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INTRODUCCION

Debido a que los alimentos son base fundamental de la salud, productividad y
bienestar de la poblacién, la produccién de éstos constituye un factor esencial
de la economia ya que satisface una necesidad primordial, la de alimentarnos.
En México gran parte de la poblacién activa se dedica a producir alimentos
pero ain asi se presentan sintomas de desnutricion; de ahf surgié nuestro
interés para realizar el presente trabajo, resaltando no sélo los problemas de
nuestra economia, sino profundizando en sus causas y proponiendo soluciones
practicas a un problema histérico.

La Industria Alimentaria responde a una necesidad de modelo econdémico que
reorienta la concentracion de la poblacion en las ciudades y de esta manera
surgen necesidades de consumo que hacen cada vez mas necesaria la
transformacion de productos alimentarios.

En los paises desarrollados después de la segunda guerra mundial hasta
nuestros dlas el crecimiento de fa poblacién y del ingreso familiar crean un
mercado cuya estructura y desarrollo evoluclonan a partir de una “estructura
piramidal’ con tres tipos de consumidores: Un importante mercado popular de
bajos niveles de ingreso, otro consumo intermedio y uno refinado de aitos
niveles de ingreso.

En los anos sesentas se registré una evolucion importante en el mercado
intermedio de consumo. En este periodo surgié la produccién masiva de
alimentos procesados. En log sesentas y setentas se produjeron los
conocimientos cientlficos y tecnoldgicos que hicieron posible una nueva era en
la preservacién, transformacion, mercadeo y consumo de alimentos debido a la
elaboracion de productos enlatados.

Enlos afios ochentas se produjo un verdadero cambio en la conformacion
del mercado. El considerable aumento de la solvencia de los consumidores y
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el costo relativamente bajo de los alimentos frente a otros productos-
industriales propicié una estructura matricial de consumo; esto es por cada tipo
de producto alimentario existe una amplla gama que incluye desde un costo
unitario reducido para alimentos masivos poco transformados, hasta precios
elevados para productos de mayor grado de slaboracion y muy diferenciados.

La Industria Allmentaria en México a la par de la lextll se considera ia mas
antigua; es la que ha contribuido ®n mayor proporcion al valor total de la
produccion manufacturera.

Con base en datoe de la Encuesta Industrial Mensual del INEGI, durante los
afios de 1998 a 2000, la produccién de alimentos procesados, bebidas y
tabaco, mostrd un ritmo de crecimiento promedio anual de 14.9% y hasta el
afio 2003 se presentd un crecimiento del 16.1%. Entre los principales
indicadores, cabe sefialar que constituye el 4.8% del PIB total, 24.7% del PIB
de la Industria Manufacturera; 2.1% de las exportaciones totales, 2.8% de las
exportaciones de manufactura; 2.86% de las importaciones totales y 3.0% de las
importaciones de manufacturas.

Asimismo la Industria Alimentaria mexicana es un motor importante en [a
economia nacional debido a su crecimiento sostenido logrado gracias a la
continua modermizacion de su planta productiva, a su mano de obra attamente
calificada, a su amplia y diversificada gama de productos de consumo y a su
integracion al proceso mundial de globalizacion que la han obligado a ser
altamente competitiva.

Uno de los pilares del progreso de esta Industria es en gran parte el personal
altamente preparado con que cusenta: administradores, contadores, abogados,
arquitectos, bidlogos, tecndlogos en alimentos, ingenieros industriales,
ingenieros de alimentos, quimicos, médicos y obreros.

El campo de accidn de la Ingenieria Quimica esté ubicado en compafiias
relacionadas con el desarrollo de productos quimicos, industrias dedicadas a
producir o transformar sustancias quimicas y materlas primas; asi como la
planeacién, disefio, construccion y operacién de plantas quimicas.
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También han empezado a incorporarae a empresas prestadoras de servicio,

actividades talea como estudio de mercado, empaques, promocién, publicidad,
control de calidad, almacenamiento y distribucidn, y logistica asi como
empresas relacionadas con la alta tecnologia como computacion, electronica,
actualizacion de procesos, biotacnologia, desarrollo de materiales y otras
donde se requiere profesionistas con mentalidad analitica y orientadas a Ia
creatividad, versatilidad, trabajo en equipo y resolucién de problemas,

En el presente trabajo se revisara la relacién que actualmente existe entre los
egresados de la carrera de Ingenierla Quimica y la Industria manufacturera
ancargada de la produccion de alimentos en Méiico.

Por este motive en el presente estudio se incluye como parte del material
informativo del Centro Nacional de Informacion de la Carrera de Ingenieria
Quimica a cargo del Dr. Reynaldo Sandoval Gonzalez en la Coordinacion de la
carrera de Ingenleria Quimica en la Facultad de Quimica de la UNAM, la cual
estd encargada de organizar y procesar toda la informacién referente a la
Ingenieria Quimica a nivel Nacional.

Por lo expuesto anteriormente los objetivos del presente trabajo son:
e Analizar el papel que desempefian los Ingenieros Quimicos en la
Industria Alimentaria.
s l|dentificar las areas de trabajo que la Industria Alimentaria les ofrece.
¢ Describir la estructura de la Industria Alimentaria mexicana.

» Conocer las empresas que participan en la Industria Alimentaria en
México.




CAPITULO |
INDUSTRIA ALIMENTARIA

1.1 IMPORTANCIA DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Se entiande por Industria Alimentaria al conjunto de productos de origen
agricola, pecuario o marino que se elaboran para el consumo humano directo y
que han pasado al menos por un proceso de transformacion industrial, donde
se haya Incorporado como minimo un insumo adiclonal a la materia prima
basica, ademas de ser fabricados y distribuidos por establecimientos formales
dependientemente de su nivel tecnoldgico, del tamafio de la empresa y de sus
formas de vinculacién con el mercado’.

Las empresas industriales del ramo tienen un cambio constante de criterios
productivos y econdmicos para satisfacer las demandas cambiantes con
adecuacién de un proceso de creacién-de valor por medio del cual se busca
satisfacer necesidades seg(n criterios de gasto, edad, salud, poder adquisitivo
y estilo de vida.

El creciente valor afadido a la produccién, basado en la diferenciacion del
producto es la respuesta a la diversificacion de los mercados. La distancla
entre el productor de la materla prima y el consumidor de productos
alimentarios tiende a ampliarse y las empresas ademas de industrializar la
materla prima, agregan un valor aervicio,

El sector de alimentos procesados y bebidas es uno de los mas importantes
dentro de la Industria manufacturera; destacéandose por su alta generaclon de
empleos y el cracimiento que ha mostrado en la exportacién en los Ultimos
afios.

! Torres Torres Felipe. Dindmica econdmica de la industria alimenteria y patrdn de consumo en México
pp. 19
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La Industria Alimentaria es una de las ramas mas dinamicas que componen a

la industria manufacturera junto con la de sustancias quimicas derivadas del
petroleo y la industria de metales basicos?.

La division de alimentos, bebidas y tabaco, esta formada por trece ramas de
actividad econdmica (carnes y lacteos, preparacion de frutas y legumbres,
molienda de trigo, molienda de malz, molienda de café, azucar, aceltes y grasa
comestibles, alimentos para animales, otros productos almenticios, bebidas
alcohdlicas, cerveza y malta, refrescos, aguas gaseosas y fabricacion de
clgarros)

En la participacion porcentual promedio de 1996-2000 destacan en volumen y
valor de la produccion de la rama alimentaria la industria de las bebidas,
slaboracion de productos Idcteos, fabricacion de grasa y aceites comestibles y
elaboracién de otros productos para el consumo humano®.

La Industria Alimentaria mantiene como caracteristica una transforracion
continua a lo largo del tiempo. Esta transformacion se enfoca desde diversas
formas; en algunos casos se corresponde con la necesidad de crear realmente
un producto nuevo, en otras se trata de simples modificaciones de presentacion
del producto, o bien de la combinacidn de diversos insumos para fabricar
alimentos mixtos. Asi, ganan un mayor espacio los productos listos para
servirse lo cual lo obliga a una modernizacién constante de la empresa, aunque
no signifique que todos los productos logren penetrar en la esfera global del
consumo.

Dicha transformacion cuenta al menos con dos condicionantes:

En el primer caso los camblos en |a organizaclon social, como el predominio de
los asentamientos urbanos sobre los rurales o la incorporacién masiva de la
mujer al trabajo, llevan a configurar una demanda real de alimentos
industrializados en la medida en que la organizacién del tiempo de las familias
sa modlfica.

? Fuente: INEGI. Sistema de cuentas nacionales. oferta y demanda global 2003
! Fuente: INEGI. Encuesta Industrial Mensual. Produccidn de alimentos, bebldas y tabace por clase de
actividad econémica. 2000
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En el segundo caso a peear de que loa consumidores asumen una posicién

conservadora cuando se trata de incorporar a su dieta un nuevo producto
alimentario, por lo genaral termina aceptado casi cualquier novedad.

En consecuencia, las empresas del ramo entran en una competencia abierta y
frecuentemente buscan la diversificaclén del producto, como forma de
manienerse en el mercado tratando de ampliar la base de consumidores
particularmente entre las nuevas generaciones, lo cual permite el surgimiento
de nuevas actividades productivas intraindustriales®*.

La crigis, la diversificacién industrial y los cambios inerciales en los habitos de
consumo llevaron hacia una recomposicién de la Iindustria alimentaria,
apareciendo de manera importante las transformaciones en las estrategias de
compra de las familias, la contraccin del ingreso e impacto en los productos
de alto valor agregado y otros factores como la mayor toma de conclencia de
los consumidores sobre los alimentos de origen natural asociados con una
dieta sana.

El factor mas importante que limita la industria alimentaria esta relacionado con
los suministros ya que éstos determinan el ritmo y nivel de produccién. El
volumen de los suministros debe crecer a un ritmo acelerado, siendo necesario
mejorar constantemente el aspecto cualitativo.

El problema de la estacionalidad es particularmente significativo, ia cual hace
que unas clases Industriales padezcan por falta de materia prima. Otra
caracteristica que dificulta el buen funcionamiento del factor suministro es la
perecibilidad de materias primas porque no se pueden almacenar por largo
tiempo y tienen que ser procesadas a corto plazo o de otra manera plerden su
valor nutricional y llegan a deteriorarse,

Los problemas de transporte y almacenamiento, la presencia de intermediarios
y acaparadores agravan aun mas los inherentes al factor suministros @ inciden
directamente sobre la distribucion y sistema de venta de los productos
alimentarios lo que trae ¢como consecuencia precios altos®,

* Torres Torres Felipe op, cit pp 21-23
* Bassols Batalla Angel. El abesto alimentario en lag regiones de México pp. 34
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Otro de los factores que limitan la industria alimentaria es la distribucion del

ingreso y su relacion con e gasto familiar, ya que determina la proporcién
monetaria que la poblacién destina a la adquisicién de blenes y servicios como
alimentaclén, vivianda y salud.

La posibilidad del gasto en alimentos derivados de la distribuclén de ingreso
constituye un factor determinante en las preferencias alimentarias aungue no
signifique que el consumo de alimentos conforme un cuadro nutricional
adecuado.

A lo largo del tiempo' se presentan diversas oportunidades de acceso a los
alimentos segun los diferentes estratos de ingreso y eso influye en un patron de
consumo con diversos tipos de mercado. Con ello los estratos mas pobres
gastan mas en alimentos en proporcién a su ingreso y aun asi repercute de
manera desfavorable a sus niveles nutricionales; en cambio en los estratos
superiores se observa un gasto menor en alimentacién en proporcién a su
ingreso®.

Las encuestas nacionales de Ingreso y gasto en log hogares dan cuenta de la
distribucién del ingreso y capacidad del gasto familiar en funcién de las
necesidades de consumo de bienes y serviclos, Las encuestas ingreso-gasto
en los afios 1984-2000 registran un aumento del ingreso, sin embargo esto
ocurre de forma diferenciada para cada estrato, reflajando alios grados de
desigualdad. El estrato con mayores ingresos (decil X, de acuerdo al
INEGI) concentra un 38.7 % del ingreso nacional frente a s6lo 1.52 % del
estrato con menores ingresos (decil 1) en el cual se ubica la mayor parte de Ia
poblacion.

Segun la estructura del gasto familiar, la alimentacién representa la mayor
importancia ya que en el afio 2002 cubrié el 30.7 % del total, el vestido y al
calzado registré el 6.1 % mientras que la vivienda aportd el 8.7 %’.

® Torres Torres Felipe. La allmentacion de los mexicenos en la alborada del tercer milenio pp. 96
7 Fuente; INEQI. Encuesta Naclonal de Ingresos y Gasto en los Hogares 2002
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El patrén alimentarioc se ve también influsnciado por la concentracion

demagréfica, en donde se presentan diferencias en la distribucion territorial de
la poblacién.

El conocimiento de los patrones de distribucion territorial de la poblacién
congtituye un elemento basico para disefar estrategias y pollticas de
desarrollo. Dichos patrones estan estrechamente vinculados con el crecimiento
aconomico, el uso v la disponibilidad de los recursos naturales, la demanda de
Infraestructura y servicios y, por tanto, con el nivel de bienestar de la poblacion.
El patrén de distribucién territorial de la poblacion se caracteriza por una gran
concentracion de poblacién en un reducido numero de localidades urbanas yla
dispersién de la poblacién en miles de localidades pequefias diseminadas a lo
largo del territorio nacional.

Segun el censo de Estados Unidos de América, en el afio 2002 la poblacién
mundial aument6 1.2 % con respecto a 1990, sin embargo este crecimiento
confirma el lento desarrolio de la progresion demografica. Este tasa de
crecimiento conllevard a un envejecimiento de la poblacién en todas las
regiones del mundo.

Los resultados del censo del afio 2002 seffalan que Mexico tiene 97,361,711
habitantes y una tasa de crecimiento de 1.8 % en relacién a 1990°.

La tasa de crecimiento anual de ia poblacidn urbana se elevé a 1.9 % debido a
que la tasa de migracién seguira prefirlendo los grandes y medianos centros
urbanos. La demanda de bienes y servicios sobre todo educacién y salud
continuara ejerciendo presionas sobre la asignaclén presupuestal.

La expansion fisica de la mayorla de las dreas metropolitanas se ha dado en
asentamientos irregulares que se Incorporan a la mancha urbana, aungue
también se presenta una fuerte movilidad de poblacién de las zonas centrales
hacia la periferia, debido al encarecimiento del suelo urbano, la escasez de
vivienda y el arribo de migrantes. Estos asentamlentos constituyen en su
mayorfa sitios inadecuados de dificil acceso y alto riesgo, carentes de

! www conapo.gob.mx
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infraeatructura bdsica y servicios, lo que deriva en rezagos soclales en las

colonias o barrios urbanos marginales.

1.2 GLOBALIZACION DE LOS MERCADOS

Desde hace algunos afos el mundo vive un proceso de liberacién econdmica
caracterizado por la apertura de economias naclonales al comercio exterior. La
economia mundial pasa por largos periodos de gran integracién y se
caracteriza por un aumento de las relaciones econdmicas intemacionales y un
predominio del libre comercio.

La globalizacién de la aconomia mundial esté constituida por la expansion del
comercio internacional para la provision de insumos y para [a distribuclon y
comercializacion del producto, asl como el creciente traspaso de las fronteras
para llevar a cabo ya no slo actividades de comercio y distribucién, sino
incluso de produccion. Por lo tanto, el proceso de la globalizacidn de la
economia mundial convierte al mundo en un solo mercado, tanto para la
produccién como para la adquisicién, distribucion y comerclalizacién de los
productos®.

La globalizacion es el proceso de integracion econdmica mundial con sus
posibles consecuencias sociales y politicas, el rapido crecimiento del
comercio exterior, la internacionalizacion de la produccion y globalizacion
financiera, el llbre trdnsito de capitales, de Informacion, de productos, de
servicios, de tacnologla y de mano de obra en la mayor parle de los palses con
uniformidad de todos los factores de la produccién®.

La globalizacidn actual es parte de un movimianto de la economia mundial que
incluye amplios periodos de intagracién, significando un incremanto en la
competencia por parte de los paises y por las grandes empresas
transnaclonales que compiten en todos los espacios.

¢ Valencia Guerrero. La empresa mexicana frente a la globalizacion, Tesis Maestria UNAM 1998

Faculad de Derecho pp. 13

' Rodrigucz Diaz Adriane Tecnologla, globalizacién y competitividad en la industria alimentaria Tesis
Licenciatura UNAM 2002 Fac. Ciencias Politices y Sociales pp. 10
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Las corporaciones mas grandes del mundo han experimentado un

crecimiento y una expansion en su participacion en el mercado global, sin
embargo, este proceso ha tenido lugar sobre todo por el desplazamiento de los
sistemas productivos a expensas de los productores locales, reglonales y
nacionales.

Las empresas pequefias y medianas son empujadas a la bancarrota u
obligadas a producir para algin distribuidor global. Las compaflas
multinacionales han adquirido el control de los mercados internos por medio
del sisterna de franquicias corporativas.

Las estrateglas de las emprasas alimentarias internacionales congisten en
establecerse en mercados geograficos con productos dinamicos, en sectores
de actividades bien conocidas por el grupo que poseen una sinergia productiva
importante; asi como la fusién y compraventa de empresas que tlenen como
finalidad una politica de restauracién para aumentar su participacién en el
mercado y encarar el entorno econémico.

