican que la rotacién del activo es aceptable, en inventarios
hay movilizacién rapida de producto y materia prima, en la de cuentas por cobrar es
equivalente a un mes, la rentabilidad sobre el activo es de 15 a 1, y en la del capital
los duefios ganan en promedio 19 pesos, con esos datos se confirma que la empresa
presenta una situacién financiera sana, lo que le permite ampliar la planta y el
mercado con recursos propios, generando mayores utilidades a los accionistas,
visualizando un futuro promisorio.
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ANEXO No. 1.1
INDICE DE NORMAS OFICIALES MEXICANAS

EN MATERIA DE SALUD ANIMAL

No.

NORMA

CONCEPTO

PUBLICACION EN EL DIARIO OFICIAL
DE LA FEDERACION

Publicada

Modificacion

Aclaracion

NOM-001-ZO0O-1994

Campaiia Nacional
contra la Varroasis
de las Abejas.

28-ABR-94

12-AGO-97

NOM-002-Z0O0-1994

Actividades
técnicas

y operativas
aplicables

al programa
nacional

para el zontrol de
la

abeja africana.

28-ABR-94

25-ABR-01

NOM-003-Z0O0-1994

Criterios para la
operacion

de laboratorios de
pruebas
aprobados en
materia
zoosanitaria.

28-ABR-94

17-NOV-98

NOM-004-ZO0-1994

Grasa, higado,
musculo

y rifién en aves,
bovinos

caprinos, cérvidos,
equinos. ovinos y
porcinos, Residuos
toxicos. Limites
maximos
permisibles y
procedimientos de
muestreo.

11-AG0O-94

25-0CT-96
25-ABR-01

NOM-005-200-1993

Campaiia Nacional
contra la
Salmonelosis
Aviar,

01-SEP-94

10-FEB-95

NOM-008-ZO0-1993

Requisitos de
efectividad
biolégica para los
ixodicidas de uso
en bovinos y
método de prueba

21-SEP-94

6-ABR-98




NOM-007-Z00-1994

Campana Nacional
contra la
Enfermedad de
Aujeszky.

19-SEP-94

12-JUN-95

15-AGO-96

3-JUN-98

NOM-008-Z0O0-1994

Especificaciones
zoosanitarias para
la construccion y
equipamiento de
establecimientos
para el sacrificio
de animales y los
dedicados a la
industrializacion de
productos
carnicos.

16-NOV-94

10-FEB-99

NOM-009-ZO0-1994

Proceso sanitario
de la carne.

16-NOV-94

12-NOV-96

10

NOM-010-ZO0O-1994

Determinacion de
cobre, plomo y
cadmio en higado,
musculo y rifién de
bovinos, equinos,
porcinos ovinos y
aves por
espectrometria de
absorcicn atémica.

09-ENE-95

11

NOM-011-ZO0O-1994

Determinacion de
sulfonamidas en
higado y musculo
de bovinos,
ovinos, £quinos,
porcinos y aves
por cromatografia
capa fina-
densintemetria.

28-FEB-95

12

NOM-012-Z00O-1993

Especificaciones
para la regulacién
de productos
quimicos,
farmacéuticos,
biolégicos y
alimenticios para
uso en enimales o
consumo por
estos.

17-ENE-95

27-ENE-04




13

NOM-013-Z00-1994

Campaiia Nacional
contra la
Enfermedad de
Newcastle,
presentacién
velogénica.

28-FEB-95

30-MAR-95

14

NOM-014-Z00-1994

Determinacién de
cloranfenicol en
musculo de
bovinos, equinos,
porcinos, ovinos y
aves por
cromatografia de
gases.

17-MAR-95

15

NOM-015-Z00-1994

Andlisis de
arsénico en
higado, musculo y
rifidén de bovinos,
equinos, porcinos,
ovinos y aves por
espectrometria de
absorcion atémica.

08-MAR-95

16

NOM-016-Z00-1994

Analisis de
mercurio en
higado, musculo y
rifidn de bovinos,
equinos, porcinos,
ovinos y aves por
espectrometria de
absorcién atdmica.

09-MAR-95

17.

NOM-017-ZO0O-1994

Andlisis de
bencimidazoles en
higado y musculo
de bovinos,
equinos, porcinos,
ovinos y aves por
cromatografia de
liquidos de aita
resolucion.

27-MAR-95

18

NOM-018-ZO0-1994

Médicos
veterinarios
aprobados como
unidades de
verificacion
facultados para
prestar servicios
oficiales en
materia
zoosanitaria.

26-ABR-95




19

NOM-019-ZO0-1994

Camparia Nacional
contra la
Garrapata
Boophilus spp.

19-MAY-95

15-ABR-86

20

NOM-020-ZO0-1995

Determinacion de
ivermectinas en
higado de bovinos,
equinos, porcinos,
ovinos y aves por
cromategrafia de
liquidos de alta
resolucion,

22-MAY-85

21

NOM-021-ZO0O-1995

Analisis de residuos
de plaguicidas
organoclorados y
bifenilos policlorados
en grasa de bovinos,
equinos, porcinos,
ovinos y aves por
cromatografia de
gases.

23-MAY-95

22

NOM-022-ZO0-1995

Caracteristicas y
especificaciones
zoosanitarias para
las instalaciones,
equipo y operacion
de
establecimientos
que comercializan
productcs
quimicos,

farmacé ticos,
biologicos y
alimenticios para
uso en animales o
consumao por
éstos.

31-ENE-96

23

NOM-023-Z00-1995

Identificacién de
especie animal en
musculo de
bovinos, ovinos,
equinos, porcinos
y aves, por la
prueba de
inmunodifusiéon en
gel.

14-SEP-95




24

NOM-024-Z0O0O-19385

Especificaciones y
caracteristicas
zoosanitarias para
el transporte de
animales, sus
productos y
subproductos,
productos
quimicos,
farmacéuticos,
biolégicos y
alimenticios para
uso en animales o
consumo por
éstos.

16-OCT-95

25

NOM-025-ZO0-1995

Caracteristicas y
especificaciones
zoosanitarias para
las instalaciones,
equipo y operacion
de
establecimientos
que fabriquen
productos
alimenticios para
uso en animales o
consumao por
éstos.

16-0CT-95

26

NOM-026-Z00-1994

Caracteristicas y
especificaciones
zoosanitarias para
las instalaciones,
equipo y operacion
de
establecimientos
que fabriquen
productos
quimicos,
farmaceuticos y
bioloégicos para
uso en animales.

27-NOV-95

7-NOV-02

27

NOM-027-Z0O0-1995

Proceso
zoosanitario del
semen de
animales
domeésticos.

11-ENE-96




28

NOM-028-Z00-1995

Determinacion de
residuos de
plaguicidas
organofosforados
en higado y
musculo de
bovinos, equinos,
porcinos, ovinos,
caprinos, cérvidos
y aves por
cromatografia de
gases.

24-ENE-96

29

NOM-029-Z00-1995

Caracteristicas y
especificaciones
para las
instalaciones y
equipo de
laboratorios de
pruebas y/o
andlisis en materia
zoosanitaria.

14 -FEB-96

30

NOM-030-ZO0O-1995

Especificaciones y
procedimientos
para la verificacién
de carne, canales,
visceras y
despojos de
importacion en
puntos de
verificacién
zoosanitaria.

17-ABR-96

31

NOM-031-Z00-1995

Campaiia Nacional
contra la
Tuberculosis
Bovina
(Mycobacterium
bovis).

08-MAR-96

27-AGO-98

32

NOM-032-Z00-1996

Determinacién de
antibidticos en
higado, musculo y
rifién de bovinos,
ovinos, equinos,
porcinos, aves,
caprinos y
cérvidos por la
prueba de torunda
y por bioensayo.

26 -FEB-96




33

NOM-033-ZO0-1995

Sacrificio
humanitario de los
animales
domeésticos y
silvestres.

16-JUL-96

16-JUL-97

20-DIC-96

34

NOM-034-Z00-1996

Determinacion de
dietilestilbestrol,
zeranol y taleranol
en higado y
musculo de
bovinos, equinos,
porcinos, ovinos,
aves, caprinos y
cérvidos por
cromatografia de
gases-
espectrometria de
masas.

27-FEB-96

35

NOM-035-Z00-1996

Requisitos
minimos para las
vacunas,
antigenos y
reactivos
empleados en la
prevencion y
control de rabia en
las especies
domeésticas

26-JUN-96

36

N OM-036-Z00-1996

Requisitos
minimos para las
vacunas contra la
fiebre porcina
clasica.

01-JUL-96

37

NOM-037-Z00-1995

Camparia Nacional
contra la Fiebre
Porcina Clasica.

29-0CT-96

38

NOM-038-ZO0-1895

Requisitos
minimos para las
bacterinas
empleadas en la
prevencion y
control de la
Leptospirosis
bovina.

05-AGO-96

39

NOM-040-Z00-1995

Especificaciones
para la
comercializacion
de sales puras
antimicrcbianas
para usc en
animales o
consumc por
estos.

04-OCT-96




40

NOM-041-ZO0O-1995

Camparia Nacional
contra la
Brucelosis en los
Animales.

20-AGQO-96

6-FEB-04

20-ENE-97

41

NOM-044-Z00-1995

Camparia Nacional
contra lz Influenza
Aviar.

14-AGO-96

17-NOV-98

42

NOM-045-Z00-1995

Caracteristicas
zoosanitarias para
la operacion de
establecimientos
donde se
concentren
animales para
ferias,
exposiciones,
subastas, tianguis
y eventos
similares.

05-AGO-96

43

NOM-046-Z00-1995

Sistema Nacional
de Vigilaincia
Epizootioldgica.

19-FEB-97

29-ENE-01

44

NOM-047-ZO0-1995

Requisitos
minimos para las
vacunas,
bacterinas y
antigenos
empleaclos en la
prevencion y
control de la
salmonelosis aviar.

11-MAR-97

45

NOM-048-ZO0O-1996

Requisitos
minimos para las
vacunas contra la
enfermedad de
Aujeszky.

12-MAR-87

46

NOM-049-Z00-1995

Requisitos
minimos para las
bacterinas
empleadas en la
prevencion y
control de la
Pasteurelosis
neumdonica bovina
producida por
Pasteurella
multocida
serotipos Ay D.

03-MAR-97

47

NOM-051-Z00-19985

Trato humanitario
en la movilizacién
de animales.

23-MAR-98




48

NOM-052-Z00-1995

Requisitos
minimos para las
vacunas,
empleadas en la
prevencion y
control de la
enfermedad de
Newcastle.

24-ABR-97

49

NOM-053-Z00-1995

Requisitos
minimos para las
vacunas,
antigenos y
reactivos
empleados en la
prevencion y
control de la
brucelosis en los
animales

28-0OCT-97

50

NOM-054-Z00-1996

Establecimiento de
cuarentenas para
animales y sus
productos.

8-06-98

51

NOM-055-Z00-1995

Requisitos
minimos para la
elaboracién de
vacunas
empleadas en la
prevencién, control
y erradicacién de
la influenza aviar

29-JUN-98

52

NOM-056-Z00-1995

Especificaciones
técnicas para las
pruebas
diagndsticas que
realicen los
laboratorios de
pruebas
aprobados en
materia
zoosanitaria

22-FEB-99

53

NOM-057-Z00-1997

Método de prueba
para la evaluacion
de efectividad en
acaricidas para el
control de la
varroa.

8-JUN-98

54

NOM-058-Z00-1899

Especificaciones
para las
instalaciones y
operacién de los
puntos de
verificacion
zoosanitarios.

17-DIC-02




55

NOM-059-Z00-1997

Salud Animal.
Especificaciones
de productos
quimicos,
farmacéuticos,
biolégicos y
alimenticios para
uso en animales o
consumo por
éstos. Manejo
técnico del
material
publicitario

1-MAR-00

56

NOM-060-Z00-1999

Especificaciones
zoosanitarias para
la transformacién
de despojos
animales y su
empleo en la
alimentacién
animal.

28-JUN-01

57

NOM-061-ZO0O-1999

Especificaciones
de los alimentos
para consumo
animal.