En un entorno global de mercado estable existen numerosos cambios en la
demanda de determinados productos; la empresa alimentaria debers cornpetir
en un mercado giobalizado, eliminando barreras comerciales, mejorando la
eficiencia de determinadas industrias y obligando a Ia reestructuracion de
algunas ramas ante el incremento de la competancia internacional.

A ralz de las tendencias en el consumo internacional inducido por la
globalizacion de los mercados, las empresas alimentarias se mantienen en un
proceso de transicion casi permanents, para ello, desarrollan diversas
acciones: modernizacién y flexibilizaclén del equipo, disminucion de personal,
cambios en la gama de productos, mejoramientos en la gestion financiera y
apertura al mercado Internacional, entre otras.

El impacto de fa globalizacion en las empresas se refleja en la formacion de
alianzas entre grandes compatilas con transferencia e intercambio de bienes,
serviclos, tecnologia, conocimlentos  administrativos y de capltal,
independientemente de la nacionalidad de las empresas; también incluye la
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exportacidn de bienes y servicios, los acuerdos para la produccidn de blenes

en otro pals, alianzas estratégicas con fines de expansion geogréﬁca’ del
mercado de ciertos productos o sarvicios.

La glbballzacibn propicia el incremento de las demandas de usuarios o
consumidores finales para productos globalizados, genera el cambio en las
necesidades y capacidades de consumidores globales, aprovecha economias
de escala y cobertura; genera oportunidades en prbducclén, desarrollo de
productos y su manufactura.

l.a Industria Alimentarla estd pasando actualmente por un perlodo de
transicion, debido a la tendencia internacional de estandarizar el consumo; esta
trangicion consiste en pasar de comercializar productos en bruto, a
comerclalizar productos procesados. Esto afecta el procese de produccién ya
que se tiene que adaptar el equipo con el que se cuenta para la elaboracion del
nuevo producto.

La Industria Alimentaria mexicana ha estado Inmersa en la globalizacién deade
la entrada de las empresas transnacionales tanto de comida rapida como de
procesamiento de alimentos, pero desde los afios noventas, desde la firma del
Tratado de Libre Comercic esta globalizacién se ha Intensificado y acelerado,
por lo que las empresas mexicanas han tenido que adaptarse al camblo
medlante diversas estrategias.

Estrategias de distribucién (logistica)

Desde un punto de vista tecnolégico, dos tipos de desarrollo son claves para
todas las posibilidades de Ia globalizacion: la tecnolégica de transporte y de
comunicacion,

Los transportes son un elemento indispensable para la integracién de
mercados nacionales e internacionales y en ese sentido son imprescindibles
para el cracimiento econémico. La demanda por transportes aumenta en forma
paralela al crecimiento de lag relaciones funclonales insumo-producto de una
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economia, y la existencia de esos serviclos son un factor determinante del
ritmo y la distribucion del desarrolio™".

La demanda por transporte dependera de la demanda de log productos de
consumo que hayan de movillzarse o de la necesidad de viagjar de las
personas.

En las economias en vias de desarrollo en las que la mayor parte de los
transportes mueven materias primas y productos agricolas en grandes
cantidades, el costo del transporte incide en mayor medida‘en el precio final de
los bienes, déandose esto por la existencia de serias deficiencias en la red de
transportes.

Para el disefio de una red de transportes o para la modificacién o armpliacion de
ésta, han de tomarse en cuenta factores tales como la densidad de la poblacién
y la ordenacion de los recursos, es decir, la oferta y dermanda basicas de
bienes y viajes, ya que éstos son los factores determinantes de la densidad y
combinacién de una red.

En cualquier sistema, las distintas modalidades que lo componen no sdlo se
complementan, sino que también compiten entre si. El aspecto suplementario
estd representado por el nimero de etapas necesarlas para trasladar a las
personas o0 mercanclas desde su punto de origen a su destino final.

Mientras que en el aspecto competitivo esta en que al tener cada modalidad
una combinacién difarente de elementos de infraestructura y equipo, distintos
tamanos econdmicos de los respectivos vehiculos involucrados, y diferencia en
su velocidad y otras caracteristicas de servicio, pueden variar sensiblemente
segun la distancia a recorrer, el tamafio de embarque, las condiciones del
terreno y el volumen de los flujos de mercancias'?.

Los costos de transporte por caminos secundarlos, por carreteras principales o
por farrocarril, hasta los puntos de salida de las mercancias, mas lo derechos

'! Solis Leopoldo. La realidad econdmica en México pp. 206
" Ibid pp. 208
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portuarios y los costos de transporte marltimo hasta los mercados extranjeros

suelen significar hasta un 50 % de los ingresos proporcionados por la
exportacién de estas mercancias. Con base a lo anterior, decimos que el preclo
por transporte es relativamante mayor en los paises en vias de desarrollo™.

Las exigencias del sector transporte reprasentan una carga muy grande para
los recursos de un pals, y que el volumen de las Inversiones en transporte ng
parecen disminuir en las distintas etapas del desarrollo econémico.

El objetivo de las Inversiones en este sector es hacer que disminuyan los
costos de produccién, al descender los costos por transporte, y de ese modo,
facllitar la obtencion de niveles de produccion y consumos mas altos. Asi el
verdadero impacto de la mayor parte de |as inversiones en transporte en
términos de empleo, crecimiento y distribucidn del ingreso es de caracter
indirecto y depende en gran medida del gradc de desarrollo, de las
circunstancias del mercado y de las politicas y condiciones que pravalezcan en
este sactor y en el conjunto de la economla.

1.3 POLITICA ALIMENTARIA

Los propositos generales de la politica alimentaria se Identifican por dos
conceptos: la soberan(a alimentaria y la seguridad alimentaria, la primera es la
capacidad auténoma de un Gobierno para decidir y aplicar las politicas y
acciones orientadas a cubrir las demandas de la poblacion, consideradas éstas
en términos de calidad, cantidad y oportunidad. La segunda se reflere a la
necesldad de un Gobierno de garantizar que los alimentos sean suficientes y
que estén disponibles en las mejores condiciones de precios y lo mds
importante, el acceso de la poblacién a los alimentos particularmente la de
menores ingresos ',

(R
Ibid pp. 206
" Rivas Garza Felipe. Polltica alimentaria y administracién piblica en México (1910-1993) pp. 106
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La situacion alimentaria en México presenta problemas de desarticulacion

estructural en las fases del proceso alimentario, lo cual dificulta la seguridad
alimentaria; dicha problematica se identifica por patrones desiguales de
consumo y deterioro del mismo y problemas nutricionales de amplios sectores
de la produccién; elaboracién insuficiente de alimentos agropecuarios y
pesqueros, tecnologla de baja rentabllidad; deficiencla de abasto de
insumos y altos costos de adquisicién de los mismos; almacenamiento y
traslado Insuficiente; degradacion en la calidad de allmentos; abasto escaso y
con precios elevados tanto en zonas urbanas marginadas como en las zonas
rurales.

Los objetivos de una politica alimentaria constan de dos partes: una de orden
economico en la cual se deben alcanzar metas de consumo de alimentos por lo
que se necesitara mayor produccién en el sector agropecuario, ganadero y
pesquero, asl como de |a industria alimentaria; y otra de orden socio-cultural en
donde se deben establecer centros de investigacién y fomento agropecuario y
pesquero, y se deben fijar bases para programas de educacién nutricional y
campafas de promocién de alimentos. En la medida en que la poblacién
requiere mayores y mejores recursos alimentarios se hace necesario que el
Estado a través de su Gobierno instrumente politicas en materia de
alimentacion, para garantizar la suficiencia de insumos bésicos para produclr
alimentos y garantizar a la poblacion el abasto necesario de los mismos para
su consumo; por ello se hace necesaria la bisqueda de alternativas para

Incramentar la disponibilidad de alimentos, a través de acciones para
desarrollar y aumentar la produccién y productividad de cultivos agricolas y de
las actividades pecuarias o para buscar mejores condiciones de intarcambio en

los mercados internacionales'®.

El desarrollar una politica alimentarla interna eficaz depende de la creacién de
un amblente en el que el alivio de la pobreza sea una funcion principal de la
economia.

" Ibid pp. 109
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La comprensién de la causa del hambre proporciona un punto de partida para

el disefio de programas y politicas, generdndose objetivos basicos en la
formulacion de una politica alimentaria; dichos objetivos son:

* Crecimiento eficlente en los sectores alimentarios y agricolas

* Mejoramiento de la distribucidn del ingreso, principalmente a través de la
creacion eficlonte de emplaos.

* Estado nutriclonal adecuado para toda la poblacion mediante la
provision de un nivel minimo de subsistencia.

* Seguridad alimentaria adecuada como proteccién contra cosechas
deficiantes, desastres naturales o suministros y precios mundiales
inciertog de los atimentos.

* Mejoramiento de la nutricion de la poblacion en general, por el
incremento  de la cantidad y calidad de alimentos naturales
industrializados.

El consumo de alimentos se puede mejorar incrementando e ingreso familiar o
los recursos, en donde ei mejoramiento de la poblacién puede traer consigo
una accion positiva sobre la alimentacion porque permite aumentar el poder de
compra y, a fa vez, disponer de una mayor varledad y cantidad de alimentos.
Los gobiernos deben preocuparse de fomentar una justa politica de salarios
bésicos, con el fin de permitir una buena asignacion de estos ingresos para la
alimentacién.

La comercializacion vincula a los sectores de produccidn y consumo, ocupando
un lugar critico debido al enfrentamiento entre productor y consumidor en el
precio de los productos. Un sistema de comerclalizacion de alimentos eficlente
depende de la disponibilidad e interaccién simuitaneas de comunicaciones,
servicios de transporte y almacenamiento, grados y estandares comunes para
facilitar las transacciones comerclales a distancia y cbdigos Juridicos para que
88 cumplan los coniratos'®.

" Biand! Marfa. Revolucién y politica alimentarla pp, 45
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Lo inaccesible de algunas zonas productivas dificulta la comercializacién de

productos, elevando costos de transporte y aimacenamiento y disminuyendo la
calidad de los productos. El exceso de intermediarios y la deficiente planeacion
para la comercializacién provocan alteraciones que afectan el abasto oportune
de alimentos y altos pracios de consumo final.

Se deben planear normas que minimicen el costo que representa el proceso de
comercializaclon fomentando la organizacion de servicio de mercadeo y
racionalizando los sistemas de almacenamiento y transporte; intarviniendo en
el mercado comprador de alimentos a fin de garantizar a los distintos
productores un precio minimo por sus productos lo que favorecera un mejor
precio para los consumidores y controlando los poderes monopélicos que
normalmente se establecen entre mercados de productor y consumidar.

Las diferencias entre precios a nivel produccién y consumidor de
comercializacion pueden ocurrir por dos razones: los costos elevados reales de
la comercializacion que hacen que los precios al consumidor sean mas altos,
esto es, cuando las carreteras y comunicaciones son deficientes, cuando las
tasas de interés y pérdidas por almacén son altas y cuando las instalaciones de
elaboracion son mantenidags y operadas deficientemante.

La produccién de alimentos constituye la base de la disponibilidad de éstos
para consumo humano y permite conocer |la capacidad econdmica actual del
pals para cubrir los déficit alimentarios y apreciar donde se pueden hacer los
reajustes para asegurar a la poblacion iguales disponibilidades de alimentos
para consumo'’.

Se debera concentrar mas la atencion en los recursos humanos para la
produccién agropecuaria y pesquera, llevando a la mano de obra a la
especlalizacién y mejoramiento para que participe en forma consciente en la
produccion por medio del incremento de su productividad.

El aumento de la produccién es fundamental para incrementar el desarroilo y
progresa de los palses, por ello exists la necesidad de economizar
importaciones de alimantos que las sociedades subdesarrolladas se ven

" Walter P. Falcon Andlisis de politica alimentaria pp. 21
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obligadas a efectuar con un desmejoramiento en su balanza de pagos'®. Es

indispensable que la politica alimentaria enfoque soluciones que puedan
incrementar y mejorar la produccion de alimentos y asegurar una mejor
disponiblidad de los mismos para consumo humano. Algunas de las
soluciones podrian ser las slguientes:

Favorecer el establecimiento de las reformas agrarias; intensificar la produccion
y productividad de las zonas de cutivo mediante el adecuado uso de la
ciencia y tecnologla modernas; abrir nuevas zonas para la explotacién
agropecuaria y pesquera; asegurar adecuadas practicas de manejo y utllizacion
de la tlerra y favorecer las invarsiones de capital destinada a la produccién de
alimentos.

El desarrollo de Ia tecnologla de alimentos ha favorecido la promocion de las
industrias de alimentos ayudando asi al desarrolio agricola y pesquero. La
produccion de alimentos y Ia tecnologia, desde un #&ngulo industrial, tiene
interés en la elaboracion de alimentos que facllitan su transporte y
conservacion y crean alimentos nutritivos.

Los programas de educacién en materia de salud suelen ser utlles una vez que
se dispone de alimentos suficientes para mejorar los conocimientos
nutricionales. Estos aspectos educativos tienen  referencla en los
comportamientos alimentarios y tlenen que estar dirigidos ya sea a las
instituciones educativas o a la comunidad en general y tenlendo importancia en
ayudar a la pravencion de la mala nutricién y enfermedades carenciales
promoviendo un buen consumo de alimentos balanceados, un mejor desarrollo
fisico y mental del individuo y de la poblaclon; gular a la poblacién a la mejor
utilizacion del presupuesto que se destina a la alimentacién; ayudar a la familia
y a la comunidad a disponer de una buena variedad de alimentos en calidad y
cantidad y fortalecer las intarrelacionas que existen entre Instituciones
educativas y el hogar.

* Ibid pp. 73
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De esta forma se adquirirdn nuevos conocimientos en ol valor nutritivo de los

alimentos, fortaleciendo habitos alimentarios compatibles con una buena
alimentacion, relacionadas con la produccion, selecclon, preparacion y
congervaclon de alimentos.

Otro mecanismo de cardcter econémico frente a la comarcializacion de
alimentos es el establecimiento de subsidios o incentivos aconémicos para
productores o consumidores.

Los subsidios a los precios de alimentos han sido comunes en los palses de
bajos ingresos, con el fin de mejorar el poder adquisitivo de los asalarlados y
mantener bajo control los costos laborales del proceso de industrializacion.

Se puede mejorar ia situacion nutricional aumentado el poder adquisitivo de los
beneficiarlos porque les permiten adquirir una mejor cantidad de alimentos con
el mismo gasto; se puade reducir los precios en relacién con los otros articulos
y asi estimular una mayor compra en Ia composicion de la dieta.

Una de las razones por la cual los paises principalmente de economla
desarroliada, aplican politicas protecclonistas y de apoyo a la produccidn, es
para tratar de aumentar los ingresos de los productos agricolas, mediante
programas que contribuyen a bajar los precios mundiales y a reducir los
incentivos de produccién para los productores y exportacién de productos
agricolas primarios de otros palses.

También las palses de menor desarrollo instrumentan politicas proteccionistas
8 su comercio agricola, frecuentemente mediante restriccionas a las
exportaciones y a las importaciones, con la finalidad de proteger su produccién
interna y para asegurar su abasto interno.

El arancel es la forma mas coman de restriccién impuesta a las importaciones
tanto de alimentos como de materias primas agricolas. Dentro de esta
modalidad de proteccionismo se encuentran las licencias o permisos a las
Importaciones o exportaciones, prohibiciones de comercio o reglamentaciones
sobre nomas fitosanitarias de loe productos; estas ultimas suelen exigir
tratamiento  especial para cumplir requisitos locales que prohiben |a
transmision de bacterias y otros contaminantes.
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Partiendo de la necesidad de satisfacer las urgentes demandas de la

poblacion pobre se deben desarrollar programas de acceso a la alimentacion
en México, cuyos principales objetivos aon:

mejorar el estado nutricional dando acceso a una alimentacién mas equilibrada;
mejorar los habitos alimentarios de la poblacién en general ampliando la
Informacién nutricional; ayudar a agricultores proporcionando un mercado para
sus productos; proporcionando vales para alimentos basicos, almuerzos
escolares y suplemento especial nutriclonal para mujeres, nifios y bebés.

Una politica alimentaria cuenta con organismos internacionales, los cuales han
obedecldo a consideraciones politicas muy precisas, y a la necesidad de
economias desarrolladas de deshacerse de sus excedentes agricolas
generando mercados para sus productos. La ayuda alimentaria proporcionada
por los paises desarrollados tiene el objetivo de contribuir al desarrollo y a la
estabilidad econémica de los palses no industrializados'®,

La politica de cooperacién internacional que México avala se ha fundamentado
en que responda a las demandas planteadas por los propios paises que la
solicitan y que se debe otorgar sin condicionamientos impulsando las
actividades productivas, fomentando la participacion de expertos nacionales,
proporcionando el intercambio de Informacion y experiencias y respondiendo al
Interés nacional.

Banco Mundlal (BM) Tiene como finalidad primordial proporcionar medios de
movilizaclén de capital para actividades productivas mediante operaciones
financieras y recomendacionas de politica econémica, procurando colaborar
con la generacion de condiciones propicias para la Inversion privada, nacional y
extranjera.

Fondo Monetario Internacional (FMI) Funciona para atender problemas
coyunturales de sus paises miembros corrigiendo desequilibrios en la balanza
de pagos.

* Cota Guzman Hilda. La politica alimentaria en México (1976-1996) pp. 132
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Banco Interamericano de Desarrollo (BID) El principal objetivo del BID en

cuanto al sector agricola ha sido el incremento da la productividad reduciendo
las Importaciones y mejorando la situacién de la balanza de pagos. Las l[neas
de accion son: promocion de reformas agrarias; otorgamiento de créditos a
campesinos, dotaclén de asistencia técnica y financiamiento de obras de
infraestructura agricola.

Organizacién de las Naclones Unidas (ONU) Los objetivos de la ONU son;
mantener la paz y la seguridad internaclonal mediante medidas colactivas
eficaces, fomentar relaciones de amistad entre las naciones; lograr la
cooperaclon en la solucidn de problemas intemacionales de carécter
econdmico, soclal, cultural y humanitario y servir de centro que armonice ios
esfuarzos de las naciones para alcanzar estos propdsitos.

FAQ Sus principales objetivos son incrementar el nivel de nutricion y las
condiciones de vida de las poblaciones colocadas bajo su jurisdiccion;
aumentar el rendimlento de la produccidén vy la eficacla de la reparticion de
todos los productos alimentarios; mejorar las condiciones de las pablaciones
rurales y contribuir a la expansion de la economia mundial.

Programa Mundlal de Alimentos (PMA) Es la organizacion multilateral de
asistencia alimentaria cuya misién es luchar contra el hambre y la pobreza en
los paises en desarrolio promoviendo el desarrollo econdmico y social. El PMA
opera con los gobiernos nacionales y. pone a disposicion de éstos los alimentos
que fueron donados para que sea‘n utilizados en proyectos de desarrollo
previamente aprobados por el érgano rector del programa y los proplos
goblernos nacionales.

Consejo Mundial de Alimentacién (CMA) Es el organismo politico mundial
mas alto que se ocupa exclusivamente de la alimentacion. Sus principales
funciones consisten en vigilar la situacién alimentaria mundial en todos sus
aspectos proponiendo soluciones a corto y largo plazo vy ejerciendo su
influencla en las mejoras necesarias en sactores problematicos.
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Fondo de las Naciones Unidas para la Infancla (UNICEF) EI UNICEF se

dedica a ayudar a los Gobiernos, las comunidades y organizaclones de la
sociedad clvil locales, las familias y los propios nifios y nifias para conseguir un
mundo mejor para los niffos.

Entre las actividades del UNICEF podemos mencionar las siguientes; defensa
de los cuidados y astimulos que ofrezcan al nifio desde su nacimiento la mejor
vida posible, prevencién de la morbilidad y la mortalidad Infantil, seguridad
durante el embarazo y el parto, lucha contra la discriminacién, la cooperacion
con las comunidades para asegurar la escolarizacién tanto de nifias como de
nifo, la ayuda a los adolescentes para que adquieran los conocimientos
necesarlos para sobrevivir y su particlpacién en las actividades comunitarias.

Comision Econémica para América Latina (CEPAL) Los objetivos bésicos
de la CEPAL son: tener Iniclativa y participaclon en medidas destinadas para
resolver los problemas econdmicos, asl como mantener y reforzar las
felaciones econdmicas de los paises latinoamericanos y del Caribe; realizar
estudios sobre problemas econdmicos y técnicos y difundir informaciones
aconoémicas y estadisticas.

1.4 REGULACION INTERNACIONAL

Los consumidores de todo el planeta estdn exigiendo cada vez més a sus
goblernos que adopten medidas legislativas para asegurar que sélo se vendan

alimentos inocuos y debidamente etiquetados y que se reduzcan al minimo los
riesgos que para la salud transmiten los alimentos. Los gobiermnos y el sactor
industrial tratan de comercializar con alimentos inocuos para evitar los efectos
contraproducentes tanto en los consumidores como en sus economias cuando
te pone en tela de juicio la Inocuidad de los productos. Los gobiernos,
respondiendo a estas presiones, se han puesto a elaborar leyes alimentarias
cada vez mas complejas. Sin embargo, la formulacién de éstas medidas de
control alimentario por parte de las distintas jurisdicciones, de forma
independiente y a menudo sin coherencia alguna, es lo que da pie a
obstéaculos al comercio; obstaculos que a veces son legitimos y reprasantan




2
una raspuesta necesaria a determinadas necesidades del pais, pero que en

otros casos estan injustficados atendlendo a razones clentificas®.

La participacion del estado se da basicamente de dos maneras: mediante
politicas y acciones de fomento a la produccion y mediante politicas y acciones
de regulacién y abasto en los mercados para garantizar la disponibilidad de los
productos en condiclones adecuadae de oportunidad, precio y calidad.

En el contexto especifico las politicas de reguiacion y abasto podrian
distinguirse en dos grandes variantes; aquellas de caracter normativo e
inductivo orientadas a reglamentar el comportamiento de los agentes
econdmicos y a orientar su accién; y aquellas de caracter operativo o de
participacién directa en los mercados para influir como un agente economico
en los niveles de la oferta y los precios. Dichas politicas influyen en el
comportamiento del mercado a través de un conjunto de instrumentos que
podrian agruparse en:
. Normativos: integrados por la constitucion politica y por diversas
leyes y regiamentos que regulan la actividad de los particulares en el
proceso econémico.
) Operativos o de intervencién directa: constituldos por las
entidades paraestatales que realizan funciones econdmicas de
producclén y de compra-venta de productos para asegurar una parte la
oferta de blenes y servicios en condiciones adecuadas de suficiencia,
precio y calidad.
. Inductivos: constituidos por planes vy programas mediante los
cuales el estado organiza sus actividadee y trata de Inducir la de los
particulares en aspectos de interés comuan?',

Existen beneficios para la comunidad mundial que se derivan del principlo de
unas normas alimentarias uniformes y rigurosas, tanto para la proteccion de loa
consumidores como para favorecer el comercio a nivel mundial. En el sector

hil)

www.fao.org/docreo.meeting/ X 28093, htm
*! Jubrez Rublo Patricla. E1 problema de regulacion internacional de las empresas transnacionales. pp 63
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agricola y agroindustrial se observa un gran numero de regulaciones y

normas de aplicacion tanto voluntaria como obligatoria, que tornan cada vez
mas incomoda y confusa la posicién para los productores y elaboradores de
allmentos.

"Food and Drug Administration" (FDA)

La FDA es el organismo normatlvo cientifico rasponsable de la seguridad de los
alimentos, cosméticos, medicamentos, productos bioldgicos, dispositivos
médicos y productos radiologicos tanto producidos en Estados Unidos de
América como importados. Constituye una de las agencias federales mas
antiguas, cuya funclén primaria es la proteccién del consumidor. La agencia
toca e influye directamente en |as vidas de todos los habitantes de los Estados
Unidos de América. La FDA esta reconocida internacionalmente como la
agencia normatlva sobre alimentos y medicamentos lider an al mundo.

La rasponsabilidad de la FDA en el drea de los alimentos cubre en general
todos los alimentos nacionales e importados excepto carne, aves de corral y
huevos llquidos, secos y congelados, que recaen bajo la autoridad del
Dapartamento de Agricultura de los E.U.A. (Department of Agriculture USDA),
Servicio de Inspeccion y Seguridad de los Alimentos del USDA (Food Safaty
and Inspection Service FSIS), el etiquetado de bebidas alcohdlicas (mas de un
7% de alcohol) y el tabaco, que estan regulados por la Oficina del Alcohol, el
Tabacoy las Armas de Fuego (Bureau of Alcoho!, Tobacco and Firearms ATF)
del Departamento del Tesoro (Department of the Treasury) de los EU.A. vy la
Agencia para la Proteccion del Medio Ambiente (Environmental Protection
Agency EPA) de los E.U.A,, que establece |as tolarancias para los reslduos de
pesticidas en los alimentos y garantiza la seguridad del agua potable®.

Los instrumentos de la FDA para garantizar la seguridad alimentaria son:
inspeccion de establecimientos de produccién y aimacén de alimentos; control
de las importaciones; revisionas previas a la comercializacion (p.e)., aditivos y
colorantes); estudios de consumidores; investigacién de laboratorio; desarrollo
y mejora de métodos para detectar patdégenos y contaminantes quimicos en los
alimentos; determinaciéon de los efectos sanitarios de los contaminantes
alimentarios; planta piloto para el procesamiento y envasado de alimentos y

* www.fda.gov
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estudios de biotecnologia, actividades de cooperacion y asistencia técnica;

recopilacion y andlisis de Informacién; estableciendo buenas practicas de
produccién de alimentos y otras normas de produccidn, como la sanidad en las
fabricas, requisitos de envasado y programas de Punto de Control Critico y
Andlisls de Riesgos y trabajando con gobiernos extranjeros para garantizar la
sequridad de ciertos productos alimenticios importados.

“Center for Food Safety and Applied Nutrition (CFSAN)"

Aunque el suministro de alimentos de los E.U.A. se ancuentra entre los més
seguros del mundo, el aumento en la varledad de alimentos y aparatos
disponibles ha traido consigo ciertas preocupaciones por la salud pablica. La
complejidad de la industria alimentaria y las tecnologias utilizadas en la
produccion y el envasado de alimentos, aumenta constantemente. Dabido a
gue una proporcién creciente del suministro de alimantos en los E.UA. es
importado, el CFSAN trabaja también con organizacionas Internacionales
(OMS, FAQ, Codex) y en ocasiones directamente con goblernos extranjeros
para garantizar que conocen los requisitos de los E.U.A. y para armonizar los
astandares internacionales sobre alimentos®.

Las responsabilidades primarias del Centro incluyen: la seguridad de las
sustancias incorporadas a los alimentos, (aditivos y los colorantes), la
seguridad de los alimentos y los ingredientes desarrollados mediante
biotecnologla; normativas sobre el Andlisis de Peligros y el Punto de Control
Critico (HACCP); programas normativos y de investigacién de riesgos
sanitarios asociados con los contaminantes quimicos y bioldgicos portados por
los alimentos; normativas y actividades relaclonadas con el etiquetado correcto
de los alimentos; normativas y politicas que rigen la seguridad de los
suplementos dletéticos y formulas infantiles; asi como educar al consumidor y
hacer llegar a la industria programas de cooperacion con los goblernos locales
y estatales.

El Centro estd llamado cada vez mas a trabajar con organizaciones
internaclonales, como la Comisibn Codex Alimentarius, una organizacién
internacional de normalizacion de alimentos de la Organizacion para la
Agricultura y la Alimentacién (FAQ) y la Organizacion Mundial de la Salud

* www_cfsan. fda.gov/~mow/sfoodadd.html
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(OMS) y goblernos extranjeros, con el fin de ayudar a establecer normas y

estandares de seguridad internacionalmente reconocidos para los alimentos
importados.

Codex Alimentarius

La Comisién del Codex Alimentarius fue creada en 1963 por la FAO y la OMS
para desarrollar normas alimentarias, reglamentos y otros textos para la
proteccién de la salud de los consumidores y coordinar todas las normas
allmentarias acordadas por las organizaciones gubernamentales y no
gubernamentales®.

Al utlizarse sustancias quimicas industriales dafiinas para encubrir el
verdadero color o naturaleza de un alimento, el concepto de adulteracion se
amplié con el fin de incluir el uso de productos quimicos peligrosos an los
alimentos. La Asamblea Mundial de la Salud, 6rgano rector de la OMS, deciar6
que |a utllizacién cada vez més amplia de sustancias quimicas en la industria
alimentaria representaba un nuevo problema para la salud publica, y como
resultado de ello surgié el Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Aditivos

Alimentarios (JECFA) siendo su labor fundémental aplicar las normas sobre

aditivos alimentarios y contaminantes.

™ www.FoodSafety.gov




CAPITULO i
EL SECTOR DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

Como se indicé anteriormente este sector representa el 4.6 % del PBI nacional
siendo una de las ramas mas dinamicas que componen la industria
manufacturera. Con objeto de estudiar dicho sector a continuacion se
anallzaran las empresas naclonales (EN) y las empresas transnacionales
(ETN) que participan en México y que contribuyen an mayor grado al PIB.

2.1 EMPRESAS NACIONALES

Algunas de las empresas que se mencionaran aparecen en el Sistema de
Informacién Empresarial Mexicano (SIEM) y en los informes proporclonados
por la Bolsa Mexicana de Valores (BMV) en donde se pueden consultar las
empresas industriales registradas en nuestro pais.

En primer lugar se hablard del GRUPO INTERNACIONAL BIMBO S8.A.
(GIBSA). Esta ampresa fue fundada en 1945 Iniciando su globalizacion en 1991
al entrar al TLC y por medio de diversas asoclaclones, alianzas y adquisiciones
cuimina con exportacién directa a Estados Unidos de América; reclentemeante
llegaron a Europa asociandose con la distribuidora de confiteria Park Lane en
Alemania y realizando una alianza en el area panadera con Bimar de Inglaterra.
Su politica es producir alimentos horneados nutritivo, frescos, con alta calidad y
a un precio competitivo.

GRUPO MODELO S.A. DE C.V. fue establecida formalmente el 8 de marzo de
1922 e Inaugurada tres afios después. Grupo Modelo es lider en la elaboracién,
distribuclén y venta de cerveza en México. A través de los afos fue adquirlendo
y construyendo cervecerias. Tiene diez marcas, destacando Corona Extra, la
cerveza mexicana de mayor venta en el mundo, Modelo Especial, Victoria,
Paclfico, Negra Modelo y otras de caracter regional. Exporta cinco marcas con
presencia en méas de 140 paises. Su estrategia es la de exportar la cerveza
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mexicana a paises de Europa y Estados Unidos de América, ademas de

paises Sudamericanos.

Grupo Modelo invertira el proximo afio mas de 80 millones de délares en la
apertura de una nueva planta de malta en |daho, E.U.A. con lo que pretande
asegurar el abasto de una de sus principales materias primas?.

GRUMA S.A. de C.V., fundada en 1949 es el productor més grande de harina
de maiz y tortilas en el mundo; se dedica principaimente a la produccion,
comercializacion, distribucion y venta de harina de malz, tortila empacada y
harina de trigo. Con marcas lideres en la mayoria de sus mercados, GRUMA
opera principalimente a través de las siguientes subsidiarias: Gruma
Corporation; Grupo Industrial Maseca, S.A. de C.V. (GIMSA); Molinera de
México; Gruma Centro América; Productos y Distribuidora Azteca, S.A. de C.V.
(“‘PRODISA").

LALA 8.A. de C.V. inlcia en 1950 y después de 50 aflos cruza el afio 2002
colocdndose dentro de las 50 empresas mas importantes de México.
Actualmente esta presente en todo México, cuenta con ocho plantas
pasteurizadoras ubicadas en los centros de poblacidn mas importantes y tlene
la red de distribucion refrigarada mas amplia del pais. Lala ofrece una amplia
variedad de productos lacteos saludables por su alta calidad y mejoras
continuas.

ARCA S.A. de C.V. es una empresa dedicada a la produccion, distribucion y
ventas de bebidas refrescantes de las marcas propiedad de The Coca Cola
Company; de marcas propias y de terceros. Arca se formé en el afio 2001
mediante |a integracion de tres de los grupos embotelladoras mas antiguos de
México (Procor, Arma y Argos) y se constituyd en el segundo embotellador de
productos Coca-Cola en México. Sus operacionas estan ubicadas en el norte
del pais.

ax
= www.pmodelo.com
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CERVECERIA CUAUHTEMOC MOCTEZUMA 8.A. de C.V. es la segunda

cervecera del pals y una de ias més antiguas fabricas en Monterrey.
Cervacerfa Cuauhtémoc, fundada en 1880, vivid un proceso de integracion
vertical al incorporar en sus actividades la generacién de diversos insumos que
raqueria para su proceso productivo. Desde su establecimiento, la cervecerla
se dadic casi exclusivamente a fabricar hielo y cerveza; y con el fin de superar
las imperfecciones del mercado interno, la empresa desarrolld diversas
industrias manteniendo bajo control el abasto energético, de materias primas,
de empaque y distribuclén. En 1986 se marca una nueva era en la industria
cervecera mexicana con la adquisicion de Cervecerla Moctezuma.

GRUPO INDUSTRIAL HERDEZ S.A. de C. V. fue fundado en 1914 y
actualmente es una de las empresas mas prestigiadas del ramo, contando con
10 plantas de fabricacion situadas estratégicamente en toda la Republica
Mexicana. El Grupo Hérdez optd por la estrategia de exportar conservas,
enlatados y envasados; actualmente Hérdez exporta a muchos palses del
mundo: Norte, Centro y Sudamaérica, Europa y algunos del lejano oriente. Su
linea de mas de 400 productos alimenticios conforman una variedad que puede
ser considerada como una de las mas extensas en cualquier parte del mundo.
Asoclado con empresas de enorme renombre mundial como Mc Cormick,
Hormel, Barilla, Kikoman, y con marcas propias comno Bufalo, Miel Carlota,
Dofia Marla y Tami, son complemento ideal que hacen de la empresa Hérdez
la mas confiable en su género.