11-OCT-00

29-ENE-01

58

NOM-062-Z00-1999

Especificaciones
técnicas para la
produccion,
cuidado y uso de
los animales de
laboratorio.

22-AGO-01

59

NOM-063-Z00-1999

Especificaciones
que deben cumplir
los biologicos
empleados en la
prevencion y
control de
enfermedades que
afectan a los
animales
domésticos.

18-ABR-00

60

NOM-064-Z00-2000

Lineamientos para
la clasificacion y
prescripcién de
productos
farmaceéuticos
veterinarios por el
nivel de riesgo de
sus ingredientes
activos.

20-OCT-00

Cuadro elaborado para la Catedra de Ciencia y Tecnologia de la Carne

Por MVZ Magda Elena Beltran Cuenca. FESC, 2004.




ANEXO No. 2

% DOCUMENTACION DEL SECTOR AGROPECUARIO NECESARIO PARA
DAR DE ALTA UNA PLANTA TIF

Registro Fedearal de Tramites y Servicios
Contenido
HOMOCLAVE NOMBRE DEL TRAMITE MODALIDAD

¢ HOMOCLAVE : SENASICA-01-005

Aprobacién de unidades de verificacién (personas fisicas) Modalidad: A

¢+ HOMOCLAVE : SENASICA-01-005

Refrendo de la aprobacién de unidades de verificacién (personas fisicas). Modalidad: B

¢+ HOMOCLAVE: SENASICA-01-010-A

Aprobacién de unidades de verificacién (personas morales) Modalidad: A

¢+ HOMOCLAVE: SENASICA-01-010-B

Refrendo de la aprobacién de unidades de verificacién (personas morales) Modalidad: B

¢+ HOMOCLAVE : SENASICA-01-011

Obtencién de la Hoja de Requisitos Zoosanitarios para la importacién de

animales, sus productos y subproductos, asi como productos bioldgicos,
quimicos, farmacéuticos o alimenticios, para uso en animales o consumo

por estos.

¢ Homoclave SENASICA - 01 -017

Expedicion del certificado zoosanitario de movilizacién.




Requisitos:
¢ HOMOCLAVE : SENASICA-01-005
1. NOMBRE DEL TRAMITE

1.1. Aprobacidn de unidades de verificacién (personas fisicas)

Modalidad: A

2. FUNDAMENTACION JURIDICA Y FECHA DE PUBLICACION EN EL DIARIO
OFICIAL DE LA FEDERACION (DOF) DE CADA ORDENAMIENTO:

2.1. Articulos 2°, 4° Fraccion V, 37° Fraccion IV, 41° y 43° de la Ley Federal de
Sanidad Animal (Publicada el 18 de junio de 1993, reformada el 12 de junio de
2000).

2.2. Articulo 3°, Fraccién Ill, 7°, 32, 49, Fracciones |, Il, V, VI, VII, VIII, XV, XXVII,
XXX1'y XLIl y 50 del Reglamento Interior de la SAGARPA (Publicado el 10 de julio
de 2001).

2.3. Acuerdo por el que se dan a conocer los tramites inscritos en el registro
federal de tramites empresariales que aplican la Secretaria de Agricultura,
Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion y su sector coordinado y se
establecen diversas medidas de mejora regulatoria (Publicado el 23 de julio de
1999).

2.4. Acuerdo por el que se aprueban los formatos que deberan utilizarse para
realizar tramites ante la Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural,
Pesca y Alimentacién y Productora Nacional de Semillas (Publicado el 6 de
septiembre de 2000).

2.5. Articulo 86-D, Fraccién lll a, de la Ley Federal de Derechos (Publicada el 30
de diciembre de 1996).

2.6. Acuerdo para la Desregulacion y Simplificacién de los Tramites Inscritos por
parte de la Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y
Alimentacién, en el Registro Federal de Tramites y Servicios ( Publicado el 28 de
septiembre de 2001).

3. CASOS EN LOS QUE DEBE O PUEDE REALIZARSE EL TRAMITE:3

3.1. Cuando un Médico Veterinario pretenda coadyuvar con la Secretaria de
Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion, a fin de verificar el
cumplimiento de la normatividad en materia zoosanitaria.



4. MANERA DE PRESENTAR EL TRAMITE (ESCRITO LIBRE, FORMATO U
OTRA):4

4.1. El tramite debera presentarse en formato.

5. FORMATO CORRESPONDIENTE AL TRAMITE, EN SU CASO, Y SU FECHA
DE PUBLICACION EN EL DOF:

5.1. Formato CNSA-01-005, Solicitud de aprobacion y refrendo de unidades de
verificacion en materia zoosanitaria (personas fisicas), publicado el 6 de
septiembre de 2000.

1 Para los tramites inscritos en el RFTS que ya cuentan con la misma y vayan a
modificarse. En su defecto, la homoclave sera asignada por la COFEMER.

2 Se deben citar todos los fundamentos juridicos que dan sustento al tramite de
que se trate, sefalando el nombre completo del respectivo ordenamiento juridico y
los preceptos (articulos) componentes.

Asimismo, se sefialara, entre paréntesis, su fecha de publicacién en el DOF,
incluyendo, en su caso, las fechas de publicacion de las reformas realizadas.

3 Cabe destacar que en ocasiones el nombre del tramite no es lo suficientemente
claro para los particulares, por lo que en este espacio la unidad administrativa
correspondiente deberd, en la medida de lo posible, detallar cada uno de los casos
en que los particulares deben o pueden realizar el tramite, a efecto de que el
interesado obtenga una clara orientacién acerca del mismo.

4 Indicar si el tramite se presenta en escrito libre 0 mediante formato. Asimismo
podra indicarse en este campo, en su caso, cualquier aclaracion respecto a su
presentacion, prevista por el ordenamiento juridico, que le da sustento, por
ejemplo: El aviso debe presentarse dentro de las 72 horas siguientes a la
descarga.

5 Unicamente se llenara este campo si en el numeral 4, se indic6 que el tramite se
presenta mediante oficio.

6. DATOS Y DOCUMENTOS ESPECIFICOS QUE DEBE CONTENER O SE
DEBEN ADJUNTAR AL TRAMITE, SALVO LOS DATOS Y DOCUMENTOS A

QUE SE REFIERE EL ARTICULO 15 DE LA LEY FEDERAL DE
PROCEDIMIENTO ADMINISTRATIVO (LFPA) 6:

6.1. Datos.

6.1.1. Nombre.



6.1.2. Apellido paterno.
6.1.3. Apellido materno.
6.1.4. Nacionalidad.

6.1.5. Particular.

6.1.5.1. Domicilio

6.1.5.2. Colonia.

6.1.5.3. Ciudad / Municipio.
6.1.5.4. Estado.

6.1.5.5. Cédigo Postal.
6.1.5.6. Teléfono (s).
6.1.5.7. Fax.

6.1.6. Laboral.

6.1.6.1. Domicilio.

6.1.6.2. Colonia.

6.1.6.3. Ciudad / Municipio.
6.1.6.4. Estado.

6.1.6.5. Cédigo Postal.
6.1.6.6. Teléfono (s).
6.1.6.7. Fax.

6.1.7. Correo Electronico
6.1.8. Registro Federal de Causantes.
6.1.9. Area de Aprobacion.

6.1.10. Para verificar el cumplimiento de la (s), norma (s).



6.1.11. Lugar.

6.1.12. Fecha.

6.1.13. Nombre del solicitante.
6.1.14. Firma del solicitante.
6.2. Documentos.

6.2.1. Dos fotografias recientes tamafio infantil de frente a color, los hombres con
saco y corbata, mujeres con vestido formal.

6.2.2. Original de la cédula profesional, expedida por la Direccion General de
Profesiones, mismo que sera utilizado para cotejar su fotocopia respectiva por
ambos lados.

6.2.3. Comprobante del pago de derechos en el formato fiscal No. 5 "Declaracion
General de Pago de Derechos", con clave 400056 por concepto de Certificacion,
Servicios Técnicos, Aprobacion y Expedicion, con el sello original de la institucion
bancaria en donde se efectué el pago.

6.2.4.0riginal del oficio de acreditacién de la entidad mexicana de acreditacion, a.
¢. mismo que sera utilizado para cotejar su fotocopia.

6.2.5.Extranjero: Documento vigente expedido por la autoridad competente
mediante el cual el extranjero acredite su legal estancia en el pais y que la calidad

y caracteristica migratorias que le fueron otorgadas en el mismo, le permiten
realizar expresamente la actividad solicitada para este tramite.

7. PLAZO MAXIMO QUE TIENE LA DEPENDENCIA U ORGANISMO
DESCENTRALIZADO PARA RESOLVER EL TRAMITE, EN SU CASO, Y SE
APLICA LA AFIRMATIVA O NEGATIVA FICTA 7

7.1. PLAZO MAXIMO: 8

7.1.1. La resolucién del tramite debe emitirse dentro del siguiente plazo, contando
a partir de la recepcién de la solicitud: 30 dias habiles.

7.2. APLICA LA AFIRMATIVA FICTA:
7.2.1. Si aplica
7.3. APLICA LA NEGATIVA FICTA:

7.3.1. No aplica



7.4. Fundamento Juridico
7.4.1. De la afirmativa ficta o negativa ficta.

7.4.1.1. Acuerdo para la Desregulaciéon y Simplificacion de los Tramites Inscritos
por parte de la Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y
Alimentacion, en el Registro Federal de Tramites y Servicios (Publicado el 28 de
septiembre de 2001).

7.4.2. Del plazo de resolucién del tramite.

7.4.2.1. Acuerdo por el que se aprueban los formatos que deberan utilizarse para
realizar tramites ante la Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural,
Pesca y Alimentacion y Productora Nacional de Semillas (Publicado el 6 de
septiembre de 2000).

8. LAS EXCEPCIONES A LO PREVISTO EN EL ARTICULO 15-A DE LA LFPA,
EN SU CASO: 9

8.1. No aplica.

9. MONTO DE LOS DERECHOS O APROVECHAMIENTOS APLICABLES, EN
SU CASO, O LA FORMA DE DETERMINAR DICHO MONTO:

9.1. El monto del pago durante el periodo del 1°. de julio al 31 de diciembre de
2002 es de $469.00.

6 Si en el apartado 5 se sefala que el tramite se presenta mediante formato
publicado en el DOF, no sera necesario transcribir los datos y documentos que se
requieren para el desahogo del mismo, solo bastara indicar lo siguiente:

Unicamente se proporcionaran los datos y documentos anexos seialados en el
formato a que se refiere el numeral 5.1.

7 Solo puede aplicar alguna de las fictas o ninguna

8 Se indicara si el tramite requiere de resoluciéon de la autoridad para lo cual
debera indicarse el mismo, o que el tramite no requiere de resoluciéon dado que
tiene la naturaleza de un aviso.

9. Deben sefalarse, en su caso, los supuestos previstos por las fracciones del
articulo 15-A de la LFPA. Para tal efecto, pudieren sefalarse dichas excepciones,
en su caso, remitiendo al numeral 6 .

10 Debe especificarse el monto que se debe pagar por concepto de derechos en
pesos moneda nacional, o su equivalente en salarios minimos u otra unidad de



cuenta, para cada tramite. Si es variable el monto que se cobra, establecer los
casos y montos aplicables que correspondan, y si es gratuito, llenar con la palabra
no aplica.

10. VIGENCIA DEL TRAMITE:"

10.1. La vigencia del tramite, sera la misma que la otorgada para la acreditacion
por la entidad mexicana de acreditacion, A.C.

11. CRITERIOS DE RESOLUCION DEL TRAMITE, EN SU CASO:™

11.1. Que el usuario presente la totalidad de la documentacién solicitada,
debidamente requisitada conforme a lo indicado en el Acuerdo por el que se
aprueban los formatos que deberan utilizarse para realizar los tramites ante la
Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Desarrollo Rural y Productora Nacional de
Semillas (Publicado el 6 de septiembre de 2000).