INDUSTRIAS BACHOCO S.A. DE C.V. fue fundada en 1852 por la familia
Robinson Bours, en 1988 al identificar el potencial de crecimiento en el
marcado de polio en México, la compafiia inicid un programa de crecimiento
para alcanzar mayor particlpacién de mercado. En los Uitimos diez afios,
Bachoco increment6 substancialmente su produccion de pollo, estableciéndosa
en todas las principales categorias de producto y se expandio hasta tener una
mayor cobertura geogréfica que cualquier de sus competidores.
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JUGOS DEL VALLE, 8. A. de C.V. se constituye en 1960 como Jugos del

valle S.A., en 1978 cambid su denominacién a Jugos del Valle S.A, de CV. al
ger adquirida por un grupo de accionistas. La adquisiclon de Jugos del Valle
S.A. fue un importante paso hacia la instituclonalizacion de las operaciones e
implicd el establecimiento de planes y programas de negoclo y el desarrollo de
un departamento técnico de investigacién y desarrollo de nuevos productos.
Durante el 2000, Jugos del Valle participd en la adquisicion de Florida 7, al
existir grandes oportunidades de sinergia que permitirian aflanzar el mercado
de jugos y néctares en México. La Compafila esta enfocada a la elaboracion y
comercializacién de jupos, néctares, bebidas de fruta, pulpas, refrescos y otros
productos alimenticios en México y en el extranjero.

SIGMA S.A de C.V. es lider en México en la produccién y distribucién de
alimentos refrigerados y congelados. La empresa originalmente se dedicaba a
la produccién y comercializacion de carnes frias, industria de la cual es lider,
sin embargo, aprovechando sinergias resultantes de su red de distribucion
refrigerada, a partir de 1994 decidié Incursionar en los mercados de yogurt,
quesos y comidas preparadas. Su volumen de ventas en el aflo 2002 la colocod
como la ampresa de mayor presencla en la mesa de |as familias mexicanas
dentro de los mercados en que participa.

2.2 EMPRESAS TRANSNACIONALES

Sin duda alguna, el elemento mas vigoroso y perturbador de la economia lo
constituye |la presencia de las empresas transnacionales. Su proliferacion,
crecimiento y poderio en ascenso, asi como la influencia econémica y politica

cada vez mayor que ejercen este tipo de empresas son rasgos fundamentalea

que resaltan la importancia de este tipo de empresas en la economia mundial.

La evolucién del capital monopolista ha dado origen a la formacion de las
grandes empresas a nivel internacional que han sido designadas como
empresas multinaclonales (EM) y empresas transnacionales (ETN). Las
primeras son aquellas empresas en las que la propiedad estd distribuida antra
rasidentes de diferentes paises; y las empresas transnacionales son aquellas
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que realizan sus actividades, sean de manufactura, o provisidn de servicios

en dos o mas palses, cuyo capltal es propiedad de un pais industrializado
donde todas las decisiones estan controladas centralmente y se adaptan en
funcién de una programacién global®®. Ademés de la importacion de capital,
trasn consigo conocimienios empresariales y administrativos, una
impresionante capacidad tecnol6gica y una estrategia internacional mediante la
cual se puade hacer un uso Optimo de los recursos para mayor
aprovechamiento y la posibilidad de transferirlos de un pals a otro.

Un indicador que permite determinar la magnitud de las ETN en la economia
mundial es el valor de la inversion extranjera directa (IED), realizada en un
Mmarco que se caractariza por:

o Altas utilidades que se obtlenen de la industria manufacturera

o La politica del gobierno de reservar clertos sactores de la

economia nacional®’.

La IED y las ETN forman parte de la estrategia general del sistema capitalista
para internaclonalizer el capltal e integrar las economias capitalistas en un
sistema mundial que permita el aumento del poder de los ya de por sl
poderosos paises desarrollados y una mayor explotacion de los
subdesarrollacdos.
Dada la importancia real que este fenémeno ha tenido en todo el mundo a
través de eeta creciente internacionalizacién del capltal y considerando la gran
importancia y el papel tan determinante que ha jugado en la conformacion y
transformacién de la economia capitalista mexicana, se considera que el
estudio y el andlisis de las ETN en México, significa un esfuarzo por tratar de
comprender el caracter cada vez mas dependiente respecto del gran capital
monopolista internacional®®,

El tratamiento de las ETN debe ser considerado dentro del estudio de la IED ya
que se considera como una de las formas de la exportacién de capital; sin
embargo existen clertas diferencias entre la IED y las ETN. Las ETN no se

3“ Lira Arredondo Enriqueta. Las empresas transnaclonales nortcamericanas pp. 96
" Chudnovsky Daniel. Empresas multinacionales y ganancias monopdlices pp. 167
* Tugendhat Christopher. Empresa multinacionales pp. 56




3l
limitan a fiujos financieros y pueden ser independlentes de éstos, miantras

que la IED esta limitada por los flujos financleros. A medida que la ETN se
amplia, hay elementos que adquieren mayor importancia y que no estan
relacionados directamente con la IED; la varledad de las ETN es diferente de la
IED al referirse tamblén a cusstiones tales como la transferencia de tecnologia
y bienes, prestacién de servicios administrativos y empresariales, otras
practicas empresariales conexas (acuerdos de cooperacion, restricciones de
mercado y determinacién de ciertas practicas comerciales), La IED no se
reduce a las ETN, aunque éstas sean la expresién mas representativea de
aquella; por otro lado toda ETN representa a la IED%.

La produccion a gran eacala es otra de las caracteristicas de las ETN por
maedio de la cual se empezd a exportar los excedentes a palses
subdesarrollados, ya gue no les convenia reinvertir an su pais por significar una
disminucién en sus ganancias al aumentar los costos; aprovechando la relacién
capital-trabajo mas baja existente en estos palses, debido principalmente a la
presencia de diversos factores que permiten a ios capitalistas obtener ventajas
de bajos salarios y otras ventajas de costos. Entre estos factores se menclonan
los siguientes:

o Poder controlar un marcado mucho méas extenso que actla
como suavizador de fluctuaciones entre demanda y oferta de
uno u otro mercado.

o Transferir tecnologfa sobre todo a paises subdesarroliados.

o Abastecer de materias primas al centro (matriz) o a sus
sucursales (subsidiarias o filiales)

o Captacién de mercados protegidos.

o Explotacion de mano de obra barata.

Las nuevas corporaciones buscaron nuevos mercados en el exterlor; s asi
como estas empresas al exportar su capital emplezan a adquirir dimensiones
gigantas a nivel internacional, estableciéndose en los palses en forma de
fliales o subsidiarias que dependen directamente de la casa matriz de la cual
formaron parte dentro de su pals. El objetivo de las casas matrices es la

* Chudnovsky Daniel op.cit pp 169
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minimizacion del intercambio de riesgos y la maximizacién en la evasién de

impuestos y la acumulacidon de grandes reservas de capltal mediante una
elevada obtencion de beneficios que les permitiran pagar algunos dividendos y
no tener que recurrir al financiamiento externo.

El proceso de desarrollo econémico que ha seguido la industria alimentaria en
México en los dltimos afios se ha caracterizado por la creciente participacion
del capital extranjero, principaimente en las clases mas dinamicas que
componen la rama alimentaria®.

Esta participacién de la inversién extranjera y de las filiales de las ETN abarca
desde la primera fase de transformacion del_ proceso agroindustrial hasta la
generacion de productos finales de mayor grado de elaboracion.

Su presencia se da en todas las fases, desde la obtencidn de insumos para Ia
planta agroindustrial hasta la comercializacién del producto, lo que implica su
presencia tanto en al sector primario como en el de servicios.

El andlisis de las empresas transnacionales alimentarias y el crecimiento
subordinado de la industria alimentaria naclonal, asi como sus sfectos en el
patron de consumo en México, se ubica en el proceso de formacién y
consolidacion en las (ltimas décadas de un sistema alimentario internacional
constituido por distintos sistemas alimentarios naclonales donde las empresas
transnacionales juegan un papel dinamizador®'.

La expansién de las empresas transnacionales alimentarias han logrado
homogenizar la produccion y comercializacion de clertos alimentos procesados
de alto valor agregado y marcando las pautas de consumo alimenticio, sobre
todo en los estratos de ingreso medio y elevado. Igualmente se da un proceso
de integracién y homogenizacion de los mercados de alimentos, de tal manera
que los precios fijados en esos mercados, en algunos casos controlados
oligopdlicamente tienden a regir intarnacionalimente sobre todo en el caso de
los alimentos diferenciados de alto valor agregado.

* Sanchez Judrez Hermelindo. Las empresa transnacionales en la produccién de alimentos en México
(1970-1980) pp.4|
" Torres Torres Felipe Dindmica econdmica de la industria alimentaria y patron de consumo pp. 121
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Las empresas trasnacionales alimentarias ejercen un alto grado de control en

las diferentes etapas del proceso alimentario, desde la produccion de
maquinaria y equipo pare uso agricola (insecticidas, semillas para siembra,
investigacion genética y otros insumos), hasta etapas completas de produccién,
comerciallzaclon e industrializacion.

Los sistemas de comercializacién alimentaria de las ETN pasan por alto las
necesidades de la mayoria de la poblacion de los palses pobres al orientar la
produccidn hacia un mercado externo y priorizar las zonas urbanas de rapido
crecimiento en los marcados de consumo, incidiendo de esta manera en la
reduccién de la capacidad de compra sobre todo para los sectores de bajos
ingresos alejados de los patrones globales de consumo.

La agricultura tlende a convertirse indirectamente en un sector cada vez mas
dependiente de un grupo reducido de ETN productores de maquinaria y
distribuidoras de materias primas agricolas y de alimentos. La estructura del
empleo rural y de la propiedad de la tierra, la distribucién de alimentos, los
pracios de los alimentos y de los productos agricolas, los modelos de
urbanizacion y los habitos alimentarios se transforman de manera sensible,
empujados al mismo tiempo por procesos de modernizacion de las estructuras
econdmicas y soclales™.

Las ETN de la rama alimentaria tiene un peso relevante en la economia
mexicana pues tienen la capacidad de influir en otras ramas, dada su
capacidad de diversificacién y por el control que ejercen los procesos de
distribucién y comercializacién. Con la apertura de la economia mexicana
(firma del TLC) tiende a incrementarse el paso de las ETN, mismas que por las
alianzas estratégicas (proceso de compra y fusiones) adquieren empresas
nacionales.

Su Incidencia cultural se ve expresada en que, al conocer loa procasos sociales
relativos a estilos de vida orientan las pautas de consumo. La transformacion
de los patrones de consumo tradicionales es condiclon y resultado del
funcionamiento de las ETN, as cuales marcan las pautas de produccién desde
los gastos y preferencias de los agentes. Los rasgos mas evidentes del

* Ibid pp. 125
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consumo alimentario son las diferencias sociales, regionales y la distribucién

de ingreso.

Otro elemento importante dentro da la dinamica de las ETN en México es su
repercusion en el empleo. En términos generales se puede afirmar que su
contribucién al empleo en las ultimas décadas es bajo en comparacién con el
rtmo de crecimiento de la produccion; debido a la mayor intensidad de las
inversiones, es decir, a la introduccion de tecnologia que ahorra mano de obra
y por otra parte, a la absorcién o eliminacién de industrias alimentarias que
usan tecnologia menos eficlente, reparcutiendo en la quiebra de pequefias y
medianas empresas.

La creacién de la tecnologia constituye para las empresas transnacionales
aimentarias el Ingtrumento fundamental que, junto con los recursos financieros
les permite llevar una politica de gran autonomia. Las ETN por su capacidad de
innovacion, de lanzamiento de nuevos productos y de hacerlos deseables, es
el vinculo para imponer a sociedades histricas blen diferenciadas un
comportamiento de consumo estandarizado, siguiendo las pautas establecidas
de palses industrializados méas avanzados. La tecnologia incorporada por las
ETN reduce la fuerza de trabajo necesaria, utiliza intensivamente el factor
capital @ incrementa el uso de energla™.

Los avances en la tecnologia &e los medios de comunicacién masiva, han aido
tan importantes en la difusién de los mensajes comerclales. A medida que la
Industria alimentaria fue creciendo hizo necesaria una forma de colocar sus
productos y apoyar el lanzamiento de los mismos por medio de las costosas
campafias de promocién asegurando el éxito de los productos a través de la
publicidad.

La carga publicitaria estd dirigida al anuncio de bebidas y productos
alimentarios por lo que la influencia de la publicidad en los patrones
alimentarios de las poblaciones puede ser negativa, ya que induce el consumo
de productos Innecesarios y costosos para el presupuesto de la poblacién de
escaso poder adquisitivo.

" Laredo Leyva Jorge. Lo transnacionalizacién de la Industria alimentaria en México: efectos y
consecuencias pp. 41
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Se pueden obaervar ejemplos donde la presencia de las ETN se ha hecho

evidents e inevitable para continuar con un mercado cambiante. Estos cambios
se han incrementado por los avances cientifico-tecnoléglcos modificando la
estructura organizacional de las empresas dando una ventaja competitiva y a
su vez estrategias nacesarias para sostener o incrementar su competitividad en
el mercado.

Tal es ol caso de la compania NESTLE 8.A. de C.V., la cual remonta sus
origenes a 1867, cuando su fundador, Henrl Nestlé revolucioné la industria
allmentaria al desarrollar la primera harina lacteada para satisfacer las
necesidades alimenticlas y nutrimentales de los nifos. A partir de entonces,
Nestlé inicia su desarrollo ofreciendo productos alimenticios de la mds alta
calidad, lo que la sitia como la empresa lider mundial en alimentacion. En
1830, Nestlé se estableci en la Repiblica Mexicana, como importador de
productos alimenticlos. _
Sus principales productos son: lacteos, cafés, chocolates, refrigarados,
helados, salsas, jugos, frijoles y agua ombotel_lada entre otros.

FOMENTO ECONOMICO MEXICANO, 8.A. DE C.V. (Femsa) es una empresa
cuya historia tiene poco més de un sigio y se ha caracterizado por su
contribucion al desarrollo econémico y soclal de nuestro pals. Actuaimente es
considerado el grupo de bebidas estratégicamente integrado mas grande de
América Latina. Femsa tiene una importante presencia en las industrias en las
que particlpa y cusnta con exportaciones a numerosos palses a nivel mundial,
incuyendo Estados Unidos de América, América Latina y Europa. La empresa
ofrece los beneficios y sinergias que se generan entre los negocios que la
conforman: Femsa cerveza, Coca-cola Femsa, Femsa empagues, Femsa
logietica y Femsa comercio, la cadena de tiendas de convaniencia Oxxo.

COCA-COLA FEMSA embotalla, distribuye y vende productos de la marca
registrada Coca-Cola, en palses de Latinoamérica: México, Guatemala,
Nicaragua, Costa Rica, Panam4, Venezuela, Colombia, Brasil y Argentina, asi
tomo agua embotellada, cerveza y otras hebidas en algunos de éstos. La
compafila se convierts en el embotellador de Coca-Cola mas grande de
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Latinoamérica, con aproximadamente 40% del volumen de ventas de Coca-

Cola en la regi6n, asl como en el segundo embotellador de Coca-Cola mas
grands del mundo, segin volumen de ventas. Fomento Econémico Mexicano,
SA. de C.V. (FEMSA) es propletaria del 45.7%, una subsidiaria propiedad de
The Coca-Cola Company posee el 39.8% y el piblico tiene 14.7%.

UNILEVER S.A. de C.V. surge en 1830 como resultado de la fusién de la
compafila holandesa de margarina Margarine Unie y el fabricante inglés de
jabén Lever Brothers. Entre las dos compafiias sumaban operaciones en 40
palses. Unilever iniclé operaciones en México en la década de los sesenta
cuando adquirid diferentes empresas. Desde entonces ha incrementado su
participacion en distintos mercados estratégicos para su fortalecimiento. Hoy en
dia, Unilever de México es una de las principales abastecedoras de productos
de consumo en el pals. Su estrategia es ofrecer productos de la mejor calidad
al mejor precio, asi como aumentar la pressncia en el mercado para darle a sus
clientes la posibilidad de encontrar sismpra en el mercado sus productos.

PEPSI COMPANY nace en 1898 y se establece en México a partir de 1938,
siendo su principal producto el concentrado para bebidas gaseosas. Pepsi-cola
en sus primeros afios era Iniciaimente una compafiia franquicladora, y los
embotelladores independientes produclan y comercializaban los refrescos a
nivel local. Ahora Pepsico es por si misma una de las compafiias
embotelladoras mas grandes del mundo y se ha convertido en una compafiia
verdaderamente internacional. Sus refrescos y otras bebidas, as! como sus

botanag, pueden ser encontrados en cualquier parte debido a su estrategia de
distribucion.

GAMESA S.A. de C.V., empresa del grupo Pepsico nace originalmente en el
aflo 1921 siendo un gran ejemplo de creatividad, innovacién continda vy
liderazgo. Principalmente se dedicaba a la produccion de galletas pero
actualmente entré en una nueva era al formar parte del gran consorcio mundial
de Pepsico y uniéndose en México a compafilas tales como Sabritas, Alegro
(Sonric’s) y Papsico México.
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ARANCIA CORN PRODUCTS, es |la empresa lider internacional en el ramo

de la manufactura y comercializacién de productos derivados del malz,
contando con 4 plantas en e! territorlo nacional.