11.2. Presentar examen de conocimientos y aprobarlo con un minimo del 80% de
aciertos.

12. UNIDADES ADMINISTRATIVAS ANTE LAS QUE SE PUEDE PRESENTAR
EL TRAMITE:"

12.1. Departamento de Unidades de Verificacion de la Direccién General de Salud
Animal (Recreo 14-4° piso, Col. Actipan del Valle, 03230, México, D. F.)

12.2. Subdelegacion de Ganaderia o Agropecuaria en los Estados.
13. HORARIOS DE ATENCION AL PUBLICO:

13.1. Lunes a viernes, de 9 a 13 horas en el Departamento de Unidades de
Verificacion de la Direcciéon General de Salud Animal.

13.2. En las Subdelegaciones de los Estados debera consultarse el horario de
atencién.

14. NUMEROS DEL TELEFONO, FAX Y CORREO ELECTRONICO, ASI COMO
LA

DIRECCION Y DEMAS DATOS RELATIVOS A CUALQUIER OTRO MEDIO QUE
PERMITA EL ENVIO DE CONSULTAS, DOCUMENTOS Y QUEJAS:15

14.1 Contraloria Interna SENASICA: Amores 321, piso 5, Col. Del Valle, México
D.F. tel. 55-36-27-47, 55-87-79 -76, 56-87-79- 4, 56-87-95-01 y fax 56-87 -79-38.



14.2. Sistema de Informacién telefénica a la ciudadania SACTEL a los teléfonos
54-80-20-00 en el Distrito Federal y Area Metropolitana; del interior de la
Republica sin costo para el usuario al 01-800-001-48-00 o desde Estados Unidos y
Canada al 1888-55-94-33-72.

14.3. Departamento de Unidades de Verificacion de la Direccién General de Salud
Animal, Recreo 14-4° piso, Col. Actipan del Valle, 03230, México, D. F. teléfonos
55-34-51-50, 55-34-89-94, 55-34-94-96 extensiones 112y 113.

15. LA DEMAS INFORMACION QUE SE PREVEA EN EL REGLAMENTO DE
ESTA LEY O QUE LA DEPENDENCIA U ORGANISMO DESCENTRALIZADO
CONSIDERE QUE PUEDA SER DE UTILIDAD PARA LOS INTERESADOS.

15.1. No aplica®

¢+ HOMOCLAVE : SENASICA-01-005
1. NOMBRE DEL TRAMITE

1.1. Refrendo de la aprobacion de unidades de verificacion (personas

fisicas).
Modalidad: B

2. FUNDAMENTACION JURIDICA Y FECHA DE PUBLICACION EN EL DIARIO
OFICIAL DE LA FEDERACION (DOF) DE CADA ORDENAMIENTO2:

2.1. Articulos 2° 4° Fraccién V, 37° Fraccion [V, 41° y 43°, de la Ley Federal de
Sanidad Animal (Publicada el 18 de junio de 1993, reformada el 12 de junio de
2000).

2.2. Articulo 3° Fraccion Ill, 7°, 32, 49, Fracciones |, II, V, VI, VII, VIII, XV, XXVII,
XXXI'y XLIl y 50 del Reglamento Interior de la SAGARPA (Publicado el 10 de julio
de 2001).

2.3. Acuerdo por el que se dan a conocer los tramites inscritos en el Registro
Federal de Tramites Empresariales que aplican la Secretaria de Agricultura,
Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacién y su sector coordinado y se
establecen diversas medidas de mejora regulatoria (Publicado el 23 de julio de
1999).

' SENASICA. [ en linea] SAGARPA Trémites y Servicios [consulta 22-12-2004]
[http://www.apps.cofemer.gob.mx/buscador/logtram1.asp?homoclave=SENASICA-01-005-
A&organismo=sagar&bandera=0&trash=73&formato=0&Ifpa=0




2.4. Acuerdo por el que se aprueban los formatos que deberan utilizarse para
realizar tramites ante la Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural,
Pesca y Alimentacion y Productora Nacional de Semillas (Publicado el 6 de
septiembre de 2000).

2.5. Articulo 86-D Fraccion lll a, de la Ley Federal de Derechos (Publicada el 30
de diciembre de 1996).

2.6. Acuerdo para la Desregulacion y Simplificacion de los Tramites Inscritos por
parte de la Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y
Alimentacion, en el Registro Federal de Tramites y Servicios (Publicado el 6 de
septiembre de 2000).

3. CASOS EN LOS QUE DEBE O PUEDE REALIZARSE EL TRAMITE:3

3.1. Cuando un Meédico Veterinario pretenda continuar coadyuvando con la
Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion, a fin
de verificar el cumplimiento de la normatividad en materia zoosanitaria.

4. MANERA DE PRESENTAR EL TRAMITE (ESCRITO LIBRE, FORMATO U
OTRA):4

4.1. El trémite debera presentarse en formato.

5. FORMATO CORRESPONDIENTE AL TRAMITE, EN SU CASO, Y SU FECHA
DE PUBLICACION EN EL DOF:

5.1. Formato CNSA-01-005, Solicitud de aprobacién y refrendo de unidades de
verificacion en materia zoosanitaria (personas fisicas), publicado el 6 de
septiembre de 2000.

1 Para los tramites inscritos en el RFTS que ya cuentan con la misma y vayan a
modificarse. En su defecto, la homoclave sera asignada por la COFEMER.

2 Se deben citar todos los fundamentos juridicos que dan sustento al tramite de
que se trate, sefialando el nombre completo del respectivo ordenamiento juridico y
los preceptos (articulos) componentes.

Asimismo, se sefialara, entre paréntesis, su fecha de publicaciéon en el DOF,
incluyendo, en su caso, las fechas de publicacién de las reformas realizadas.

3 Cabe destacar que en ocasiones el nombre del tramite no es lo suficientemente
claro para los particulares, por lo que en este espacio la unidad administrativa
correspondiente debera, en la medida de lo posible, detallar cada uno de los casos
en que los particulares deben o pueden realizar el tramite, a efecto de que el
interesado obtenga una clara orientacion acerca del mismo.



4 Indicar si el tramite se presenta en escrito libre 0 mediante formato. Asimismo
podra indicarse en este campo, en su caso, cualquier aclaraciéon respecto a su
presentacién, prevista por el ordenamiento juridico, que le da sustento, por
ejemplo: El aviso debe presentarse dentro de las 72 horas siguientes a la
descarga.

14 Unicamente se llenara este campo si en el numeral 4, se indicé que el tramite
se presenta mediante oficio.

6. DATOS Y DOCUMENTOS ESPECIFICOS QUE DEBE CONTENER O SE
DEBEN ADJUNTAR AL TRAMITE, SALVO LOS DATOS Y DOCUMENTOS A
QUE SE REFIERE EL ARTICULO 15 DE LA LEY FEDERAL DE
PROCEDIMIENTO ADMINISTRATIVO (LFPA) 6:

6.1. Datos.

6.1.1. Nombre.

6.1.2. Apellido paterno.

6.1.3. Apellido materno.

6.1.4. Nacionalidad.

6.1.5. Particular.

6.1.5.1. Domicilio

6.1.5.2. Colonia.

6.1.5.3. Ciudad/Mpo.

6.1.5.4. Estado.

6.1.5.5. Codigo Postal.

6.1.5.6. Teléfono (s).

6.1.5.7. Fax.

6.1.6. Laboral.

6.1.6.1. Domicilio.

6.1.6.2. Colonia.



6.1.6.3. Ciudad/Mpo.

6.1.6.4. Estado.

6.1.6.5. Codigo Postal.

6.1.6.6. Teléfono (s).

6.1.6.7. Fax.

6.1.7. Correo Electrénico

6.1.8. Registro Federal de Causantes.

6.1.9. Clave de Aprobacién anterior.

6.1.10. Area de Aprobacién.

6.1.11. Para verificar el cumplimiento de la (s), norma (s).

6.1.12. Lugar.

6.1.13. Fecha.

6.1.14. Nombre del solicitante.

6.1.15. Firma del solicitante.

6.2. Documentos.

6.2.1. Dos fotografias recientes tamafo infantil de frente a color, los hombres con
saco y corbata, mujeres con vestido formal 6.2.2. Comprobante del pago de
derechos en el formato fiscal No. 5 "Declaracién General de Pago de Derechos",

con clave 400056 por concepto de Certificacion, Servicios Técnicos, Aprobacion y
Expedicién, con el sello original de la institucién bancaria en donde se efectué el

pago.

»
6.2.3.0riginal del oficio de acreditacién de la entidad mexicana de acreditacion, a.
c. Vigente, mismo que sera utilizado para cotejar su fotocopia respectiva.

6.2.4.Extranjero: Documento vigente expedido por la autoridad competente
mediante el cual el extranjero acredite su legal estancia en el pais y que la calidad
y caracteristica migratorias que le fueron otorgadas en el mismo, le permiten
realizar expresamente la actividad solicitada para este tramite.



7. PLAZO MAXIMO QUE TIENE LA DEPENDENCIA U ORGANISMO
DESCENTRALIZADO PARA RESOLVER EL TRAMITE, EN SU CASO, Y SE
APLICA LA AFIRMATIVA O NEGATIVA FICTA.7

7.1. PLAZO MAXIMO: 8

7.1.1. En caso de que el refrendo sea automatico, 10 dias habiles posterior a la
entrega de la solicitud de refrendo en la Direccion General de Salud Animal por
parte del interesado. Si el refrendo requiere examen, la resolucién del tramite debe
emitirse dentro del siguiente plazo, contando a partir de la recepcion de la
solicitud: 30 dias habiles.

7.2 APLICA LA AFIRMATIVA FICTA:

7.2.1. Si aplica

7.3 APLICA LA NEGATIVA FICTA:

7.3.1. No aplica

7.4. Fundamento Juridico

7.4.1. De la afirmativa ficta o negativa ficta.

7.4.1.1. Acuerdo para la Desregulacién y Simplificacion de los

Tramites Inscritos por parte de la Secretaria de Agricultura,

Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion, en el Registro

Federal de Tramites y Servicios (Publicado el 28 de septiembre de 2001).

7.4.2. Del plazo de resolucién del tramite.

7.4.2.1. Acuerdo por el que se Aprueba los formatos que deberan utilizarse para
realizar tramites ante la Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural,
Pesca y Alimentacién y Productora Nacional de Semillas (Publicado el 6 de

septiembre de 2000).

8. LAS EXCEPCIONES A LO PREVISTO EN EL ARTICULO 15-A DE LA LFPA,
EN SU CASO: 9

8.1. No aplica.

9. MONTO DE LOS DERECHOS O APROVECHAMIENTOS APLICABLES, EN
SU CASO, O LA FORMA DE DETERMINAR DICHO MONTO:



9.1. El monto del pago durante el periodo del 1°. de julio al 31 de diciembre de
2002 es de $ 235.00.

10. VIGENCIA DEL TRAMITE:"

10.1. La vigencia del tramite, sera la misma que la otorgada para la acreditacién
por la entidad mexicana de acreditacion, a.c.

11. CRITERIOS DE RESOLUCION DEL TRAMITE, EN SU CASO:"

11.1. Que el usuario presente la totalidad de la documentacién solicitada,
debidamente requisitada conforme a lo indicado en el Acuerdo por el que se
aprueban los formatos que deberan utilizarse para realizar los tramites ante la
Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion y
Productora Nacional de Semillas (Publicado el 6 de septiembre de 2000).

11.2. En caso de que el refrendo no sea automatico, el solicitante debera
presentar examen de conocimientos y aprobarlo con un minimo del 80% de
aciertos.

12. UNIDADES ADMINISTRATIVAS ANTE LAS QUE SE PUEDE PRESENTAR
EL TRAMITE:"

12.1. Departamento de Unidades de Verificacion de la Direccién General de Salud
Animal (Recreo 14-4° piso, Col. Actipan del Valle, 03230, México, D. F.).

12.2. Subdelegacion de Ganaderia o Agropecuaria en los Estados, para el caso de
refrendo automatico no procede.

13 . HORARIOS DE ATENCION AL PUBLICO:

13.1. Lunes a viernes, de 9 a 13 horas en el Departamento de Unidades de
Verificacion de la Direccién General de Salud Animal.