Arancia Corn Products es subsidiaria de Corn Products Internacional, Inc,
compafiia Iider a nivel mundial, con presencla en 22 paises siendo la unica
compafiia en el negocio de refinacién de maiz con operaciones de manufactura
y distribuclén en los 3 palses que conforman el Tratado de Libre Comercio de
Norteamérica.

SABRITAS 8.A. de C.V. inicié en 1948 con una pequefia industria en la que
fabricd productos poco usados en su época bajo el nombre de “Productos
Conde’. En 1966 la empresa PEPSICO de Estados Unidos de América compra
la empresa y le cambia la razdn social a Sabritas S.A. la cual en 1986
incursiona en el mercado de los dulces a través de Sonric's e inauguré lo que
hoy se conoce como Alegro Internacional.

Los productos de Sabritas se dividen en ocho rubros: papa, maiz, trigo, dulces
y golosinas, cacahuates, babidas refrescantes y chocolates, los cualee exporta
a Estados Unidos de América, centro y Sudamérica. Asimismo Sabritas
cuenta con un Centro de Investigacion y Desarrollo Agricola, en San Antonio la
isla, Estado de México, en donde se elaboran semillas mejoradas para
garantizar los rendimientos del agricultor, asi como papa Industrial bajo la méas
alta norma de calidad.

Actualmente cuenta con las plantas destinadas a la elaboracién de botanas
ubicadas en Mexicall, Ciudad Obregon, Saltillo, Guadalajara, Distrito Federal y
proximamente en Veracruz; para duices en Metepec, Estado de México y una
en Mission, Texas la cual estd destinada a la exportacion, principaimente a
Centroamérica y el Caribe.

De los datos obtenidos de Ia Revista Expansion del afio 2004 donde se
clasifican tas 500 empresas mas importantes de México que se dedican a la
produccion de alimentos y bebidas se analizé lo siguiente:

Diez de las catorce empresas que mayores ventas realizaron entre las 500 mas
grandes de México en el afio 2003 son ETN, en donde Bimbo, empresa
naclonal ocupa el primer lugar en ventas con 46,662.7 millones de pesos
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teniendo un crecimiento anual con respecto al 2002 del 5.2% siendo su

principal actividad la produccion de cereales y derivados.

El sagundo lugar de ventas lo ocupa la empresa Grupo Modelo con 40,454.5
millones de pesos y un crecimiento anual del 5.1%; seguida por la empresa
Coca-Cola Femsa con volumen de ventas de 36,448.0 millones de pesos y una
variacién del 16.5% con respecto al 2002.

Ademds de Bimbo y Grupo Modelo se destaca la participacién de ofras seis
empresas naclonales: Gruma con un total de ventas de 23,041 millones de
pesos; Cervecerla Cuauhtémoc Moctezuma con ventas de 21,024 millones de
pesos; Lala con 16,801 millones de pesos; embotelladora Arca con 13,936
millones de pesos en ventas: Grupo Industrial Hérdez con ventas de 5,098
millones de pesos y Jugos del Valle con 4,108 millones de pesos.

De las diez empresas transnacionales se observa que cuatro de ellas son de
firmas de Estados Unidos de América teniendo importancia por su volumen de
ventas y por el emplec que generan en México; dichas empresas son: Femsa:
Pepsico, Sabritas y Gamesa.
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CAPITULO I

CAMPOS DE APLICACION DE LA INGENIERIA QUIMICA
EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Los Ingenieros quimicos desarrollan sus actividades en el campo de la industria
de procesos en actividades relacionadas tanto con la creacién como con la
operacion de plantas, principaimente.

El trabajo da los Ingenieros quimicos tiene que ver, ante todo, con el disefio y la
operacion de equipo y plantas en las cuales se aplican procesos de
transformaciéon de propledades figicas o quimicas de los materlales. Los
ingenieros quimicos son Ios responsables de que la operaclén de las plantas
sea técnica, econdmica, social y ecolégicamente dptimas. En la actualidad se
empieza a tener una diversificacion hacla campos como los servicios y el
gobierno.

A continuacion se menclonan las principales areas en las que puede laborar un
Ingeniero quimico en la Industria alimentaria:

* Investigacion y desarrolio: El Ingeniero quimico debe tener conciencia de
la importancia de aprovechar los recursos naturales del pals @ intervenir
en la investigacion y desarrollo de tecnologla apropiada; planear,
modificar y evaluar algunas metodologias experimentales y tecnologias
de producto y desarrollar en el laboratorio la formulacién de nuevos
productoe asl como el control de productos quimicos.

* Ingenieria de procesos. Es la responsable del dimensionamiento de Ia
planta de todas las corrlentes de materiales que se procesan donde se
especifican las condiciones de temperatura, presion, intercambio de
calor, gastos y niveles en todos los equipos y tuberlas asi como la
Instrumentacién requerida para mantener las condicionaes espeacificas.
Los ingenieros quimicos son capaces de establecer las bases de disefio
del producto y del proceso; establecer la disponibilidad de materias
primas y de otros insumos, establecer Jos diagramas funcionales y los
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balances de materla y energla y buscar alternativas para abatir costos

a través de estudios en plantas piloto y de simulacién mediante modelos
matermnaticos.

Ingenieria de proyectos. Los principales retos a los que se enfrenta un
ingeniero quimico es esta drea son: dirigir proyectos y vigilar la
construccion de las unidades industriaies y de las plantas piloto asi
como participar en el arranque de dichos complejos y supervision dal
funcionamiento.

Supervisién de la produccién: En esta etapa se planea y supervisa el
suministro y la transformacién de materiales ; asimismo se deben
deearrollan diversas actividades, tales como adquisiciones que tienen
como objetivo suministrar todos aquellos equipos y materiales
necesarios para la operacién y mantenimlento de la planta. Las
actividades de supervision estan ligadas a la produccién ya que son su
apoyo mas importante. El ingeniero quimico se encarga principalmente
del manejo y control de las plantas quimicas industriales realizando dos
actividades basicas: operacion y mantenimiento de las plantas.

Implementacién de la calidad: Es la comparacién contra normas
establecidas para asegurar la optima calidad de materias primas,
productos terminados, subproductos, materiales de empaque y sistema
de transporte.

El ingeniero quimico tiene la capacidad de mejorar la calidad del
producto, el rendimiento y la capacidad de produccién de Ia planta

quimica, asl como responder a las nacesidades del cliente y participar
activamente en la creacion del valor.

Loglstica e investigacion de mercado: Se encarga de la coordinacion del
transporte y distribucién de materias primas y productos terminados,
asegurando un abasto eficiente y oportuno de unidades de transporte;
asl como la implementacién de sistemas automaticos de control de
entradas-salidas, caducidades, lotes de fabricacién, érdenes de
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abastecimiento a cllentes, érdenes de produccion y requisicion de

materias primas y material de empagque y embalaje.

El ingenlero quimico evalla ei mercado del producto y su entorno
macroecondmico (competencia, precio, demanda, segmentacién,
promociones, poblacion, tendencias, etc.); asi como la tecnologia de
comunicacion y disefio de |a red de transportes para el producto.

Medio ambiente: El ingeniero quimico se encarga de los problemas de
contaminacion, implementando estrategias, normas y técnicas para
tratamiento de efluentes, disminucion de riesgo de contaminacion
bacteriolbgica, contaminacion de cuerpos de agua, emisiones
contaminantes en autotransporte y disposicién de basura y residuos
toxicos.

3.1 INVESTIGACION Y DESARROLLO

El control de la calidad y el disefio de nuevos productos requiere de
informaclén y metodologias que proporcionen datos particulares sobre materlas
primas y de los productos a elaborar. Conociendo los atributos de los

alimentos, las reacclones quimicas implicadas en el daterioro y procesamiento

de éstos, se puede comenzar a pensar como aplicar tales conocimientos
durante el almacenamiento y procesado de los alimentos,

Asl, en la investigacion se deben conocer propisdades particulares de los
alimentos tales como:

Propiedades térmicas: Quizd la temperatura sea la propiedad mas
importante por su influencia en todo tipo de reacclones quimicas. En la

-industria alimentaria gran parte de los procesos prasentan operaciones

de transferencia de calor: calentamliento, enfiamiento, congelacion,
esterilizacion y secado son ajemplos que involucran transferencla de

calor®. E! ingeniero quimico en la industria alimentaria debe manejar

una amplia gama de temperaturas como en el envasado Yy
almacenamiento de productos refrigerados; y cuando se miden

™ Tycheuschner Horst-Dieter. Fundamentos de iecnologia de alimentos. pp 52
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propiedades fisicas tales como viscosidad y tensién superficial es

importante controlar la temperatura con precision.

- Actividad acuosa (Aw): Uno de los factores que més interviene en las
velocidades de reaccion de los alimentos es la Aw ya que Influye en las
reacciones enzimaticas, en la oxidacién lipidica y pardeamiento no
enzimatico.

- pH: El pH es otra variable que influencia las velocidades de muchas
reacclones quimicas y enzimaticas. Generalmente para inhibir el
crecimlento microbiano y los procesos enzimaticos se requieren valores
extremos de pH, pero estos valores de pH pueden ocasionar profundos
cambios en la calidad de algunos alimentos.

- Presion: Al igual que la temperatura, el ingeniero quimico en la industria
alimentaria tiene que tratar con una amplia gama de presiones
operativas. Varios de estos procesos resultan activadoa por la presion
particularmente los procesos de separacion. En otros procesos como la
esterilizacion, ebullicién y condensacién, al fijar la presién queda
determinada la temperatura®.

- Tiempo: Durante el procesado de alimentos se debe conocer con
precision el tiempo requerido para que una reaccién alcance un nivel
dado o bien, para inactivar una poblaclén determinada de
microorganismos. Se debe prestar atencién en la relacién de ia
temperatura con el tiempo en los procesos ya que determina la
velocldad en que son destruidos los microorganismos y las velocidades
relativas de las reacciones quimicas®.

El desarrolio de nuevos productos sera siempre la innovacion de lag
formulaciones y de la apariencia que presenta al consumidor en empaque y
forma. E! drea de investigacion y desarrollo es responsable de evaluar la
factibliidad técnica del producto a desarrollar, de elaborar el proceso de
manufactura y condiciones de trabajo dentro de una planta, evaluar la vida de
anaquel y buacar toda la informaci6n para enriquecer el proceso®.

» Fenncma. Introduccion a la ciencia de los alimentos pp. 12

* Idem

*7 Rochell Morales Ana. Manual de procesos para el desarrollo de nuevos productos en la industria
alimentaria. pp. 38
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La creacidn de nuevos productos es generaimente el resultado de una

investigacién cientlfica dependiendo del tipo de producto que se desea
dasarrollar, la situacién del mercado para cada producto, situacion del mercado

nacional y de la competencia y situacién econdmica de la emprosa“.

Todo proceso de desarrollo de nuevos productos en la industria es
multidisciplinario, es decir, la idea del desarrollo no puede ser concebida como
una simple secuencia de pasos aislados con responsabilidad del area técnica
de la empresa, sino que involucra todas las Areas, desde Ingenieros,
tecndlogos de alimentos, hasta administradores y psicolégos™.

Cuotas de produccion: Es importante conocer la cantidad de energia que se
necesita para cada operacién y conservar la energia donde sea posible.

El aprovechamiento de material de desecho resultantes del procesado de
alimentos puede ser considerado como una manera de ahorro.

3.2 INGENIERIA DE PROCESOS

Antes de proceder a los célculos de disefio, es esencial astablecer una base
completa del mismo, éata debe incluir la cantidad y calidad de productos
deseados, las materias primas y sus caracteristicas, los servicios, sus
temperaturas, presiones y otros factores tales como la probable aplicaclon de
los subproductos.

El ingenlero de procesos permite la transferencia y adaptacion de tecnhologla
con al fin de asegurar la confiabilidad del proceso, manteniendo una
perspectiva de todo el problema en su conjunto, desde las materias primas
apropladas hasta los productos terminados y considerando simultaneamente la
interaccldn entre las oparaciones basicas del proceso, las reacciones quimicas,
las especificaciones adecuadas del producto final y de las materias primas y los
sistemas auxiliares que deben complementar el disefio adecuado de una
tecnolog!a apropiada para operar an dicho proceso. L.a combinacion de este

* Rodriguez Villasana Javier, El proceso integral para ¢l desarrollo de nuevos productos en la Industria
alimentaria. pp. 22
* Rochell Morales Ana Op.cit pp. 40
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conjunto define el costo de produccién en cuanto al consumo de materia

prima, Ia velocidad de produccién de! producto terminado y e rendimiento

combinado de la reacclén y secusncia de operacion*.

El estudio de las materias primas permite conocer la Influencia que pueda tener
algin camblo en las especificacionss adecuadas del producto final, y el
impacto que tendran en el disefo del proceso.

Se lleva a cabo un estudio de las reacciones ya que son la clave de todo el
proceso; la manipulacion adecuada de las condiciones de la reaccidn puede
dar lugar a ahorros considerables en la inversién total de Ia planta.

Elingeniero de procesos debe buscar la maxima economla al hacer un estudio
de las necesidades del proceso considerando aspectos tales como: las
propiedades fisicas y quimicas de los materiales que se puedan obtaner de las
condiciones alternativas de la reaccién, las especificaciones adecuadas del
producto deseado, las secuencias posibles de operacion, el tipo de energla, asl
como los costos de equipo y las caracteristicas de opsracién del mismo.

Una vez fijadas las condiciones del proceso, los servicios auxillares se disefian
para satisfacer las demandas predeterminadas y las opciones que se van
considerando para llegar a una solucién Optima; afectando més bien a la
correcta disposicién y colocacion del equipo con el fin de optimizar el
almacenamiento y manejo de materiales, la transferencia de energla y el
disefio de las corrientes de flujo. Influye en los costos primarios por rendimiento
y consumo de materia prima y en la capacidad a través del factor de utllizaclén
del equipo, es decir, el tempo neto de operacion una vez sustraldos los paros
por mantenimiento, ajustes, reparaciones y falta de materia prima o de
almacenamiento para el producto terminado.

Los servicios auxiliares tales como el consumo de agua, electricidad y
combustible, gastos por mantenimiento, almacenamiento y transporte de
materiales, control y saguridad son puntos criticos para el éxito comercial de un
proceso.

** Bamés de Castro Francisco, Giral José. Ingenleria de procesos: manual para el disefio de procesos
quimicos apropiados para paises en desarrollo. pp. 15
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Recoleccldn: En la mayoria de los casos [as manzanas recolectadas son de

buena calidad pero con formas irregulares. La fruta debe estar entera y libre de
danos o de contaminacion bacteriana y debe recolectarse en pleno climaterio.
Las manzanas de mayor calidad se obtienen mediante la recoleccion manual
ya que en &l método mecanizado existe un mayor riesgo que sufran golpes y
tianden a incorporar material extrafio.

Inspeccién: Permite la eliminacion de manzanas podridas o anmohecidas.
Esta operacion se lleva a cabo manualmente en una cinta de inspeccion o
automaticamente usando sensores adecuados.

Lavado: Mediante el lavado se elimina la tierra y los restos de otras sustancias.
Genaralmente 8 realiza un lavado en seco con ventiladores para la
eliminacion de hojas y paquefias ramas, y posteriormente un lavado con agua
limpia.

Reduccléon de tamafio: Tiene como objetivo reducir el tamafio de las
manzanas y facilitar la extraccion de la fase liquida al aiterar los tejidos y
paredes celulares. Las manzanas son cbrtadas mediante prensas acclonadas a
mano o automaticamente.

Extracclén: Es una operacion que permite la separacion selectiva en la que se
retiene una de las fases (el extracto) y se rechaza la otra (el residuo). En
numerosas industrias de jugos se lleva a cabo el método de extraccion por
prasion, en la cual l[a compresion provoca la reduccion del volumen de la pulpa
provocando |a salida del jugo. El jugo puede extrasrse mediante prensas
acclonadas a mano o de funcionamiento automatico.

Después de la extraccién pueden obtenerse dos tipos de jugos de manzana
diferantes.

- Jugo de manzana turbio: Se prepara por calentamiento instantdneo o por
adicidn de acido ascorbico inmediatamente después del pransado seguido de
la pasteurizacion y envasado aséptico. Presenta mucha turbidez pero esta
poco coloreado y es relativamente estable. '

- Jugo de manzana transparente. Se reallza una clarificacion que consiste en la
combinacién de un tratamiento enzimatico, una centrifugacion y la filtracion.
Despectinizacién enzimatica: El tratamiento con enzimas hace eficaz la
clarificacion ya que reduce la viscosidad del jugo.
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Centrifugaclén: Permite saparar sélidos de liquidos, esta separacion se lleva

a cabo por medio de fuerzas centrifugas que se generan durante la rotacién del
material.

Flitracién: Permite separar adlidos de liquidos haciendo pasar el fluido que
contiene las particulas en suspension a través de un medio poroso (medio de
fittracion). Para aumentar la velocidad de filtracién se puede ejercer sobre la
pulpa una presién superior a la atmosférica, crear vacio en el otro lado de la
membrana o aplicar fuerzas centrifugas. Para la obtencion de jugo de
manzana se emplean filtros de presién ya que eate equipo tieﬁe un costo bajo,
es flaxible y de facil mantenimiento.