13.2. En las Subdelegaciones de los Estados debera consultarse el horario de
atencion.

14. NUMEROS DEL TELEFONO, FAX Y CORREO ELECTRONICO, ASI COMO
LA DIRECCION Y DEMAS DATOS RELATIVOS A CUALQUIER OTRO MEDIO
QUE PERMITA EL ENVIO DE CONSULTAS, DOCUMENTOS Y QUEJAS:

14.1. Contraloria Interna SENASICA: Amores 321, piso 5, Col. Del Valle, México
D.F. tel. 55 =36- 27- 47, 55- 87- 79- 76, 56- 87- 79- 14, 56- 87-95- 01 y fax 56- 87-
79- 38.



14.2. Sistema de atencién telefénica a la ciudadania SACTEL a los teléfonos 54-
80-20-00 en el Distrito Federal y Area Metropolitana; del interior de la Reptblica
sin costo para el usuario al 01-800-001-48-00 o desde Estados Unidos y Canada
al 1888-55-94-33-72.

14.3. Departamento de Unidades de Verificacion de la Direccion General de Salud
Animal, Recreo 14-4° piso, Col. Actipan del Valle, 03230, México, D. F. teléfonos
55-34-51-50, 55-34-89-94, 55-34-94-96 extensiones 112y 113.

15. LA DEMAS INFORMACION QUE SE PREVEA EN EL REGLAMENTO DE

ESTA LEY O QUE LA DEPENDENCIA U ORGANISMO DESCENTRALIZADO
CONSIDERE QUE PUEDA SER DE UTILIDAD PARA LOS INTERESADOS. 16

15.1. En el caso de refrendo automatico se puede entregar en la DGSA

personalmente la solicitud y anexos o se pueden enviar por servicio de
mensajeria.

¢ Registro Federal de Tramites y Servicios
HOMOCLAVE: SENASICA-01-010-A
1. NOMBRE DEL TRAMITE
1.1. Aprobacién de unidades de verificacion (personas morales)
Modalidad: A

2. FUNDAMENTACION JURIDICA Y FECHA DE PUBLICACION EN EL DIARIO
OFICIAL DE LA FEDERACION (DOF) DE CADA ORDENAMIENTO2:

2.1. Articulos 2°, 4° Fraccién V, 37° Fraccion IV, 41° y 43° de la Ley Federal de
Sanidad Animal (Publicada el 18 de junio de 1993, reformada el 12 de junio de
2000).

2.2. Articulo 3°, Fraccién lll, 7°, 32, 49, Fracciones |, Il, V, VI, VII, VIII, XV, XXVII,
XXXI'y XLIl y 50 del Reglamento Interior de la SAGARPA (Publicado el 10 de julio
de 2001).

32 SENASICA. [ en linea] SAGARPA Trémites y Servicios [consulta  22-12-2004]
http://www.apps.cofemer.gob.mx/buscador/logtram1.asp?homoclave=SENASICA-01-010-
A&organismo=sagar&bandera=0&trash=73& formato=0&Ifpa=0



2.3 . Acuerdo por el que se dan a conocer los tramites inscritos en el registro
federal de tramites empresariales que aplican la Secretaria de Agricultura,
Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacién y su sector coordinado y se
establecen diversas medidas de mejora regulatoria, (Publicado el 23 de julio de
1999).

2.4. Acuerdo por el que se aprueban los formatos que deberan utilizarse para
realizar tramites ante la Secretaria de Agricultura, Ganaderia. Desarrollo Rural,
Pesca y Alimentacién y Productora Nacional de Semillas (Publicado el 6 de
septiembre de 2000).

2.5. Articulo 86-D, Fraccion Ill b, de la Ley Federal de Derechos (Publicada el 30
de diciembre de 1996).

2.6. Acuerdo para Desregulacion y Simplificacion de los Tramites Inscritos por
parte de la Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y
Alimentacién, en el Registro Federal de Tramites Y Servicios (Publicado el 28 de
septiembre de 2001).

3. CASOS EN LOS QUE DEBE O PUEDE REALIZARSE EL TRAMITE:

3.1. Cuando una persona moral pretenda coadyuvar con la Secretaria de
Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion, a fin de verificar el
cumplimiento de la normatividad en materia zoosanitaria.

4. MANERA DE PRESENTAR EL TRAMITE (ESCRITO LIBRE, FORMATO U
OTRA):

4 1. El tramite debera presentarse en formato.

5. FORMATO CORRESPONDIENTE AL TRAMITE, EN SU CASO, Y SU FECHA
DE PUBLICACION EN EL DOF:

5.1. Formato CNSA-01-010, Solicitud de aprobacién de unidades de verificacion
en materia zoosanitaria (personas morales), publicada el 6 de septiembre de 2000.

6. DATOS Y DOCUMENTOS ESPECIFICOS QUE DEBE CONTENER O SE
DEBEN ADJUNTAR AL TRAMITE, SALVO LOS DATOS Y DOCUMENTOS A
QUE SE REFIERE EL ARTICULO 15 DE LA LEY FEDERAL DE
PROCEDIMIENTO ADMINISTRATIVO (LFPA) :

6.1. Datos

6.1.1. Razoén Social

6.1.2. Domicilio



6.1.3. Colonia

6.1.4. Ciudad/Mpo.

6.1.5. Estado

6.1.6. Empresa:

6.1.6.1. Mexicana

6.1.6.2. Extranjera

6.1.7. Cédigo Postal

6.1.8. Teléfono (s)

6.1.9. Fax

6.1.10. Correo Electrénico

6.1.11. Registro Federal de Causantes
6.1.12. Nombre del Representante Legal
6.1.13. Domicilio del Representante Legal
6.1.14. Domicilio para oir y recibir notificaciones
6.1.15. Area de Aprobacion en

6.1.16. Para Verificar el cumplimiento de la (s) Norma (s)
6.1.17. Personal Técnico Veterinario
6.1.17.1 Nombre (s)

6.1.18. Lugar

6.1.19. Fecha

6.1.20. Nombre del Representante Legal
6.1.21. Firma del Representante Legal

6.2. Documentos



6.2.1 Fotocopia de la Cédula Profesional de los Técnicos Operativos tratandose de
especialidades que dictaminen animales, la cédula deberad ser de Meédico
Veterinario, cotejada con el original y certificada por la Subdelegacion de la
SAGARPA correspondiente.

6.2.2. Comprobante del Pago de Derechos en el formato fiscal No. 5 "Declaracion
General de Pago de Derechos", con Clave 400056, por concepto de Certificacion y
Servicios Técnicos, Aprobacion y Expedicion, con el sello original de la institucion
bancaria en donde se efectué el pago.

6.2.3. Original del oficio de acreditacion de la entidad mexicana de acreditacion
a.c., mismo que sera utilizado para cotejar su fotocopia respectiva.

6.2.4. Empresa Extranjera: Documento vigente expedido por la autoridad
competente mediante el cual el extranjero acredite su legal estancia en el pais y
que la calidad y caracteristica migratorias que le fueron otorgadas en el mismo, le
permiten realizar expresamente la actividad solicitada para esta tramite.

7. PLAZO MAXIMO QUE TIENE LA DEPENDENCIA U ORGANISMO

DESCENTRALIZADO PARA RESOLVER EL TRAMITE, EN SU CASO, Y SE
APLICA LA AFIRMATIVA O NEGATIVA FICTA:

7.1. PLAZO MAXIMO:

7.1.1. La resolucion del tramite debe emitirse dentro del siguiente plazo, contando
a partir de la recepcion de la solicilud: 30 dias habiles.

7.2 APLICA LA AFIRMATIVA FICTA:

7.2.1. Si aplica

7.3 APLICA LA NEGATIVA FICTA:

7.3.1. No aplica

7.4. Fundamento Juridico

7.4.1. De la afirmativa ficta o negativa ficta.

7.4.1.1. Acuerdo para Desregulacion y Simplificacion de los Tramites Inscritos por
parte de la la Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y
Alimentacion, en el Registro Federal de Tramites y Servicios (Publicado el 28 de

septiembre de 2001).

8. LAS EXCEPCIONES A LO PREVISTO EN EL ARTICULO 15-A DE LA LFPA,
EN SU CASO: 9



8.1. No Aplica

9. MONTO DE LOS DERECHOS O APROVECHAMIENTOS APLICABLES, EN
SU CASO, O LA FORMA DE DETERMINAR DICHO MONTO:

9.1. El monto del pago durante ¢l periodo del 1° de julio al 31 de diciembre de
2002 es de $ 3,797.00.

10. VIGENCIA DEL TRAMITE:

10.1. La vigencia de tramite, serz la misma que la otorgada para la acreditacion
por la entidad mexicana de acreditacion a.c.

11. CRITERIOS DE RESOLUCION DEL TRAMITE, EN SU CASO:

11.1. Que el usuario presente la totalidad de la documentacion solicitada,
debidamente requisitada conforme a lo indicado en el Acuerdo por el que se
aprueban los formatos que deberan utilizarse para realizar los tramites ante la
Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion y
Productora Nacional de Semillas, (Publicado el 6 de septiembre de 2000).

11.2. Presentar examen de conocimientos y aprobarlo con un minimo del 80% de
aciertos.

12. UNIDADES ADMINISTRATIVAS ANTE LAS QUE SE PUEDE PRESENTAR
EL TRAMITE:

12.1. Departamento de Unidades de Verificacion de la Direccion General de Salud
Animal (Recreo 14-4° piso, Col. Actipan del Valle, 03230, México, D. F.).

12.2. Subdelegacion de Ganaderia o Agropecuaria en los Estados.
13. HORARIOS DE ATENCION AL PUBLICO:

13.1. Lunes a viernes, de 9 a 13 horas en el Departamento de Unidades de
Verificacion de la Direccion General de Salud Animal.

13.2. En las Subdelegaciones de los Estados debera consultarse el horario de
atencion.

14. NUMEROS DEL TELEFONO, FAX Y CORREO ELECTRONICO, ASI COMO
LA DIRECCION Y DEMAS DATOS RELATIVOS A CUALQUIER OTRO MEDIO
QUE PERMITA EL ENVIO DE CONSULTAS, DOCUMENTOS Y QUEJAS:

14.1. Contraloria Interna SENASICA: Amores 321, piso 5, Col. Del Valle, México,
D.F. tel. 565-36-27-47, 55-87-79-76, 56-87-79-14, 56-87-95-01 y fax 56-87-79-38.



14.2. Sistema de atencion teleférica a la ciudadania SACTEL a los teléfonos 54-
80-20-00 en el Distrito Federal y Area Metropolitana; del interior de la Republica
sin costo para el usuario al 01-800-001-48-00 o desde Estados Unidos y Canada
al 1888-55-94-33-72.

14.3. Departamento de Unidades de Verificacién de la Direccion General de Salud
Animal, Recreo 14-4° piso, Col. Actipan del Valle, 03230, México, D. F. teléfonos
55-34-51-50, 55-34-89-94, 55-34-04-96 extensiones 112y 113.

15. LA DEMAS INFORMACION QUE SE PREVEA EN EL REGLAMENTO DE
ESTA LEY O QUE LA DEPENDENCIA U ORGANISMO DESCENTRALIZADO
CONSIDERE QUE PUEDA SER DE UTILIDAD PARA LOS INTERESADOS. 16

15.1. No aplica.*

¢ Registro Federal de Tramites y Servicios
HOMOCLAVE: SENASICA- 01-010-B
1. NOMBRE DEL TRAMITE
1.1. Refrendo de la aprobacion de unidades de verificacion (personas morales)

2. FUNDAMENTACION JUR}DICA Y FECHA DE PUBLICACION EN EL DIARIO
OFICIAL DE LA FEDERACION (DOF) DE CADA ORDENAMIENTO2:

2.1. Articulos 2°, 4° Fraccion V, 37° Fraccion IV, 41° y 43° de la Ley Federal de
Sanidad Animal (Publicada el 18 de junio de 1993, reformada el 12 de junio de
2000).