Paeteurizacién: La vida Util del jugo se puede prolongar mediante Ia
pasteurizaclon elevando la temperatura del jugo hasta 70°C por medio de un
intercambiador de calor de placas en donde el jugo es calentado manteniendo
la temperatura por un corto periodo.

Envasado aséptico: La técnica de envasado en caliente es empleada para
una amplia gama de productos como jugos de frutas. El llenado en caliente se
realiza pasando el liquido a través de un intercambiador de calor y llenando a
una temperatura por encima de los 70°C. Inmedlataments el envase es cerrado
en condiciones asépticas.

3.3 INGENIERIA DE PROYECTOS

Disefio de planta:

El disefio de la plata incluye la instalacién de maquinaria, equipos y edificios &
interviene tanto ia construccién como la distribucién, el suministro de servicios y
dispositivos para la eliminacién de residuos, y la planificacion de medios para la
produccion en generai’.

Entre los factores de disefo que se han de tener en cuenta se Inciuyen:

a) Seleccién de la localizacion.

b) Digsefio de edificios.

c) Disefio y distribucion de la maquinaria y equipo.

*! Barrow M. A, Rase Howard Ingenierla de proyectos para plantas de proceso. pp. 3-9
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Seleccion de la localizacion: Cuando se trata de un proyecto productivo la

ubicacién de la planta requiere de un estudio cuidadoso donde se deben
considerar aspectos importantes como la disponibilidad y suministro de agua,
materia prima, energia aléctrica, mano de obra, medios de comunicacion,
condiciones climaticas y los mercados para los productos a elaborar. Asimismo
debe haber ausencia de posibles centros de contaminacion generados a partir
de residuos de otras plantas y se deben realizar estudlos sobre la eliminacion
de desechos mediante un programa de control efactivo*?.

Factores que determinan la locallzacién:

- Materias primas: |a provision en cantidad y calldad es un factor importante en
la ubicacién del proyecto. En la industria alimentaria se emplean materias
primas perecederas por lo que conviena ubicar la planta cerca de la fuente
principal de materias primas.

- Agua Industrial; la industria alimentaria es una de las mayores consumidoras
de ague ya que se utiliza como refrigerante, para incorporaria al proceso, como
agua potable y para uso sanitario.

- Energia eléctrica: para cubrir la demanda del proceso se debe tener preaente
la capacidad de suministro de energla eléctrica en la zona.

- Transportes y vias de comunicacion: el efecto de los transportes es un factor
de control. Las industrias de alimentos deben mandar embarques grandes en
un tiempo pequefo por lo que se debe contar con un transporte seguro, agil y
ecohomico.

La utilizacién de un determinado medio dependera de la cantidad, calidad,
forma de la materia prima o productos elaborados y de la rapidez requerida.

- Mano de obra: para la elaboracion de productos alimenticlos el costo de Ia
mano de obra representa un porcentaje elevado. Para determinar la
localizacidn de la planta debe investigarse la disponiblilidad y habilidades del
mercado laboral por lo que se prefleren ciudades grandes dque puadan
proporclonar el nimero de trabajadores requeridos*,

2ibid pp. 189
** 1bid pp. 190197
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Diseflo de edificio: Todas las superficies en contacto con productos

alimenticios ae deben construir de forma que drenen por si solas evitéandose asi
la acumulacién indessable de residuos.

Techos paredes y pisos: Las superficies interiores de las paredes de la
instalacién deben ser pulidas y de facil limpieza, exentas de grietas y agujeros.
Las paredes y las superficies del techo deben ser curvas, a prueba de agua y
disponerse en pendiantes para aminorar la contaminaclén y permitir una
eficiente limpieza.

Los pisos deben soportar cargas y pesos a los que se les va a someter, deben
tener pendientas para permitir un adecuado drenaje de agua y deben ser pisos
rugosos y no lisos para evitar riesgos de resbalones.

Los desaglies deben estar ventilados hacla la atmdsfera exterior y tener rejllias
que eviten el acceso a roedores.

Ventilacion: Tiene que ser adecuada ya que una ventilacién pobre da lugar a
condensacién. Se debe proporcionar campanas encima de autoclaves y
calderas conduciendo los vapores hacla el exterior por tubos a través del techo.
La salida de los ventiladores debe contar con enrejados para evitar ia sntrada
de insactos y aves.

Alumbrado; El alumbrado influye en la eficiencia de los operarios, asi como a
8U salud y seguridad. EI alumbrado facilita una buena conservacién y limpieza
ya que pone en evidencia cualquier agcumulacién de sucledad influyendo en el
nivel de higiene de la planta*.

Diseflo y distnibucién de equipo:

En general el disefio, materiales de construccién y métodos de Instalacién de
una planta de alimentos deben elegirse en forma tal que contribuyan a la
limpieza de la planta. Por ello los equipos deben ser faciles de desmontar y
montar.

La naturaleza de los materiales debe ser de acero inoxidable ya que este
materlal se puede pulir proporcionando una superficie lisa ademas de que
ofrece una gran resistencia a la corrosion.

* Marfart Pierre, Béliart Emile. Ingenieria industrial alimentaria pp.105-113
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Los equipos se deben montar en un piso de material no absorbente y la

separacion entre los equipos debe ser suficientemente grande para permitir el
acceso a la Inspeccion y al mantenimiento.

Las tuberfas generales no deben pasar directamente por encima de recipientes
o lineas de proceso que contengan alimentos expuestos a la atmosfera y
deben ser faciimente desmontables para su inspeccion*®,

3.4 SUPERVISION DE LA PRODUCCION

La supervision de la produccién es la funcién directiva que planea, supervisa y
controla el suministro y transformacién de los materiales en la empresa de
acuerdo a los planes especificos*.

Para satisfacer las demandas actuales y futuras de los clisntes, se necesita
tener idea de la cantidad de articulos que deben ser producidos; especificando
los tipos y lag cantidades de productos solicitados, asl como las fechas de
entraga.

Los pedidos de los clientes y los pronésticos de demanda proporcionan la
informacion para iniciar la planeacion de la produccién méxima sostenible, cuyo
objetivo es seleccionar aquella combinacién de racursos humanos y materiales
que puedan satisfacer con mayor eficiencia la demanda de los productos. Se
consideran todos los factores que influyen en la produccion, desde sl punto de
vista méximo absoluto de produccién hasta todas las interferencias que dan
lugar a pérdidas en ese maximo.

Un grave problema que afecta el establecimiento de niveles de capacidad, es Ia
extrema dificultad para obtener datos respecto de las pérdidas que sufre la
produccion Gptima basado en las limitaciones de disefio que impone la
operacion cuello de botella, usado principalmente en plantas en proyecto o en
arranque. El proceso u operacién mas lento indica el cuello de botelia: aunque

** Ibid pp. 115-118
** Burbidge John. Control de la produccién. pp. 19
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on realidad la maquina mas lenta puede no tener el nivel mas bajo de

produccion efectiva, la relacion entre el nivel de produccidn por hora y el
nimero real de horas que se puede trabajar diariamente determina el
verdadero cuello de botella. Una vez identificados y clasificados se detarminan
las posibilidades de produccion sin pérdidas ni interfarencias expresadas en
unidades volimenes 6 pesos por hora*’.

Control de inventarlos

El control de inventarios consiste en levar una direccion continua de las
operaciones que mantengan en un nhivel optimo las existencias en los
almacenes. Por lo tanto el control de inventarios no puede tratarse
aisladamente como una unidad independiente de ventas, produccién,
abastecimiento y distribucién, En el control de inventarios se analizan las
necesidades de ventas, los programas de produccién y las oportunidades
acondmicas de abastecimiento para evitar riesgos de faltantes que entorpaszcan
la produccitn o las ventas. Para satisfacer las necesidades de la empresa, los
materiales a utllizar en el proceso productivo deben cumplir requisitos en

cuanto a cantidad, calldad, oportunidad y precio*.

Los Inventarios son acopios de bienas y de existencias que son guardados en
un lugar de almacenamiento. Los aimacenes deberan contar con un control de
temperaturas en camaras y aparatos de refrigeraciéon para almacenamiento
evitando asi la descomposicién o deterioro de los alimentos. La humedad
también debe controlarse ya que cuando es abundante acelera el crecimiento
de las bacterias,

La administracién del inventario de materias primas y de producto terminado es
todo un reto, ya que la gran mayorla son productos perecederos. La cantidad
limitada del espacio para almacenamiento representa la realizacion de un
cuidadoso plan para programar las recepciones y un rapido aprovechamiento
de los materiales. Las variaciones de las caracteristicas de las materias primas

*" Mercado Valenzuela Ulises. Planeacidn de In produccién para incrementar Ia productividad pp, 16
* Gorcfn Cantu Alfonso. Almacenes: planeacion, control y orgenizacion. pp. 32
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requieren que tengan la habilidad de ajustar las proporciones de los

materiales en tiempo real’.

El inventario de producto terminado y el rastreo de lotes son tan importantes
como las cantidades dentro de un Ambito creciente de axportaciones e
importaciones mundiaies.

La administracién del inventario plantea retos que son Unicoe en la industria
alimentarla ya que se necesitan soportar lotes, sub-lotes y contro! de unidades
con una verificaclén en la disponibilidad en linea; analizar la vida atil y
caducidad por producio lote y sub-lote, dar seguimiento de fechas de
manufactura y seguimiento de clasificaciones tales como retenclon, cuarentena
y rachazo.

La industria alimentaria debe proveer alimentos que sean apeteclbles y
nutritivos pero los alimentos son en su mayor parte perecederos, ya que sa
deterioran faciimente. Para conservar el valor nutritivo y evitar la alteracion de
los alimentos, se emplean no sdlo la refrigeracion, la congelacion, |a
pasteurizacién o la esterllizacion, sino también los aditivos que jusgan un papel
muy importante en la tacnologla actual.
Los alimentos se clasifican de acuerdo a su tiempo de duracion:
a) No perecederos: Son aquellos que no se daflan facilmente y su
almacenamiento se realiza en lugar fresco y ventilado.
b) Semiperecederos;: Son aquellos que permanecen exentos de deterioro
por mucho tiempo. Para productos frascos se almacena a 8-8°C y tienen
una vida util de 3 a 7 dias y para productos congelados se almacenan a
~18°C cormo minimo, con vida Gtil de seis meses™.
¢) Perecederos: Son todos aquellos productos que dada su naturaleza
pierden sus principales cualidades al paso de un tiempo relativamente
corto, haciéndolos poco durables y de facll deterioro; esta tendencia
requiere que los productos sean manipulados puntual y rdpidamente. Su
vida (til se estima de dos a siete dias s| se aimacenan a 4°C%".

* Fernéndes de Casadevante José L. El almacenaje en la préctica. Manuales précticos de gastion de
empresas pp. 21,22

% Bravo Martinez Francisco. El manejo higiénico de los alimentos. pp. 39

*! Moreno Jarquin Rogelio. L.a comercializacién de los productos agricolas perecederos en México.
pp. 19
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Una vez que los alimentos han sido Inspeccionados deben ser répldamente

almacenados en forma adecuada para evitar su posible deterioro. Los
alimentos que sean almacenados primero, seran los primeros en utilizarse y en
ningln momento daben ser colocados en el suelo.

Seguridad

Puede definirse como el conjunto de técnicas para la prevencién de accidentes
en el trabajo. Es responsabilidad de la organizacién garantizar que ninguna
persona gue tenga alguna ocupacién dentro de las instalaciones esté expuesta
al peligro.

Para reducir los accidentes en la industria alimentaria es necesario sliminar los
rlesgos con un busen diseno de la planta y distribucién de equipo; y capacitar al
personal para que frabaje sin correr riesgos y con el equipo de seguridad
adecuado,

La magquinaria y equipo debe tener al lado las instrucciones de manejo y las
normas de seguridad correspondientes y los supervisores deben hacerlas
cumplir con rigidez,

Los accidentes en la industria alimentaria son causados por fallos humanos o
por fallos técnicos. Generalmente se presentan incendios o sobrecargas”.

Mantenimlento

Es el conjunto de acciones que permiten mantener o reestablecer un bien en
un estado especifico para asegurar un servicio determinado. Es un reto
industrial que Implica la revisién de las estructuras inmdviles actuales y la
promocion de métodos adapt&dos a la naturaleza de los materiales. De
acuerdo a la etapa del proceso se divide en. mantenimiento preventivo y
mantenimiento correctivo.

Mantenimiento preventivo: Es Ia operacidén efectuada con la intencién de
raeducir la probabllidad de fallo de un bien. La intervencién del mantenimiento es
programada antes de lisvarse a cabo un fallo.

Los objetivos del mantenimiento preventivo son: aumentar la confiabilidad de
un equipo reduciendo los fallos, mejorar el ordenamiento de los trabajos,
reducir y regularizar la carga de trabajo y garantizar la seguridad.

* Keith Lockyer. La produccion industrial y su administracién. pp. 431
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En este tipo de mantenimiento se previenen averias de las maquinas

llevando a cabo ajustes, reposiciones y reparaciones menores en periodos
especificados. Estos periodos son establecidos de acuerdo a la esperanza de
vida de los componentas o por la experiencia con trabajos similares,
Mantenimiento correctivo: Es la operaclon que se efectia después del fallo y se
basa en dos tipos de Intarvenciones; los arreglos y las reparaciones,

Los arreglos son modificaciones al funcionamiento efectuadas in sifu a veces
sin interrupcion del funcionamiento teniendo un carécter provisional. Las
reparaciones son modificaciones hechas In situ o en el talier después del
arreglo y tiene un cardcter definitivo®.

El ingeniero es responsable del mantenimiento y con este fin controlara todas
las actividades relacionadas con la maquinaria y equipo y de él dependera el
buen funcionamiento del departamento.

Las funciones de la ingenleria de mantenimianto son las sigulentes:

- Reduccién del tiempo de averla de la magquinaria y equipo.

- Inspaceion de un eficiente programa de mantenimiento.

- Reducclén de tlempo de paro de las maquinas.

- Trabajo continuo de las méquinas.

Limpieza de la planta

Los establecimientos alimentarios tienen como deber producir alimentos de alta
calidad, exentos de gérmenas patdgenos y toxinas; esto requiere de medidas
que aseguren una calidad duradera. Los fabricantes de alimentos deben
prevenir a sus productos de la contaminacion a través de un disefio correcto de
la operacion y de un buen funcionamiento de sus procesos y aparatos, deben
reducir al minimo las pérdidas costosas y los peligros para la salud de los
consumidores. Para ello ae realizan actividades de higlenizacion de plantas de
la industria alimentaria que incluyen: las operaciones de limpieza vy
esterilizacidn, que son actividades esanciales en una planta de elaboracion de
productos alimenticlos, 8 se quiere producir alimentos an condiclones de
higiene y seguridad™.

* pornt William, Mantenimiento y reconstrucclén de maquineria pp. 56
* Wildbrett Gerhard. Limpleza y desinfeccion en la industria alimentaria. pp 341-345
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- Limpieza. Los objetivos de la limpieza son: asegurar la calidad Optima de los

alimentos; mantener el funcionamiento de las instalaciones y utensilios y

prolongar la vida Gtil de las Instalaciones,

La limpieza se realiza empleando agua y un detergente adecuado y compatible
con los materiales de construccion de los aparatos y puede hacerse en dos
formas distintas, mediante desmantelamiento o in situ.

- Esterilizaclén: Se llevan a cabo actividades de desinfeccién y sanitizaclén
cuyos objetivos son: proteger Ia salud del consumidor y asegurar la calidad de
los alimentos frente a influancias microbianas. En la eeterilizacion se utiliza el
vapor de agua a alta temperatura, agua callents o bien un producto quimico
(bactericida o desinfactante)

3.5 IMPLEMENTACION DE LA CALIDAD

Calldad: Conjunto de propiedades y caracteristicas de un producto o un
servicio que le confiere la capacidad de satisfacer las necesidades dal cliente
exprasadas o implicitas. Relaciona un producto con su uso y por consacuencia
con la satisfaccion del cliente que lo utiliza®.

Gestién de Ia calldad: La gestién de la calidad es una forma de trabajar
mediante la cual una organizacién asegura que se satisfacen las necesidades
de sus clientes, planificando, manteniendo y mejorando el desempefio de sus
procesos de manera eficaz y eficiente con objeto de lograr ventajas
competitivas.

Los objetivos que se pretenden con la implementacién de un sistema de
gestion de la calidad son:
* Realizar y documentar acciones necesarias para demostrar
objetivamente que se cumplan todos los requerimientos de calidad.
¢ Evitar que se produzcan inconformidades en todas Ias actividades.

* Laudoyer Guy. La certificacion 1SO 9000 pp. 23
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s Detectar las inconformidades lo antes posible y prevenir su ocurrencia.

¢ Corregir las causas de las inconformidades implantando las acciones
correctivas necesarias™.

El concapto de calidad para un producto deseado lo componen:

« El potencial de mercado

* Nivel tecnolégico de la produccion

o La estructura de costos y la posibilidad de elevar el valor
» Satisfaccion de los consumidores

* La cuota de mercado

La organizacién de estos procesos adquiere, mediante el concepto de gestion
de la calidad su propia amplitud y abarca los siguientes ambitos:

+ Planificacion de la calidad: Parte de la gestion de la calidad enfocada al
establecimiento de los objetivos de la calidad y a la especificacion de los
procesos operativos necesarios y de los recursos relacionados para
cumplir los objetivos de la calidad.

Control de la calidad: Parte de la gestion de la calldad orientada al
cumplimiento de los requerimientos de |a calidad.

Mejora de la calidad; Parte de la gestién de la calidad orientada a
aumentar la capacidad para cumplir los requisitos de la calidad.
Aseguramiento de la calidad: Parte de la gestion de la calidad orientada
a proporcionar confianza de que se cumplleron los requerimientos de la
calidad.

Son objeto de dicho aseguramiento de calidad todas las etapas que
afectan a la obtencion del producto, tanto durante la produccién, como la
venta de productos alimenticios. El aseguramiento de calidad se auacita

de forma satisfactoria y sistemética mediante una planificacion y el

proceso de adquisicion de confianza al producto por parte del cliente.

*» Udaondo Durdn Miguel. Gestion de calidad. pp. 21,22
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Certlficacién: Cuando la empresa responde a las exigencias de la norma,

o8 posble solicitar una constancia de un organismo especializado y
raconocido. Se designa a un auditor calificado que llega para hacer una
investigacion. Sl verifica que las disposiciones existentes y aplicadas estén
conformes a la refarencia, se otorgard la certificacion a la empresa conforme a
las normas ISO. La cartificacion es el comprobante entregado por un
organismo con autoridad de que las exigencias de la norma se estdn aplicando.

Esta da confianza al cliente sobre la capacldad de la empresa para provesrio

con articulos conforme a lo contratado.

Etapas de |a certificacion: Escoger un modelo de norma 1SQ entre los modelos;
recolactar y escribir las practicas existentes dentro de la empresa; analizar
estas practicas con las exigencias del modelo de norma seleccionada para
detectar las desviaciones y determinar las modificaciones necesarias; escribir
los documentos que describen las reglas y procedimientos de funcionamiento
adaptados y conformados; poner en practica las acciones que conducen a la
aplicacién de las reglas y procedimientos y solicitar la certificacién a la AFAQ
(Asoclacién Francesa para el Aseguramiento de la Calidad)®’.

Normas SO 8000: Las normas 1SO 9000 definen las disposicionas a tomar
dentro de una empresa relativas a la organizacion, la formalizacion y las
acclones pre-establecidas para que el cliente esté seguro de recibir el objeto de
la oferta conforme a la propuesta, al catdlogo o a la descripcion del contrato.
Las disposiciones definidas por la norma permiten garantizar con una gran
probabilidad, proporcionar la prueba de que las inconformidades se detectaran
y eliminaran antes de la entrega al cliente®.

La introduccion de las normas 1SO 9000 permiten la valoraclén de la calldad
simplificada mediante un estandar de reconocimiento internacional; que todas
las actividades de Ila emprese en materia de calidad corresponden a
procedimientos estipulados slendo garantizado su andlisls y seguimiento, y
convertir |a calidad en algo planificable para la empresa.

*? Laudoyer Guy. op.cit pp. 48
** Ibid pp. 34
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Auditorias: La supervision de la eficacia de un sistema de gestion de calidad

se garantiza medlante un sistema de auditorias llevadas a cabo de forma
sistematica. En funcién de la procedencla de loa auditores se distingue entre
auditorias Internas y externas. Les auditorias de supervision y de re-
certificacion son auditorias externas; las internas son llevadas a cabo por la
propia empresa para supervisar su propio sistema de gestién de calidad.
Ambas auditorias son anunciadas con anticipacion y las efectGan auditores
preparados con base en un plan conocido y debe tener luger de comin
acuerdo. Todo ello permite cumplir el objetlvo de toda auditoria; servir de ayuda
al perfeccionamianto de la eficacia del sistema de gestion de calidad.

En contraste con otras ramas industriales existen especificaclones sobre
materias primas del productor. Los proveedores estdn obligados a su
cumplimiento y constatacién mediante un certificadoc en cada envio.
Previamente cada proveedor serd sujeto a auditorias a cargo de auditores
autorizados por la empresa, comprometiéndose el proveador a ejecutar las
medidas de correccion necesarias.

La empresa y sus proveedores podran incluir junto a las caracteristicas de
calidad de las normas 1SO 0000 los criterios de Buenas Préctices de
Manufactura (BPM) y el concapto de Puntos Criticos de Control en Andlisis de
" Riesgos (HACCP) para valoracién de sus provesdores.

Tras el suministro se produce el almacenamiento de todas las materlas primas
en condiciones reguladas de calidad hasta el momento de su procesado; como
son: normas referentes al clima, temperatur¥, humedad del aire y tiempo de
almacenamiento.

Una empresa alimentaria, ademds de los documentos 1ISO 8000 debera
contener documentacién sobre loe procesos tacnoldgicos, comprobaclones de
calided, registros de calidad de las producciones en todas las etapas del
proceso exigible y regulaciones para garantizar la proteccion de los productos.

Buenas Pricticas de Manufactura (BPM): Conjunto de regias y regulaciones
para la operacion efectiva, segura, uniforme e higiénica de productos para
consumo humano.
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Ef programa de BPM se basa en el principlo de que el logro de la calidad

requiere que se cuenta con las condiciones Gptimas de producclén: personal
capacitado, equipo adecuado, condiciones de operacién apropiadas y
procedimientos claros, entre otros aspectos.

En 1862 el congreso de los Estados Unidos de América decretd que las
nomas de BPM formaran parte de la Ley Federal de Alimentos Drogas y
Cosméticos. La responsabilidad de vigilar que se cumplan aestds normas
corresponde en E.U.A. a la FDA (Food and Drug Administration). Estas normas
o reglas dan las pautas para la adecuada fabricacién con el fin de asegurar que
todo o que se produzca sea seguro, puro y efectivo™.

En el logro del aseguramiento de la calidad y la productividad se ven
involucrados dos aspectos:

¢ Elhumanoyel

+ Clentifico y tacnoléglco

Las regulaciones del programas BPM estan orientadas en general a las
espacificaciones adecuadas y control de los siguientes aspectos:
1. Organizacién y personal
Instalaciones
Equipo
Control de componentes
Producclén y procesos de control
Control de rotulacion y empaque
Almacenaje y distribuclon
Evaluacidn

©® ©o N OGN

Registros

Siguiendo culdadosamente dicho programa se cumple con la Ley; se
incrementa la eficlencia y la productividad; se evitan confusiones y errores; se
disminuye la posibilidad de retiros; se disminuyen costos y se obtiene mejor
calldad e imagen de la empresa.

i
* www.Imeca.com.mx
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Para realizar el programa de BPM se debe contar con el siguiente personal:

a. Coordinador general del programa qulen sera el responsable de la
planeacion, direccion, coordinacion, seguimiento, evaluacion y raporte a
la gerencia.
b. Coordinador de entrenamiento: desarrollard estrategias técnicas y
materlales y facilitaré las necesidadas fisicas.
c. Instructoras: seran responsables del entrenamiento.
d. Gerentes: daran apoyo a los supervigores & implementardn las
normas BPM en sus departamentos.
. Obreros: deberan asistir a [as sesiones de entrenamiento y aplicardn
los nuevos conocimientos®.
Beneficios del programa: Mayor sentido de responsabilidad; mejores relaciones
entre personal; mejor ambiente de trabajo; mejor cumplimiento de los
programas de produccion; menor nimero de accidentes y menor rechazo y
desperdicio.

Andlisis de Rlesgos y Puntos Criticos de Control (HACCP por sus siglas en
inglée Hazard Analysis and Critical Control Point) Es una aplicaclén
gsistematica de principios cientificos y practicas de control de calidad orientadas
@ prevenir enfermedades derivadas de los alimentos. El HACCP fue

desarrollado por la Industria fabricante de alimentos para garantizar la
seguridad de los alimentos. E! objetivo del HACCP es controlar o eliminar todas
las practicas peligrosas o situaciones que podrlan resultar en la contaminacién
microbiolégica, quimica o fisica de los productos alimenticlos®’.

El grupo involucrado en el HACCP es:

» Gerencia

+ Personal encargado del aseguramiento de calidad

¢ Personal de produccion

¢ Personal de mantenimiento / ingenleria

+ Personal de almacenas y transportistas.
Las obligaciones del grupo en conjunto son: Establecer un sistema mediante e
cual todo empleado pueda efectuar sugerencias sobre la calidad y seguridad

% Curso bisico de BPM y HACCP para grupo Heérdez. 2000 pp. 26
*' Furgar Oscar. GMP-HACCP pp. 52-56
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de los alimentos; aplicar los siete principios del HACCP; establecer los

procedimientos que se deban aplicar, evaluar los resultados del plan HACCP y

producir mejoras que resulten necesarias.
Los siete principloa dea HACCP:

1.

Identificar peligros en el sistema, valorar su gravedad y rleagos. Los
riesgos se clasificaran como hiolégicos (principalmente microblolégicos),
quimicos v fisicos,
Determinar los Puntos Criticos de Control (PCC); Es un punto o
procedimiento en el cual el control puede aplicarse, y un riesgo de
seguridad pueds prevenirse, eliminarse o reducirse a un nivel aceptable.
Establecer limites criticos: Un Iimite critico es aquel que indica los
margenes de seguridad para garantizar que la operacion produzca
alimentos seguros.
Desarrollar procedimientos de monitoreo: Un monitoreo es la secuencia
de observaclones y mediciones planificadas para evaluar si un PCC esta
bajo control y obtener un registro preciso para la verlficacién del plan
HACCP.
Establecer un sisterna efectivo de acclones corractivas: Se determina el
riesgo a la salud basado en andligis flsico-quimico y microbiolégico; si
existe riesgo el producto se reprocesa o se desvia a otro proceso, y sl no
se disminuye el riesgo el producto se destruye.
Determinar procedimientos para la verificacion del sistema: Se llavan a
cabo métodos o audltorias en adiciébn al monitoreo para validar y
determinar si cumple con el plan HACCP.,
Establecer un sisteama efectivo de mantenimiento de registros; Como
parte de un sistema HACCP se mantianen cuatro clases de registros:

» Plan HACCP y documentacion de apoyo

» Reglstros de monitoreo de PCC

¢ Registros de accidn correctiva

» Registro de actividades de veriflcacion®.

" 1bid. pp. 70-84
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58+ 1:

La tecnica de las 5's permite la creacion de un entorno productivo y su
mantenimiento y mejoramiento continuo. La importancla de las 5's radica en
que enfatiza lo bdsico; aspectos como usar las herramientas adecuadas,
obtener la informacién correcta, laborar en los lugares asignados y con las
maedidas de seguridad establecidas son sélo algunos ejemplos que a primera
vista pueden parecer poco relevantes pero que, en el madiano o largo plazo,
pueden ocaslonar graves problemas si no se consideran®.

Las 5's es un método que se originé en Japon cuya finalidad es la generaciéon
de entornos productivos que, junto con el uso de métodos estadisticos sencilios
han sido implementados en las empresas japonesas para fomentar las
actividades de equipo.

Las 5's son;
l. SEIRE o Seleccionar.
il SEITON u Organizar.

M. SEISO o Limpiar.
Iv. SEIKETSU o Estandarizar.
V. SHITSUKE o Seguir estandares.

I. SEIRE.

1.1 Estratificacion de lo necesario y lo innecesario. Para determinar si
algo es necesario o innecesario se deberan establecer algunos criterios, tales
como: tlempo en que algo seré utilizado, la cantidad a utilizar, la naturaleza de
los elementos y el valor,

I.2. Eliminacién de lo innecesario. Deshacerse de lo innacesario es el
paso mas importanta hacla un entorno productivo.

1.3. Estratificacion de lo necesario. Los objetos necesarios deben
estratificarse de acuerdo a su frecuencia de uso, establaciendo una medida de
frecuencia: alta, media y baja.

“ www.gestlopolis.com/canales/gerencia/articulos/concalidad.htm
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ll. SEITON. Después de SEIRI, se debe organizar lo necesario de manera

que las personas observen o localicen fclimente un objeto, puedan tomarlo y
regresarlo. La organizacién de los objetos en el lugar de trabajo se debe
desarrollar en tres etapas:

1. Estandarizar el nombre de las cosas y de los lugares de

almacenamiento.

2. Seleccionar el mejor lugar que cada cosa pueda ocupar.

3. Establacer como se almacenarsa.
Los criterios que se deben considerar para almacenar son: la seguridad, la
calidad, la eficiencia y la conservacion de los objetos.

Ill. SEISO. SEISO implica limplar continuamente, La limpleza es un comin
denominador de los procesos altamente productivos. Un lugar suclo provoca un
efecto de reforzamiento o “bola de nieve” que consume en forma craciente los
recursos de la empresa. Se tiene que ver esta actividad en un sentido amplio;
accién de eliminar lo sucio de algo, acclon de inspeccién de maquinas y
herramientas y accioén de prevencién de defectos.

IV. SEIKETSU, Con SEIKETSU se busca mantener permanentemente un
entorno productivo e impecable, recordando los tres principios sigulentes: No
objetos innecesarios, No desorganizacién, No mugre.

V. SHITSUKE. E| Shitsuke se refiere a la formacion de hébitos, a la disciplina.
La disciplina es respetar las reglas del juego, los acuerdos y los compromisos.
La disciplina es el camino que lleva a la fomacién de habitos®.

SECUENCIA DE IMPLEMENTACION DE LAS 5'S

1- Definir responsable. Definir coordinador para la Implementacion y
mantenimiento del sistema 5's, generar procedimiento, reas aplicables y
responsables.

2- Capacitacion y difusion. Capacitar a la gente a seguir el buen habito del
medio ambiente de calidad, requerido por la empresa.

o www.inflnitax.com/notas/Sscreacion EntornosProductivos.him




3- Implantacién 5's. Eliminar io Innacesario, ordenar, identificar, clasificar,
limpiar y mantener.

4- Auditorias del sistema 5'a

6- Acciones corractivas. Elaboracién de planes para corregir y prevenir
inconformidades.

8- Seguimiento y / o cierre. Monitoreos y revistones internas del 4rea, clerres'de

auditorias.
7- Mantenirmiento y mejora.

3.6 LOGISTICA E INVESTIGACION DE MERCADO

Los productos alimenticios que llegan al consumidor deben distribulrse de
manera tal que no comprometan la seguridad del producto; tal condicién debe
mantenerse en todo el sistema de distribucién. Para ello se debe cumplir con
un adecuado saneamiento de los locales destinados para el depdsito y los
medios de transporte deben estar acondicionados para prevenir la
contaminaclén de productos alimenticios con materiales quimicos, flsicos o
microbioldglcos.

La responsabilidad del desplazamiento de los productos corre a cargo
propiamente de los ingenieros sspecializados en desplazamiento, situacion
adoptada por los fabricantes de alimentos.

Transporte de los productos: E! desplazamiento de materiales se ocupa de
cinco elementos: movimiento, tiempo, lugar, cantidad y espacio. El transporte
8e encarga de asagurar el movimiento de los productos como materia prima,
desde el lugar de suministro al almacén; como producto en elaboraclén entre
lag etapas del proceso y como producto acabado hacia el embalaje, almacén y
envio®.

* Tscheuschner Horst-Dieter. Fundamentos de tecnologia de alimentos. pp. 114
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Distribucién: Conjunto de operaciones y actividades gue se ejercen desde al

momento en que los productos en sy forma normal de utilizacion entran en el
almacenamiento del producto, hasta el momento en que aon enfregados a los
consumidores o usuarios,

La distribucion es la fase que sigue & la de produccién de blenes hasta el
momento de su entraga al consumidor final. Abarca las diversas actividades
que aseguran la lisgade de los mismos a los compradores de productos o
gervicios facilitindose su selecclén, adqulslcién y uso.

Servicios de distribucién comercial. Los serviclos de la distribuclén comercial
pueden clasificarse an;

1. Transporte: Es empleado para el desplazamiento de mercancias entre
localizaciones distantes entres sl y es necesario para trasladar las
mercancias hasta los puntos de venta final. E! transporte constituye un
eslabon mas de Ia cadena de loglatica. La organizacion de esta actividad
supone la seleccién del medio més adecuado (terestre, aérec o
marltimo) junto con la programacién temporal de rutas con pravio
establecimiento de la red de distribucién corraspondiente.

Para el uso del transporte se debe considerar entre otros factores la
capacidad, volumen, carga méxima, peso, accesos de carga y descarga
y medios auxiliares de carga y descarga.

2. Almacenamiento: Es la construccién de depositos de las mercanclas
cuya finalidad es convertir en continuo el flujo de abastecimiento de Ia
demanda y articular surtidoe complejos adaptados a las necesidades
especificas de grupos particulares de consumidores y préximos a los
compradores,

3. Acabado de producto: Es una adecuacién del producto que se realiza
cuando no estdn suficientemente acondicionados para su
comercializacién en los mercados finales. Aigunas de las tareas de
acabado de producto mas frecuentes son la clasificacién, envasado y
empaquetado®.

* Soret Los Santos [ gnacio. Logistica y marketing para la distribucion comercial. pp. 89-93
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Red de transportes: Puede definirse como el conjunto de agentes

economicos, instituciones y espacios a través de los cuales circulan los bisnes
y servicios hasta el consumidor o usuarlo ¥’. Los mercados a los que dan lugar

los canales comerciales se denominan habitualmente por la funcién que
realizan dentro de la cadena de distribucion. Estos marcados son los
siguientes.