2.2. Articulo 3°, Fraccion lll, 7°, 32, 49, Fracciones |, II, V, VI, VII, VIII, XV, XXVII,
XXXI'y XLII y 50 del Reglamento Interior de la SAGARPA (Publicado el 10 de julio
de 2001).

2.3 . Acuerdo por el que se dan a conocer los tramites inscritos en el registro
federal de tramites empresariales que aplican la Secretaria de Agricultura,
Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentaciéon y su sector coordinado y se
establecen diversas medidas de mejora regulatoria, (Publicado el 23 de julio de
1999).

** SENASICA. [ en linea] SAGARPA Tramites y Servicios [consulta 22-12-2004]
http://www.apps.cofemer.gob.mx/buscador/ligtram | .asp?homoclave=SENASICA-01-010-
A&organismo=sagar&bandera=0&trash=734: formato=0&Ifpa=0




2.4. Acuerdo por el que se aprueban los formatos que deberan utilizarse para
realizar tramites ante la Secretaria de Agricultura, Ganaderia. Desarrollo Rural,

Pesca y Alimentacion y Productora Nacional de Semillas (Publicado el 6 de
septiembre de 2000).

2.5. Articulo 86-D, Fraccion lll b, de la Ley Federal de Derechos (Publicada el 30
de diciembre de 1996).

2.6. Acuerdo para Desregulaciéon y Simplificacion de los Tramites Inscritos por
parte de la Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y
Alimentacién, en el Registro Federal de Tramites Y Servicios (Publicado el 28 de
septiembre de 2001).

3. CASOS EN LOS QUE DEBE O PUEDE REALIZARSE EL TRAMITE:

3.1. Cuando una persona moral pretenda continuar coadyuvando con la Secretaria
de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion, a fin de
verificar el cumplimiento de la normatividad en materia zoosanitaria.

4. MANERA DE PRESENTAR EL TRAMITE (ESCRITO LIBRE, FORMATO U
OTRA):

4.1. El tramite debera presentarse en formato.

5. FORMATO CORRESPONDIENTE AL TRAMITE, EN SU CASO, Y SU FECHA
DE PUBLICACION EN EL DOF:

5.1. Formato CNSA-01-010, Solicitud de aprobaciéon de unidades de verificacion
en materia zoosanitaria (personas morales), publicada el 6 de septiembre de 2000.

6. DATOS Y DOCUMENTOS ESPECIFICOS QUE DEBE CONTENER O SE
DEBEN ADJUNTAR AL TRAMITE, SALVO LOS DATOS Y DOCUMENTOS A
QUE SE REFIERE EL ARTICULO 15 DE LA LEY FEDERAL DE
PROCEDIMIENTO ADMINISTRATIVO (LFPA)

6.1. Datos

6.1.1. Razon Social

6.1.2. Domicilio

6.1.3. Colonia

6.1.4. Ciudad/Mpo.

6.1.5. Estado



6.1.6. Empresa:

6.1.6.1. Mexicana

6.1.6.2. Extranjera

6.1.7. Codigo Postal

6.1.8. Teléfono (s)

6.1.9. Fax

6.1.10. Correo Electrénico

6.1.11. Registro Federal de Causzntes

6.1.12. Nombre del Representante Legal
6.1.13. Domicilio del Representante Legal
6.1.14. Domicilio para oir y recibir notificaciones
6.1.15. Clave de aprobacion anterior

6.1.16. Area de Aprobacion en

6.1.17. Para Verificar el cumplimiento de la (s) Norma (s)
6.1.18. Personal Técnico Veterinario

6.1.18.1. Nombre (s)

6.1.19. Lugar

6.1.20. Fecha

6.1.21. Nombre del Representante Legal
6.1.22. Firma del Representante Legal

6.2. Documentos

6.2.1. Fotocopia de la Cédula Profesional de los Técnicos Operativos tratandose

de especialidades que dictaminen animales, la cédula debera ser de Médico
Veterinario, cotejada con el original y certificada por la Subdelegacion de la



SAGARPA correspondiente (solo en caso de ser diferentes, a los de la aprobacion
inicial).

6.2.2. Comprobante del Pago de Derechos en el formato fiscal No. 5 "Declaracion
General de Pago de Derechos”, con Clave 400056, por concepto de Certificacion,
Servicios Tecnicos, Aprobacion y Expedicion, con el sello original de la institucion
bancaria en donde se efectu6 el pago.

6.2.3. Original del oficio de acreditacion de la entidad mexicana de acreditacion
a.c., mismo que sera utilizado para cotejar su fotocopia respectiva.

6.2.4. Empresa extranjera: Documento vigente expedido por la autoridad
competente mediante el cual el extranjero acredite su legal estancia en el pais y
que la calidad y caracteristica migratorias que le fueron otorgadas en el mismo, le
permiten realizar expresamente la actividad solicitada para esta tramite.

7. PLAZO MAXIMO QUE TIENE LA DEPENDENCIA U ORGANISMO
DESCENTRALIZADO PARA RESOLVER EL TRAMITE, EN SU CASO, Y SE
APLICA LA AFIRMATIVA O NEGATIVA FICTA:

7.1. PLAZO MAXIMO:

7.1.1. La resolucion del tramite debe emitirse dentro del siguiente plazo, contando
a partir de la recepcion de la solicitud: 30 dias habiles.

7.2. APLICA LA AFIRMATIVA FICTA:

7.2.1. Si aplica

7.3. APLICA LA NEGATIVA FICTA:

7.3.1. No aplica

7.4. Fundamento Juridico

7.4 1. De la afirmativa ficta o negativa ficta.

7.4.1.1. Acuerdo para Desregulacion y Simplificacion de los Tramites Inscritos por
parte de la la Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y
Alimentacion, en el Registro Federal de Tramites y Servicios (Publicado el 28 de

septiembre de 2001).

8. LAS EXCEPCIONES A LO PREVISTO EN EL ARTICULO 15-A DE LA LFPA,
EN SU CASO:

8.1. No Aplica



9. MONTO DE LOS DERECHOS O APROVECHAMIENTOS APLICABLES, EN
SU CASO, O LA FORMA DE DETERMINAR DICHO MONTO:

9.1. El monto del pago durante «| periodo del 1° de julio al 31 de diciembre de
2002 es de $ 1,899.00.

10. VIGENCIA DEL TRAMITE:

10.1. La vigencia de Tramite, sera la misma que la otorgada para la acreditacion
por la entidad mexicana de acreditacion a.c.

11. CRITERIOS DE RESOLUCION DEL TRAMITE, EN SU CASO:

11.1. Que el usuario presente la totalidad de la documentacion solicitada,
debidamente requisitada conforme a lo indicado en el Acuerdo por el que se
aprueban los formatos que deberan utilizarse para realizar los tramites ante la
Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion y
Productora Nacional de Semillas, (Publicado el 6 de septiembre de 2000).

11.2. Presentar examen de conocimientos y aprobarlo con un minimo del 80% de
aciertos.

12. UNIDADES ADMINISTRATIVAS ANTE LAS QUE SE PUEDE PRESENTAR
EL TRAMITE:

12.1. Departamento de Unidades de Verificacion de la Direccion General de Salud
Animal (Recreo 14-4° piso, Col. Actipan del Valle, 03230, México, D. F.).

13. HORARIOS DE ATENCION AL PUBLICO:

13.1. Lunes a viernes, de 9 a 13 horas en el Departamento de Unidades de
Verificacion de la Direccion General de Salud Animal.

14. NUMEROS DEL TELEFONO, FAX Y CORREO ELECTRONICO, ASI COMO
LA DIRECCION Y DEMAS DATOS RELATIVOS A CUALQUIER OTRO MEDIO
QUE PERMITA EL ENVIO DE CONSULTAS, DOCUMENTOS Y QUEJAS:

14.1. Contraloria Interna SENASICA: Amores 321, piso 5, Col. Del Valle, México,
D.F. tel. 55-36-27-47, 55-87-79-76, 56-87-79-14, 56-87-95-01 y fax 56-87-79-38.

14.2. Sistema de atencion telefonica a la ciudadania SACTEL a los teléfonos 54-
80-20-00 en el Distrito Federal y Area Metropolitana; del interior de la Republica
sin costo para el usuario al 01-800-001-48-00 o desde Estados Unidos y Canada
al 1888-55-94-33-72.



14.3. Departamento de Unidades de Verificacion de la Direccion General de Salud
Animal, Recreo 14-4° piso, Col. Actipan del Valle, 03230, México, D. F. teléfonos
55-34-51-50, 55-34-89-94, 55-34-{14-96 extensiones 112y 113.
15. LA DEMAS INFORMACION QUE SE PREVEA EN EL REGLAMENTO DE
ESTA LEY O QUE LA DEPENDENCIA U ORGANISMO DESCENTRALIZADO
CONSIDERE QUE PUEDA SER DE UTILIDAD PARA LOS INTERESADOS:
15.1. No aplica.*

¢ Registro Federal de Tramites y Servicios
HOMOCLAVE : SENASICA-01-011
1. NOMBRE DEL TRAMITE
1.1 Obtencién de la Hoja de Requisitos Zoosanitarios para la importacién de

animales, sus productos y subproductos, asi como productos bioloégicos, quimicos,
farmaceéuticos o alimenticios, para uso en animales o consumo por estos.

2 FUNDAMENTACION JURIDICA Y FECHA DE PUBLICACION EN EL DIARIO
OFICIAL DE LA FEDERACION (DOF) DE CADA ORDENAMIENTO:

2.1 Ley Federal de Sanidad Animal Art.1°, 3° 21, 26, 28 y 29, Diario Oficial de la
Federacién (DOF), 18/VI1/93,.

2.2 Reglamento Interior de la Secretaria Art. 3°, Ill, 32 y 49 IV (DOF 10/07/2001)
2.3 Ley Federal de Derechos, Art. 86-B al 86-E (DOF 30/XI1/96).

2.4 Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacién, Cap. Art. 38 fracc. V, VIl y VI
(DOF 01/07/92 y Reformada 20/05/97).

2.5 Acuerdo que establece la clasificacion y codificacion de mercancias cuya
importacion esta sujeta a regulacion por parte de la Secretaria de Agricultura,
Ganaderia y Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion (DOF 26/03/02).

2.6 Manual de procedimientos para la obtencion de la Hoja de Requisitos
Zoosanitarios (DOF 24/09/99).

2.7 Acuerdo por el que se dan a conocer los tramites inscritos en el Registro
Federal de Tramites Empresariales que aplican la Secretaria de Agricultura,

* SENASICA. [ en linea] SAGARPA Tramiles y Servicios [consulta 22-12-2004]
hitp://www.apps.cofemer.gob.mx/buscador/logtram | .asp?homoclave=SENASICA-01-010-
B&organismo=sagar&bandera=0&trash=73& formato=0&Ifpa=0




Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion y su sector coordinado, y se
establecen diversas medidas de niejora regulatoria (DOF 23/07/99).

3 CASOS EN LOS QUE DEBE O PUEDE REALIZARSE EL TRAMITE:

Cuando se vaya a realizar la importacion de animales, sus productos vy
subproductos, asi como prodictos biologicos, quimicos, farmacéuticos o
alimenticios, para uso en animales o consumo por éstos.

4. MANERA DE PRESENTAR EL TRAMITE (ESCRITO LIBRE, FORMATO U
OTRA):

4.1.- Los interesados en importar mercancias, podran solicitar la Hoja de
Requisitos Zoosanitarios en forma verbal o escrita (Art. 6°, Manual de
Procedimientos para la obtencién de la Hoja de Requisitos Zoosanitarios)

4.1.1- El solicitante o la solicitud, deben contener los siguientes datos:

Nombre, denominacién social y domicilio de quien realiza el tramite y en su caso
los de su representante legal, y la clave del registro federal de contribuyentes del
promovente, asi como el domicilio y nombre de la persona o personas autorizadas
para recibir notificaciones el 6rgano a quién se dirige el tramite y lugar y fecha de
emision del escrito correspondiente. El sefalamiento del numero de teléfono fax y
correo electronico opcional, y los documentos que acreditan la existencia de la
persona moral, la personalidad del representante legal que realice el tramite y
tratandose de personas fisicas extranjeras, su legal estancia en el pais y que su
condicion migratoria les permite realizar en tramite respectivo. Los datos
requeridos para las mercancias son: especie animal, funcién zootécnica (en caso
de animales vivos), producto o subproducto, pais de origen y pais de procedencia.

5. FORMATO CORRESPONDIENTE AL TRAMITE, EN SU CASO, Y SU FECHA
DE PUBLICACION EN EL DOF:

5.1 No aplica

6. DATOS Y DOCUMENTOS ESPECIFICOS QUE DEBE CONTENER O SE
DEBEN ADJUNTAR AL TRAMITE, SALVO LOS DATOS Y DOCUMENTOS A
QUE SE REFIERE EL ARTICULO 15 DE LA LEY FEDERAL DE
PROCEDIMIENTO ADMINISTRATIVO (LFPA):

6.1 DATOS: Nombre, denominaciin social y domicilio de quien realiza el tramite y
en su caso los de su representante legal, y la clave del registro federal de
contribuyentes del promovente, asi como el domicilio y nombre de la persona o
personas autorizadas para recibir notificaciones el érgano a quién se dirige el
tramite y lugar y fecha de emisién del escrito correspondiente. El sefialamiento del
numero de teléfono fax y correo el:ctronico opcional



6.2 DOCUMENTOS ANEXOS: Solicitud a través de un escrito libre, pago de
derechos correspondiente con el sello original del banco, documentos que
acreditan la existencia de la persona moral, la personalidad del representante legal
que realice el tramite y tratdndose de personas fisicas extranjeras, su legal
estancia en el pais y que su condicion migratoria les permite realizar en tramite
respectivo.

7. PLAZO MAXIMO QUE TIENE LA DEPENDENCIA U ORGANISMO
DESCENTRALIZADO PARA RESOLVER EL TRAMITE, EN SU CASO, Y SE
APLICA LA AFIRMATIVA O NEGATIVA FICTA

7.1 PLAZO MAXIMO: De manera inmediata cuando existe la Hoja de Requisitos
en el Catalogo Publico de la SAGARPA y cinco dias habiles a partir del dia
siguiente de la presentacion de la solicitud cuando no existe la Hoja de Requisitos
en el Catalogo Publico de la SAGARPA ya sea que la resolucion sea favorable o
negativa. Cuando se requiera realizar un analisis técnico cinco dias habiles
contados a partir del dia siguiente de la presentaciéon de la solicitud, se informara
al solicitante tal situacion y posteriormente, cinco dias habiles contados a partir de
la conclusion del analisis técnico.

7.2 APLICA LA AFIRMATIVA FICTA:

7.2.1. No aplica

7.3 APLICA LA NEGATIVA FICTA:

7.3.1. Si aplica

7.4 Fundamento juridico

7.4 .1 De la negativa ficta

7.4.1.1 Articulo 17 y 17-A segundo parrafo de la Ley Federal de procedimiento
Administrativo publicada en el Diario Oficial de la Federacién el 19 de abril de
2000

7.4.2 Del plazo de la resolucion del tramite.

7.4.2.1 Acuerdo por el que se dan a conocer los tramites inscritos en el Registro
Federal de Tramites Empresariales que aplican la Secretaria de Agricultura,
Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion y su sector coordinado, y se
establecen diversas medidas de riejora regulatoria (publicado en el DOF el 23 de

julio de 1999)

8 LAS EXCEPCIONES A LO PREVISTO EN EL ARTICULO 15-A DE LA LFPA,
EN SU CASO:



8.1. El escrito libre se presenta en original y copia.

8.2. La solicitud en escrito libre a que se refiere el numeral 6.2. de la presente
ficha debe presentarse en original y copia.

9 MONTO DE LOS DERECHOS O APROVECHAMIENTOS APLICABLES, EN
SU CASO, O LA FORMA DE DETERMINAR DICHO MONTO

9.1.- Comprobante de pago original en la forma fiscal declaracion general de pago
de derechos 5P1A004 451, requisitada con la clave 400056 y el concepto
"CERTIFICACION, SERVICIOS TECNICOS, APROBACION Y EXPEDICION." El
monto establecido en el articulo 86-E fraccion |l de la Ley Federal de Derechos, es
de $552.00 para el periodo julio-diciembre de 2002, que se modifica al aplicar el
factor de actualizacion de conformidad con el Articulo 1° de la Ley Federal de
Derechos (D.O.F. 31 de diciembre de 1981 y sus reformas y adiciones).

10 VIGENCIA DEL TRAMITE:

10.1. . 2 meses.

11 CRITERIOS DE RESOLUCION DEL TRAMITE, EN SU CASO:

11.1 Dependera del estatus sanitario del pais de origen de la mercancia
11.2 Funcién zootécnica cuando se trata de animales vivos

11.3 Procesos de elaboracion y uso, para el caso de productos.

12 UNIDADES ADMINISTRATIVAS ANTE LAS QUE SE PUEDE PRESENTAR
EL TRAMITE:

12.1. Oficinas Centrales, Recreo No. 14, piso 2, Col. Actipan del Valle, C.P. 03230,
México D.F.

12.2.-Delegaciones Estatales de la SAGARPA:

Aguascalientes Nuevo Ledn
Colima Sonora
Guanajuato Veracruz
Jalisco Yucatan

Michoacan



12.3.-Oficinas de Inspeccion de Sanidad Agropecuaria en puertos, aeropuertos y
fronteras (OISA) dependientes de la Direccion General de Inspeccion
Fitozoosanitaria:

Mexicali, B.C. : Piedras Negras, Coah.
Tijuana, B.C. Cancun, Q. Roo.

La Paz, B.C. Reynosa, Tamps.
Ciudad Hidalgo, Chis. Reynosa, PAHHR.
Ciudad Juarez, Chih. Nuevo Laredo, Tamps.
Ojinaga, Chih.

NOTA: Estas Delegaciones Estatales y OISA, expiden soélo las Hojas de
Requisitos Zoosanitarios, que se encuentran dadas de alta en la base de datos.

13 HORARIOS DE ATENCION Al. PUBLICO:
13.1. Oficinas Centrales de lunes a viernes de 9:00 a 13:00 Hrs.

En oficinas locales de Inspeccion de Sanidad Agropecuaria y Delegaciones
Estatales de la SAGARPA verificar disponibilidad de horario a los siguientes
telefonos:

13.1 Oficinas Centrales, Recreo No. 14, piso 2, Col. Actipan del Valle, C.P. 03230,
México D.F.: 5534-9496, 5534-8994, 5534-5150, 5524-4697, extensiones 124, 128
y 132.

13.2.-Delegaciones Estatales de la SAGARPA:

13.3.-Oficinas de Inspeccion de Sanidad Agropecuaria en puertos, aeropuertos y
fronteras (OISA) dependientes de la Direccion General de Inspeccion
Fitozoosanitaria:

Mexicali, B.C.- (0165) 67-85-06 (Fax 67-85-17)

Tijuana, B.C.- (0166) 24-55-20 (Fax 24-55-20)

La Paz, B.C.- (01112) 2-38-34 Fax 2-37-05)

Ciudad Hidalgo, Chis.- (01969) 8-01-30 (Fax 8-04-013)



Ciudad Juarez, Chih.- (0116) 82-2010 (Fax 82-16-34)

Ojinaga, Chih.: (01145) 3-04-96 (Fax 3-24-04)

Piedras Negras, Coah.- (01878) 2-03-22 (Fax 2-07-33)

Cancun, Q. Roo.- (0198) 860-136 (Fax 860-138)

Reynosa, Tamps.- (0189) 22-60-40 (Fax 22-36-24)

Reynosa, PAHHR.- (0188) 22-36-24 (Fax 22-36-24)

Nuevo Laredo, Tamps.- (0187) 12-01-67 (Fax 12-01-67)

14 NUMEROS DEL TELEFONO, FAX Y CORREO ELECTRONICO, ASI COMO
LA DIRECCION Y DEMAS DATOS RELATIVOS A CUALQUIER OTRO MEDIO
QUE PERMITA EL ENVIO DE CONSULTAS, DOCUMENTOS Y QUEJAS:

14.1 55-24-46-97, 55-34-89-94 y £55-34-94-96 ext. 132, Fax ext. 128.

14.2 Correo electronico: importac@senasica.sagarpa.gob.mx

14.3 Direccion: Recreo No. 14, piso 12, Col. Actipan del Valle, CP 03230, Del.
Benito Juarez

15 LA DEMAS INFORMACION QUE SE PREVEA EN EL REGLAMENTO DE
ESTA LEY O QUE LA DEPENDENCIA U ORGANISMO DESCENTRALIZADO
CONSIDERE QUE PUEDA SER DE UTILIDAD PARA LOS INTERESADOS.*

¢ Registro Federal de Tramites y Servicios
Homoclave SENASICA - 01 -017
1. Nombre del tramite:
1.1. Expediciéon del certificado zoosanitario de movilizacion.

2. Fundamentacién juridica y fecha de publicaciéon en el Diario Oficial de la
Federaciéon (DOF) de cada ordenamiento:

¥ SENASICA. [ enlinea] SAGARPA Tramites y Servicios [consulta 22-12-2004]
http://www.apps.cofemer.gob.mx/buscador/logtram | .asp?homoclave=SENASICA-01-
01 1&organismo=sagar&bandera=0&trash=73&formato=0&Ifpa=0




2.1. Art. 2°, 4° fraccion |, 111, 12 fraccion IIl, 21, 22 fraccion |, I, 23, 24, 25, de la
Ley Federal de Sanidad Animal, Publicada el 28 de junio de 1993, reformada el 12
de junio de 2002.

2.2. Art. 49 fraccion 1, Ill, VI del Reglamento Interior de la Secretaria de

Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion publicado el 10 de
julio de 2001.

2.3. Articulo 86 A de la Ley Federal de Derechos publicada el 30 de diciembre de
1996.

3. Casos en los que debe o puede realizarse el tramite:

3.1, Cuando se pretenda movilizar animales, sus productos y subproductos en el
interior del territorio nacional y cumplan con lo establecido en las Normas Oficiales
Mexicanas.

4. Manera de presentar el tramite (escrito libre, formato u otra):

4.1. Solicitud personal en los lugares donde se expide.

5. Formato correspondiente al tramite, en su caso, y su fecha de publicacion
en el dof:

5.1. No se utiliza un formato para solicitar el tramite.

6. Datos y documentos especificos que debe contener o se deben adjuntar al
tramite, salvo los datos y documentos a que se refiere el articulo 15 de la ley
federal de procedimiento administrativo (Ifpa):

6.1. Datos:

6.1.1. Tipo y proposito de expedicion del certificado, movilizacion de animales,
movilizacion de productos y subprioductos, cumplimiento NOM.

6.1.2. Datos del interesado, propietario solicitante, direccion.

6.1.3. Explotacion o empresa de origen, nombre o razéon social, N° del
establecimiento TIF o plantas registradas, domicilio, poblacion, municipio, estado

6.1.4. Destino final (explotacion o empresa), nombre o razén social, N° del
establecimiento TIF o plantas regi:tradas, domicilio, poblaciéon, municipio, estado

6.1.5. Datos de la movilizacion de animales o de productos y subproductos de
origen animal, cantidad total (numero) (letra) bovina, equina, ovina, caprina,
porcina, aves, abejas, otra,



6.1.6. motivo animales, 1. abasto, 2. cria, 3. engorda, 4. exportacién, 5.
investigacion, 6. repasto, 7. feria o exposicion, 8. deporte o espectaculo, 9. otro,

6.1.7. identificacion animales, 1. aretes, 2. fierro, 3. muescas, 4. raza, 5. color, 6.
anillos, 7. lote, 8. otra,

6.1.8. identificacién producto, 1. carne, 2. visceras, 3. pieles, 4. sebo, 5. manteca,
6. embutidos o carnes frias, 7. luesos, cuernos y pezufa, 8. lanas, 9. cerda o
pelo, 10. huevo, 11. miel, 12. seinen, 13. gallinaza, 14. estiércol, 15. sangre, 16.
plumas, 17.

6.1.9. otro, motivo productos,1. procesamiento, 2. consumo, 3. incubaciéon 4.
reproduccion 5. abono, 6. alimentacion animal, 7. otro.

6.1.10. U. de medida, 1. kg, 2. litros, 3. M3, 4. dosis, 5. otra.

6.1.11. Presentacion (produc.) 1. a granel, 2. envasado o empacado, 3. refrigerado
0 congelado, 4. crudo o natural, 5. procesado, 6. curtido, 7. piezas, 8. cajas, 9.
pacas, 10. otra.

6.1.12. Fecha de sacrificio, dia, mes y ano, dia, mes y ano.

6.1.13. Fecha de empaque y embalaje, dia, mes y ano, dia, mes y afno,

6.1.14. Transporte, aéreo, maritimo, fluvial, terrestre, vehiculo marca, placas, flejes
numeros.,.

6.1.15. Puntos de verificacion.

6.1.16. Descripcion de pruebas de laboratorio o campo, tratamientos, medidas
zoosanitarias especiales, constancias o dictamenes.

6.1.17. Se certifica que los animales, productos o subproductos no constituyen
riesgo zoosanitario y cumplen con la(s) NOM(s) numero(s), organismo coordinador
de la movilizacion animal, razéon social, MVZ. Aprobado, nombre, firma MVZ. oficial
nombre, firma, sello.

6.1.18. Expedicion, lugar, fecha, vigencia.

6.2. Documentos anexos:

6.2.1. Originales o copias de los dictamenes, pruebas de laboratorio 0 campo,
tratamientos, medidas zoosanitarias especiales, autorizaciones y constancias.



7. Plazo maximo que tiene la dependencia u organismo descentralizado para
resolver el tramite, en su caso, y se aplica la afirmativa o negativa ficta:

7.1. Plazo maximo:

7.1.1. La resolucion del tramite debe emitirse dentro del siguiente plazo, contado a
partir de la recepcion de la solicitud: Inmediata.

7.2. Aplica la afirmativa ficta:

7.2.1. (si /no aplica)

No aplica

7.3. Aplica la negativa ficta:

7.3.1. (si /no aplica)

Si aplica

7.4. Fundamento juridico:

7.4.1. De la afirmativa o negativa ficta:

7.41.1. Art.17 de la ley Federal de procedimiento Administrativo publicada en el
Diario Oficial de la Federacion el 19 de abril de 2000

7.4.2. Del plazo de resolucion del tramite:

7.4.2.1 No aplica

8. Las excepciones a lo previsto en el articulo 15-a de la Ifpa, en su caso:
8.1. No existe formato de solicitud

8.2. Algunos de los anexos deben presentarse en original.

8.3. No se requiere acuse de recibo ya que el tramite es inmediato

8.4. No se requiere copia certificacdla de los documentos originales.

8.5. Los interesados deben presentar copia u original de los requisitos
establecidos en las Normas Oficiales Mexicanas.



9. Monto de los derechos o aprovechamientos aplicables, en su caso, o la
forma de determinar dicho monto:

9.1. Fundamento juridico:

9.1.1. El pago durante el periodo de julio de 2002 al 31 de diciembre de 2002 es
de $ 56.00 pesos.

10. Vigencia del tramite:
10.1. 5 dias
10.2. Fundamento juridico de la vigencia del tramite:

10.2.1. Certificado Zoosanitario

11. Criterios de resolucion del tramite, en su caso:
11.1. Que el usuario presente la totalidad de la documentacion solicitada

debidamente requisitada conforme a lo indicado en las Normas Oficiales
Mexicanas.

12. Unidades administrativas ante las que se puede presentar el tramite:

12.1. Delegaciones de la SAGARPA en los estados, Organismos de Certificacion y
Organismos Coordinadores de la Movilizacion Animal.

13. Horarios de atencion al publico:
13.1. Debe consultarse el horario &n las Subdelegaciones de los estados.

Organismos de Certificacion y Organismos Coordinadores de la Movilizacion
Animal.



14. Numeros de teléfono, fax y correo electrénico, asi como la direccién y
demas datos relativos a cualquier otro medio que permita el envio de
consultas, documentos y quejas:

14.1. Contraloria Interna SENASICA: Amores 321, piso 1, Col. Del Valle, México,
DF. Tel. 55 36 27 47,55 87 79 76 56 87 79 14, 56 87 95 01 y fax 56 87 79 38.

14.2. Sistema de atencion telefonica a la ciudadania SACTEL a los teléfonos 54-
80-20-00 en el Distrito Federal y Area Metropolitana; del interior de la Republica
sin costo para el usuario al 01-800-48-00 o desde Estados Unidos y Canada al
1888-594-33-72.

14.3. Los numeros del teléfono, fax, correo electronico y direcciones de la
SAGARPA en los estados.

15. La demas informacion que se prevea en el reglamento de esta ley o que
la dependencia u organismo descentralizado considere que pueda ser de
utilidad para los interesados.

15.1. No aplica®®

* SENASICA. [ en linea] SAGARPA Tramites y Servicios [consulta 22-12-2004]
http://www.apps.cofemer.gob.mx/buscador/logtram | .asp?homoclave=SENASICA-0] -
01 7&oreanismo=sagar&bandera=0&trash=73&formato=0&Ifpa=0




ANEXO NO. 3

ANALISIS
FORTALEZAS, OPORTUNIDADES, DEBILIDADES Y AMENAZAS

Fortalezas son aquellas caracteristicas propias de la empresa, que facilitan o
favorecen el logro de los objetivos organizacionales.

Oportunidades situaciones que se presentan en el entorno de la empresa y que
pueden favorecer el logro de los objetivos organizacionales.

Debilidades caracteristicas propias de la empresa, que constituyen obstaculos
internos al logro de los objetivos organizacionales.

Amenazas son aquellas situaciones que se presentan en el medio ambiente de
las empresas y que podrian afectar negativamente, las posibilidades del logro de
los objetivos organizacionales..*

Si reagrupamos estos conceptos vemos que dos son de naturaleza interna:
‘fortalezas y debilidades” los otros dos son de naturaleza externa a la empresa:
‘amenazas y oportunidades”.

FODA

“‘Es un dispositivo para determinai los factores que pueden favorecer (fortalezas y
oportunidades) y obstaculizar (debilidades y amenazas) el /ogro de los
objetivos organizacionales”.

La informacion aqui vertida, es resultado de la investigacion que se realizé en la
planta y con base en algunos conceptos tomados de la literatura®, mismos que se
aprovecharon para estudiar y analizar con la Médica Sanitarista responsable del
area de produccion:

Fortalezas

¢ Los clientes tienen “Buena” imagen de la empresa.

¢ |os productos se trabajan con altos estandares de calidad.

¢ E| uso de recursos de la planta es del 90 % vy la capacidad instalada se
explota al 100 %, el proceso es de 30 toneladas mensuales.

* Rodriguez Valencia Joaquin, Cémo Administrar Pequeiias y Medianas Empresas. 4" ed. Editorial
International Thomson Editores, México, 1996, p. 156 —165.

* Steiner George A., Planeacion Estratégicu. Cap. Analisis de la situacién, Editorial CECSA, México 2003,
p.134-136.




Hay 0 “cero” porcentajes te productos obsoletos 0 mermas en la materia
prima y en el producto final.

Se cumple con las normas de higiene, seguridad y medioambientales en la
planta.

Hay distribuidores independientes en los estados de Jalisco y Baja
California Sur.

La evaluacion productiva e€s de 16.6 Kg de producto “Arrachera” por hora /
hombre, en el inicio de actividades que fue de 10 Kg.

Se toman en cuenta conceptos como el precio, servicio, calidad,
productividad, para mejorar los objetivos propuestos desde que la planta
inicio sus actividades.

La utilidad es del 20% al 50 % dependiendo del producto.

La entrega del producto es por avion, camién y/ o mensajeria, es decir se
utilizan los distintos medios de transporte al alcance.

Los precios se comparan con los de la competencia, diariamente se
revisan.

Hay control sobre la productividad, todo queda asentado en las bitacoras.
Se elaboran reportes diarios de produccién en cada jornada y turno.

Se realizan reportes mensuales de producciéon y otros para informar a la
gerencia.

Se distribuye la informacion oportunamente a los responsables de las
areas, via correo electrénico, teléfono, revistas especializadas.

Se conoce la posibilidad de sus recursos humanos en cuanto a edad,
capacidad, potencial, etc.

Disefian un producto de un corte popular, para que su costo de produccién
sea bajo y con calidad.

Hay conocimiento acerca del indice de produccion y capacidad instalada
para continuar creciendo.

Debilidades

*

*

No hay anadlisis de ventas por cliente, en cuanto a monto y volumen y su
distribucion geografica.

No hay cuantificacion de los gastos de investigacion y desarrollo de nuevos
productos, y no hay un monto definido para este propoésito.

No se ha dado a conocer al cliente qué es el Sistema tipo Inspeccion
Federal.

No hay una planeacion detallada de la compra de materia prima.

No siempre cuentan con todos los productos solicitados por el cliente.

Las fuentes de suministro de agua y luz son las de mayor conflicto porque
la planta esta ubicada en una zona habitacional.

No disponen de instalacionas mas amplias para almacenar materia prima y
producto terminado.

No hay un analisis de la competencia y las acciones que podrian anticipar a
cada competidor.

Introduccion de nuevos productos sin evaluar costos, ya que la inversion en
magquinaria y equipo es muy alta.



Oportunidades

¢ | a competencia es local, s6lo se encuentra en el area metropolitana.

¢ Amplia gama de productos carnicos que se venden y diversificar a
productos del mar.

¢ Extenso mercado para clientes de otros giros, como tiendas de autoservicio,
carnicerias especializadas, comedores industriales, etc., en toda la
Republica Mexicana.

¢ Aprovechamiento de todos los nichos de mercado en el pais.

¢ Conocimiento de los puntos de vista externos que dan los clientes,
proveedores y visitantes para mejorar respecto las sugerencias.

¢ Desarrollo de nuevos productos como chorizo, cecina, carne enchilada, etc.,

+ Ofrecimiento al cliente, mas posibilidades y opciones de variedad al paladar
y al bolsillo.

¢ Blusqueda de la excelencia en el servicio, costo y calidad del producto
ofertado.

¢ Toma de decisiones basados en la compra de Futuros y precios actuales
con prediccion del mercado

Amenazas

¢ El poder adquisitivo del cliente de clase media disminuye la oportunidad de
adquirir los productos con regularidad, por la situacién de la economia.

¢ Aparicion constante de nuevos productos en el mercado.

¢ |a venta de los productos esta sujeta a la temporada vacacional o social.

¢ |La entrada al mercado de nuevos competidores que no cuentan con la
certificacion de calidad TIF.

De acuerdo al analisis FODA, pcodemos resaltar lo siguiente:

¢ Aprovechar las fortalezas

Aprovechar la buena imagen que los clientes tienen, para mantener el producto en
los estandares mas altos de calicad y satisfacer sus demandas con un excelente
servicio, el precio se encargara de justificarlo.

La eficacia del uso de recursos es del 90 % de la planta y el 100 % del uso de las
habilidades de los empleados, v el uso también del 100 % de la capacidad
instalada son magnificos indicadoies econémicos.

En los inventarios: se procesan 30 toneladas mensuales y como resultado el
producto final son también 30 toneladas, esto es eficiencia y aprovechamiento de
todos los recursos disponibles, no hay porcentajes obsoletos o mermas en la
materia prima ni en el producto final.



El manejo del ambiente es cuidado ya que se procede conforme a las leyes de
contaminacion de desechos, agua, aire, suelo, etc., asi como también se cumple
con las normas de higiene y seguridad, en todos los ambitos de la planta, por lo
cual la imagen de la planta se considera como “Buena”.

El indicador de la evaluacién procctiva es de 16.6 Kg de producto “Arrachera” por
hora / hombre y se podria incrementar con un plan de estimulos al personal de
produccion.

La competencia en la industra se basa en el precio, servicio, calidad,
productividad, innovacion tecnolcgica, los directivos saben que tienen cubiertos
por el momento, todos estos rubrcs satisfactoriamente.

La carne que se vende procesada da una utilidad del 20 al 50% dependiendo del
producto, es una gran fortaleza y una oportunidad para ir aumentando
exponencialmente las utilidades en los préximos anos.

Los clientes acuden a la empresa para adquirir carne y cortes de calidad en el
momento que lo requieren, se en'regan oportunamente en todo el pais, productos
como arrachera y cortes finos, entre otros, se envian por avién, camién y/ o
mensajeria, esta respuesta es la (ue busca el cliente y por ello nos prefieren dicen
los directores.

Hay control sobre la productividarl, ya que todo queda asentado en las bitacoras
del area y reportes diarios en cada jornada y turno del departamento de
produccion, se realizan reportes mensuales para informar a la gerencia.

Las diferentes areas de la planta se mantienen informadas de los sucesos del
mundo exterior, por medio electronico, ademas se distribuye la informacién a los
responsables de area, via correo electronico, teléfono, revistas especializadas;
directamente asistiendo a conferencias, talleres, simposios, etc. Ademas de contar
con fuentes externas de informacion.

Tienen el conocimiento acerca de sus recursos humanos en cuanto a edad,
capacidad, potencial, rotacioén, etc., los trabajadores se identifican con la compariia
hay buen ambiente laboral, lo que propicia que ambas partes crezcan juntos, el
personal esta contento y satisfecho con las prestaciones, perspectiva y futuro
dentro de la empresa.

¢ ;Como Revertir las Debilidades?

Mostrar al publico las bondades Higiénico Sanitarias, de los productos TIF que la
planta procesa con calidad y engrandecer las virtudes de trabajar con el Sistema
tipo Inspeccion Federal.



Para controlar mas a la empresa realizar andlisis por cliente, monto, volumen,
distribucion geografica, etc.

No hay cuantificacion de los gastos de investigacion y desarrollo de nuevos
productos, pero el hecho de realizar estudios como: Palatabilidad, terneza,
jugosidad, fuerza de mordida, indice de dureza, entre otros; ademas de realizar
paneles de degustacion, muestreos microbiolégicos, etc., se traduce en una
Fortaleza, todo ello permite conocer qué clase de producto se ofrece al
consumidor, es como una auditoria organoléptica, o analisis gastronémico.

No hay crecimiento de la planta productiva por no contar con instalaciones mas
amplias, sugiriendo adquirir un inmueble que permita la expansion logaritmica,
previa planeacion a un futuro mediato e inmediato, asi como disefiar una linea
popular de productos.

Realizar acciones tacticas para introducir nuevos productos, mejorar los
existentes, adquirir equipo de produccion moderno para estos nacientes
productos, establecer programas de mercado y de politicas de precios.

¢ Acciones para aprovechar las oportunidades.

Considerando que /a competencia es local dentro del area metropolitana, se
pueden conocer de cerca o investigar sus debilidades y ampliar la gama de
productos carnicos que se venden y diversificar a productos del mar.

Ampliar el mercado a clientes de otros giros, como tiendas de autoservicio,
carnicerias especializadas, comedores industriales, etc., en toda la republica
mexicana.

Hacer campanias publicitarias del producto estrella dirigida a todos los nichos de
mercado en todo el pais.

El desarrollo de nuevos productos como chorizo, cecina, carne enchilada, etc., es
una oportunidad cada producto, para incrementar el volumen de ventas y ofrecerle
al cliente mas posibilidades y opciones de variedad al paladar y al bolsillo.

En cuanto a toma de decisiones €| director general y el director administrativo son
los que deciden sobre el abasto de materia prima, punto critico, basados en la
compra de Futuros y precios actuales con prediccion del mercado.



¢ ;Como contrarrestar las amenazas?, Prever las amenazas o disminuir
su efecto.

Conocer e informarse sobre el nuevo producto que requiere el mercado actual,
adquirirlo, hacer pruebas piloto, analisis de costos de produccion, si es rentable
entonces comprar la materia prima para elaborarlo, buscar posicionarlo en el
mercado nacional e internacional.

La entrada al mercado para nuevos competidores es facil porque sus gastos de
operacion son menores ya que no cuentan con la certificacion de calidad TIF,
misma que avala la calidad de nuzstros productos, razon importante para educar a
los clientes y consumidores potenciales, a través de la publicidad.



Plan Estratégico

—
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trabajo para la renci
i aplicacion de la Gereneia Lk AR ¥ ¢ =
Planeacién
Estrategica y
evaluarla.
3 |Hacer un | Gerencia K
diagnostico de las | produccion
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No[ACTIVIDAD AREA E[F
| RESPONSABLE 2|0/ 06 |2007| 2008 | 2009
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producto.
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No | ACTIVIDAD AREA N EI|F
RESPONSABI.E 20|06 |2007| 2008 | 2009

15 | Desarrollo de
nuevos productos P&
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regulares.




% Diagnédstico de la planta, analisis de la situacién
financiera

De acuerdo al método empleado, “Razones Financieras” se aprecia que la
empresa cuenta con capacidad de pago para hacer frente a sus obligaciones a
corto plazo, como lo refiere el anexo 3.3, por ejemplo en el 2002 y 2003, su indice
de liquidez es del 2.4, aiun cuando en este afo disminuyé su capacidad de pago,
sigue resultando favorable y en 2003 cuenta con 1.43 pesos.

¢ Capital de trabajo

El capital de trabajo nos indica que una vez cubiertos los pasivos la planta
cuenta en el 2002 y 2003 con 17 y 11 mil pesos respectivamente, para
cubrir sus necesidades de operacion, sobre todo en los ultimos 3 anos, este
indice es muy benéfico.

¢ RAZONES DE ENDEUDAMIENTO

¢ Pasivo total sobre activo total

Las razones de endeudamiento muestran la proporcion de recursos
ajenos que financian la empresa, son de 0.36 en el 2003, en el 2002 es de
0.35, en el 2001 de 0.26, en los afos 2000 y 1999 habia una proporcién de
0.52, y 0.49 respectivamente, lo que indica una proporcion mas favorable
en los ultimos dos afnos.

¢ Capital contable sobre activo total

Se observa el porcentajz de recursos propios en los tres Ultimos afios de
entre 0.73 y 0.63, hubo un decremento entre 1999 y 2000 con 0.50y 0.47,
respectivamente. Ambas razones deben guardar un sano equilibrio, esto es
favorable a la empresa porcque sus duefios tienen un mayor porcentaje de la
misma.

¢ Rotacion del activo total

En la rotacion de activo se ve un ligero decremento, indica las ventas
que genera cada peso que esta invertido, en 1999 habia 4.02 y en 2003
solo 3.60 por peso vendido. Sin embargo, podemos afirmar que la rotacion
del activo total es aceptable.

¢ Rotacion de inventarios

Por lo que respecta a la rotacion de sus inventarios, el nivel es de 27.07
dias en 2003, y comparado con los afios anteriores en los que se observa
un aumento de 30.9 en el 2002, 29.42 en el 2001, 24.3 dias en el 2000, en
el afio 1999 con 14.03, seria el ideal en numero de dias, aun la notacion en



dias del 2003 es apropiado, porque se moviliza mas rapido el inventario en
las camaras el producto terminado, y la carne sin transformar.

¢ Rotacion de cuentas por cobrar

La rotacion de cuentas por cobrar nos muestra que no supera en
numero al de la politica de la empresa, en el 2003 es de 30.82 dias,
equivalente a un mes, en anos anteriores se mantiene este promedio, solo
en 1999 fue excelente con 14.93, quiere decir que los clientes estan
cumpliendo, pagan a tiempo, es importante mencionar que los proveedores
dan a la empresa 102 dias para liquidar las compras de materia prima,
insumos en general, etc.

¢ LA RENTABILIDAD permite medir la capacidad de la empresa para
generar utilidades.

¢ Rentabilidad sobre el activo

En Rentabilidad sobre el activo la relacion es de 1540 a 1 por cada
peso invertido, es decir, la empresa obtiene 15:1 en el ano 2003, en el afio
2002 fue de 4.75, en el 2001 fue de 7.80, y en los afios 2000 y 1999 con
11.75 y 14.15, respectivamente. Por lo que se puede apreciar que en éste
ultimo afo recuperd la rentabilidad sobre el activo que tenia en el afio 1999,
superandolo ligeramente.

¢ Rentabilidad sobre capital

La Rentabilidad sobre capital indica, que los duefios por cada peso
invertido, ganan 24.25 pesos en el afio 2003, posterior a una disminucion
en relacion al periodo 2002-2001, se observan con 7.43 y 10.66 uno para
cada cual, posicionandose con 24.72 pesos en el 2000, entonces vemos
que con 27.90 pesos, es en el afno 1999 el indicador mas alto
individualmente, por lo que el afio 2003 tiende a su recuperacion cercano a
ese nivel.



De a cuerdo al andlisis financicro realizado podemos sefialar lo siguiente: la
situacion de la empresa nos muestra que en cuanto a sus estrategias financieras,
que ha desplegado en los ultimos anos de trabajo son productivas y se ha
mantenido con algunas ligeras fluctuaciones que han sido mejoradas el ultimo
ano, en especial se resalta:

1. Obligaciones a corto plazo cuenta con capacidad de pago, su indice de
liquidez es bueno.

2. En el capital de trabajo se aprecia que una vez cubiertos los pasivos la
planta posee un indice favorable y puede cubrir sus necesidades de
operacion, sobre todo en los ultimos 3 afos.

3. Las razones de endeudamiento muestran la proporcion de recursos
ajenos que financian la empresa, e indica una proporcion mas favorable
en los ultimos dos anos.

4. En el Capital contable sobre activo total, se observa el porcentaje de
recursos propios en los tres primeros anos de entre 0.63 y 0.73, hay un
equilibrio entre ambas razones, es bueno porque los duefios de la
empresa tienen un porcentaje mayor sobre la misma.

5. En la rotacion de activo podemos afirmar que es aceptable.

6. La rotacion de sus inventarios es apropiado, porque se moviliza mas
rapido el inventario en producto terminado y materia prima sin
transformar.

7. La rotacién de cuentas por cobrar nos muestra que los clientes estan
cumpliendo, pagan a tiempo y coincide con la politica interna de la
planta.

8. En Rentabilidad sobre 12| activo la relacion es de 15:1 en el afio 2003,
siendo muy aceptable y deseable que mantenga y/o aumente esta
favorable relacion en el futuro.

9. La Rentabilidad sobre capital indica, que los duefos por cada peso
invertido, ganan en promedio 19 pesos.
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Programa de Posgrado en Ciencias de la
Administracion
Oficio: PPCA/GA/2005

Asunto: Envio oficio de nombramiento de jurado de Maestria.

SION. Coordinacion

Ing. Leopoldo Silva Gutiérrez

Director General de Administracion Escolar
de esta Universidad

Presente.

At'n.; Biol. Francisco Javier Incera Ugalde.
Jefe de la Unidad de Administracidon del Posgrado

Me permito hacer de su conocimiento, que la alumna Beltran Cuenca Magda
Elena presentara Examen General de Conocimientos dentro del Plan de Maestria
en Administracion de Organizaciones toda vez que ha concluido el Plan de
Estudios respectivo, por lo que el Subcomite Académico de las Maestrias, tuvo a
bien designar el siguiente jurado:

M. A. Luis Alfredo Valdés Hernandez Presidente
M. A. Luis Enrique Hernandez Ruiz Vocal

Dr. Gerardo Sanchez Ambriz Vocal

M. A. Ma. Teresa Munoz Garcia Vocal

M. A. |. Héctor Horton Mufnoz Secretario
M. A. Benito Rivera Rodriguez Suplente
Dr. Ignacio Mercado Gasca Suplente

Por su atencion le doy las gracias y aprovecho la oportunidad para enviarle un
cordial saludo.

Atentamente

"Por mi raza hablara el espiritu” .

Ciudad. Universitaria, D.F., 11 de octubre del 2005.
/

El Coordinador de /grama.

Dr. Ricardo Aifredo Varela Juarez
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