1. mercados mayoristas en origen.

2. mercados en destino,

3. mercados detallistas o minoristas.
Durante el almacenamiento y la distribucion de alimentos se deben controlar
distintos factores como son: temperatura, humedad del aire, composiclén de la
atmaésfera, olores e iluminacion.

Investigacién de mercado: Es el estudio de los factores que influyen sobre
cualquier empresa. La investigacién de mercado aporta hechos que ayudan a
determinar cuales son los mercados mas provechosos; a selecclonar nuevos
productos rentables y descubrir razones de ventas; reconocer los camblos de
corto y gran aicance en el mercado; descubrir y perfeccionar métodos de
comercializacion y planificar objetivos comerciales viables,

Tipos de investigacion de mercado:

- investigacion de productos

- Investigacion de canales de distribucion

- extension de mercado

- andlisis de la cllentela

- investigacion de publicidad

3.7 MEDIO AMBIENTE

Tratamlento de aguas:

El agua, debido a sus caracteristicas fisicas y quimicas es la base de todos los
procesos que acontecen en el ser vive ya que estdn presentes en los
alimentos. La industria alimentaria requiere cantidades enormes de esta

“’ Lacrampe Serge. Logistica comercial. pp. 23
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sustancia debido a los muitiples usoe a que se destina, dicha agua se utiliza

con fines diversos:

Agua potable. E| agua destinada a la fabricacion de alimentos debe ser potable
y cumplir las disposiciones legales al respecto. En 100 ml de agua no debe
existir microorganismos tales como, Escherichia coli, gérmenes coliformes,
Streptococus fecalis; la coloracién del agua potable no debe sobrepasar un
coeficiente de absorcion espactral de 0.5 m™; la turbidez no debe ser superior a
11.5 U/formacina. El valor limite de umbral se cifra en 2 a 12°C y los valores
limites de pH son de 8.5 a 8.5. Para el tratamiento de agua de bebida se
admiten las sigulentes sustancias: cloro, clorito, diéxido de cloro, ozono, plata,
oxigeno y diéxido de azufre®®,

- Agua de proceso: empleada para disolver, dispersar, extraer, decantar y
centrifugar. Ademés de ser potable, esta agua suele requerir ablandamiento
para separar las sales solubles que pueden causar depositos en lugares
inadecuados de los aparatos y formacién de costras.

- Agua para fines sanitarios: es empleada para uso general en Ia limpieza y
preparacion de los productos alimenticios, el lavado de las instalaciones y
servicios auxillares, Esta agua debe ser limpia, potable, clara, insipida, inodora,
exenta de lones toxicos y aceptable bacterioldgicamente.

Agua industnal. El agua utilizada con fines técnicos recibe el nombre de agua
industrial y no debe exhibir siempre la misma calidad del agua potable; pero
los requisitos exigidos pueden ser mas elevados sl el agua industrial contacta
con los alimentos de manera que elementos presentes en ella como hierro y
cobre pudieran influir sobre la calidad y capacidad de conservacién de los
alimentos. El agua Industrial estd destinada a la produccion de vapor,
calefaccidn y refrigaracion.

La calidad del agua destinada para la refrigeracion es menos rigida sl no se
tiene contacto con el allmento; mientras que Ias aguas de alimentacién de
calderas deben llevar a cabo un tratamiento para la eliminacién de dureza®.

** Wildbrett Gerhard. Limpieza y desinfeccldn en la industria elimentaria pp. 324
*? Tscheuschner Horst-Dieter. Fundamentos de tecnologla de alimentos. pp. 62
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Clasificacion de impurezase y su eliminacion; El método a selecclonar para la

purificacion del agua en la elaboracion de alimentos depende de la calidad, del
suministro del agua de partida y de la calidad de agua que se requiera. En
general se necesitard una combinacién de coagulacién, sedimentaclén,
fikracion, ablandamiento, cloracién y desgasificaclén.

Las impurezas mds importantes que requieren separacién son; La materia
suspendida, microorganismos, materia organica, minerales y gases disueltos.

Materia suspendida El método para separar la materia suspendida dependa del
volumen de agua a tratar y del tamafo y naturaleza de los s6lidos suspendidos.
Se usa la sedimentacion, coagulacion y la filtracion.

- Sedimentacion: Es la separacion de componentes de agua en dos fases: una
sdlida que corresponde a los fangos. Estad formada por partes sélidas mas
pesadas que el agua, que por gravedad se depositan en el fondo, y una fase
llquida compuesta por el agua y compuastos en solucién.

- Coagulacion: Es la aglomeracién de particulas flnas por la adiclon de un
agentes de floculacién. Una combinacién de sedimentacién y coagulacion
permite asi |la separacion de particulas mas pequefas produciendo agua lo
suficientemente clara para la mayoria de las aplicaciones industriales. Los
coagulantes utilizados en el tratamiento de aguas son las sales de aluminio o
hierro.

- Filtracion: Las operaciones de filtracidn permiten la saparacion de sdlidos en
suspension procedentes del agua después de la sedimentacion y precipitacion
quimica. Se realiza gradualmente a través de lachos filtrantes. Para eliminar los
gélidos en suspensién se utiliza una capa de arena y grava siendo éste un
método rapldo de filtracién.

Microorganismos. Para reducir el rlesgo de contaminacién, las aguas de

proceso deben carecer de microorganismos. El tratamiento de agua se da por
sedimentacion, coagulacidn y filtracién, segulda de esterllizacién, obteniéndose
agua de calldad bacteriolégica aceptable. EI método comiin para esterilizar los
suministros de agua es por tratamiento con cloro o derivados clorados.
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- Clorado: es el método mas Importante de esterilizacion en el que se

desdobian una serie de sustancias olorosas y puede causar corrosion.

Materia organica con presencia de olores, colores y sabores; casl todos los
olores de las aguas son producidos por materia organica presente. Se utiliza
una combinacién de coagulacién, sedimentacion y filtracién y cuando se tiena
mucho color se emplea un coadyudante de la coagulacion como el gel de sllice
con la finalidad de mejorar el aspecto y eliminar sustanclas insolubles en
suspensién. El método mas comin para la eliminacién de color y olor es la
absorcién con carbén activado.

Sustancias minerales disueltas:

- Alcalinas: se debe a la presencia de bicarbonatos solubles de calcio,
magnesio, sodio y potasio. Se elimina con tratamiento con silicatos complejos
como las zaolitas hidrogenadas.

- Dureza: la presencia de agua dura se debe principalments a las sales
solubles de calclo y magnesio disueltas en agua. El uso de agua dura puede
depositarse en forma de costra reduciendo la capacidad de fiujo de los
aparatos, inhibiendo la transmision de calor y en las calderas puede dar lugar a
la ruptura de los tubos por sobrecalentamiento.

- Hierro y manganeso: se encuentran en forma de bicarbonatos produciendo
corrosion por el oxigeno disuslto. Cuando el hierro esta presente en forma
soluble se alrea y luego se sedimenta y se filtra. Debido a que el manganeso
no se oxida, el tratamiento de aireacion no se lleva a cabo pero 8& producen
dxidos insolubles por tratamiento con cloro que luego se separa y se filira.

Gases disueltos: la presencia de gases como el CO:z es provocada por a
descomposicién de materia orgénica y el oxigeno y nitrégeno por la aireacion
del agua. Las dificultades que se presentan por la pfoaoncla de gases es la
formacion de peliculas que actuan como resistancia a la transmisién de calor y
también existe oxidacién de hierro, acero y bronce utilizados en los sistemas de
agua.




70
El diéxido de carbono y el aire disuelto se eliminan por ebullicién del agua y

una posterior ventilacion de los gases.

Aguas residuales:

Al igual que en la mayor parte de los sectores industriales, el agua residual en
la industria allmentaria es uno de los problemas amblentales mas significativos.
Las aguas residuales han tenido alteraciones en sus propiedades naturales
mediante el uso Industrial y se compone preferentemente de sustanclas
organicas resultantes del tratamiento de materias prima, asi como de todos los
productos quimicos auxiliares empleados en las medidas higiénicas.

Los emisarios son los cauces de evacuaclon de aguas residuales. Segun el tipo
de vertido de aguas se clasifican en emisario directo e Indirecto. En el directo,
la empresa vierte directaments en el cauce sus aguas residuales tratadas;
mientras que en el Indirecto la empresa vierte sus aguas en una canal
destinado para el tratamiento de aguas residuales™.

Residuos sdlidos;

Los residuos provenientes de la elaboracién de alimentos contienen una gran
proporcién de materia orgénica y tienen una demanda bloquimica de oxigeno
elevada (DBO). La DBO es la medida de cantidad de oxigeno necesarla para Ia
oxidacién de la materia orgénica del agua por los microorganismos presentes
en un intervalo de tiempo de 5 digs y a una temperatura de 20°C. Lo residuos
de los alimentos con un elevado DBO originan contaminacién ya que su
contenido organico puade producir problemas de putrafaccion, al crecimiento
de microorganismos patégenosa y a una disminucion de oxigeno en el agua con
el consigulente dano a la flora y la fauna.

El factor mas importante para la eliminacién de lodos es la desecacién y para
residuos sélidos de los alimentos incluye el enterramiento, la incineracién y el
astercolado para fines agricolas.

Los residuos de los alimentos se pueden someter a tratamientos fisicos,
quimicos y biol6gicos. Dentro de los tratamientos fisicos se emplea la

" METCALF, Ingenieria sanitaria, Redes de alcantariliado y bombeo de aguas residuales. pp. 9,10
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separacion por tamices, sedimentacion y flotaclén permitiendo la separacidn

de los sdlidos en suspansidn y otras sustanclas de elevado DBO.

Tratamlento biolégico: Consiste en la conversion de sustancias orgénicas
inestables en formas mds estables por la accién de microorganismos. La
acclén microbiana pueds ser:

- Aerébica: se utilizan filtros de percolacion, sistemas de lodos activados y
asperslon.

- Anaerébica: as empleado para el tratamiento de lodos himedos producidos
en los tratamientoe primarios y secundarios de los residuos. La digestion
anaerdbica de los lodos produce un pequefio volumen de material inerte y que
puede desecarse facimente. Este proceso causa la destruccién de materia
organica y metano,

Siempre se debe tener presente &l aprovechamiento de los rasiduos; sl 6stos
no tiene valor alguno, la eliminacién debe ser de tal forma que no ocasione
molestias por contaminacién al antorno”.

Residuos gaseosos:

Los contaminantes gaseosos son compuestos que se liberan a la atmdsfera.
Estos gases se pueden clasificar como derivados de sus elementos més
caracteristicos derivados del carbono, azufre, nitrageno y otros slemantos.

Los compuestos contaminantes pueden ser eliminados por distintos procesos:

- Absorcion: la absorcién de los gases an los liquidos s una tecnologla para
controlar la composicién de los gases industriales antes de sus descarga a la
atméefera. En general los gases residuales son mezclas de compuestos
gaseosos que se ponen en contacto directo con un lguido selecclonado
ddndose una transferancia de materia.

- Adsorcion: es un fenémeno de tipo superficial que ocurre como resuftado de
las fuerzas que se establecen entre moléculas de un sélldo adsorbente y la
sustancia adsorbida. La adsorcidn se utiliza en la deshumidificacién del aire y
otros gases; eliminacion de olores y compuestos gaseosos t6xicos procedentes
de efluentes gaseosos Industriales.

7 Wildbrett Gerhard. Op.cit pp. 342-358
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- Condensacion: se considera como un método de pre-tratamiento

utilizdndose junto con unidades de adsorcién y absorcién. Las aplicaciones de
la condensacion depende del tipo y cantidad del liquido refrigerante y de las
cantidades de contaminantes que deban recuperarse.

- Oxidacién y reducclén: los contaminantes gaseosos procedentes de
emislones Industriales pueden ser convertidos en productos inocuos por
oxidacion o reduccién conduciendo a compuestos intermedios que son
tecnoldgicamente mas faclles de separar’>.

™ Ibid pp. 366-371
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

La participacion de la industria alimentaria en los Gltimos afios ha crecido
de manera considerable gracias a la presencia de empresas
transnacionales, las cuales han invertido su capitat para competir en el
mercado nacional.

Por medio de la investigacion realizada se presenta una alternativa mas
para que ios profegionales de la quimica se desarrollen empleando sus
conocimientos y habllidades dentro de la Indusiria alimentaria. Se
observa que el ingeniero quimico en la industria alimentaria se desarrolla
principalmente en dreas de investigacion, proyectos, procesos, calidad,
medio ambiente y logistica entre otras, _

El sector de alimentos procesados y de bebidas es uno de los mas
importantes  dentro de la Industria manufacturera tenlendo un
crecimiento en los Gltimos aflos que alcanza 4.8 % del PIB total naclonal.

La Industia Alimentarla mantlene como caracteristica una
transformacion continua en la cual los productos se han ido
diversificando para mantenerse en el mercado, y de esta forma
satisfacer las demandas de loa consumidores de acuerdo a las
diferencias sociales, regionales y la distribucion del ingreso.

La globalizacion es la integracién de economias mundiales que tienen
como finalidad generar cambios en las necesidades de consumo y
competir por los espacios para aumentar su participacién en el mercado.
De esta manera las empresas alimentarlas deben competir an un
mercado global, eiiminando barreras comerciales y haciendo cambios
ante el incremento de la competencia internacional, siguiendo algunas
estrategias como establecerse en mercados geogréficos con productos
dindmicos, asl como fuslonandose y realizando compra-venta de
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empresas con el propdsito de hacer una politica de restauracion para

aumnentar su participacion en el mercado. Asi as como se mantienen en
un proceso de transicién, desarrollando y modemizando equipo,
disminuyendo parsonal y generando cambios y mejoras en la gama de

productos. Esto propiciara un incremento en la demanda de los
consumidores, se aprovecharan economias de escala y se generardn
oportunidades de producclién, desarrollo de productos y en manufactura.

. Tenlendo una buena politica alimentaria se garantiza la suficiencla de
insumos para producir alimentos y el abasto nacesario de los mismos
para el consumo de la poblacién. Para ello se hacen necesarias
alternativas para incrementar la disponibilidad de alimentos como son: el
aumento de Ingreso familiar, la seguridad alimentaria, el incremento en
subsidios y la cantidad y calidad de los alimentos. Asimismo se cuenta
con organismos internacionales para garantizar la disponibilidad de los
productos en condiclones adecuadas de calidad, precio y oportunidad.

. Se observa que la participacion de las empresas naclonales que
mayores ventas realizaron en el 2003 fuaron Bimbo y Grupo Modelo;
pero existe una importante presencia de las empresas transnacionales
en México por su afto volumen de ventas y por el empleo que generan,
en las que destacan las fimas de Estados Unidos de América como son:
Femsa, Pepsico, Sabritas y Gamesa’”.

) Los ingenieros quimicos desarrollan sus actividades en la creaclon y
operaclén de plantas y son responsabies de que la operacion de las
plantas sean técnica, econdmica, social y ecoldgicamente dptimas.

. El ingeniero quimico en el drea de investigacion es responsable de
establecer metodologlas del proceso de manufactura para conocer las
condiciones de trabajo en la planta y buscar informacion para mejorar y

™ Revista Expansion. Las cien multinacionales ms grandes en México. 2003 pp. 58-65
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enriquecer el proceso. Los ingenieros quimicos deben ser capaces de
integrar la informacion disponible sobre |as propiedades de los alimentos
para resolver problemas relacionados con Ia formulacién de productos

alimenticios, con su procesado y con su establidad durants el

almacenamlento.

El Ingeniero de proyectog aunque tiene a su cargo el disefio y la
construccion de la planta requiere de la ayuda del ingeniero de procesos
en cualquler momento para acompanarlo en visitas al sitio de la planta,
ya que conforme la construccion avanza se debe de estar capacitado
para tomar decisiones relativas a cambios en el disefio o en la
distribucién de equipo.

El drea de ingenleria de procesos incluye desde la seleccién de materias
primas apropladas hasta los productos terminados considerando las
operaclones basicas del proceso a través de balances de materia y
energia.

El ingeniero quimico tiene la responsabilidad de llevar al consumidor
alimentos de buena calidad proporcionandole confianza y cumpliando
con las normas establecidas dentro de su area de trabajo. Para ello
debe cumplir con una gestion de calidad para mejorar los procesos y
lograr ventajas competitivas.

El Ingeniero quimico en el area de logistica debe desarrollar una red de
transportes y una distribucion eficlents asegurando la llegada del
producto a los consumidores de forma que éstos no se contaminen
durante el transporte o en los locales de depdsito.

Debido a que la industria alimentaria se enfrenta a un mercado
globalizado se deben eliminar barreras comerciales, mejorar la eficlencia
de las industrias y se debe reestructurar ante el incremento de la
competencia Internacional.
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Cada proveedor seré sujeto a auditorias de certificacion de despachos

autorizados por la empresa, compromeatiéndose el proveedor a ejecutar
las medidas de correccion necesarias.

Las empresas deberan contar con tecnologla aproplada para competir
en un mundo globalizado, y llevar a cabo eficientemente un proceso
productivo y obtener mejoras en la produccion y en los productos.

Del presente trabajo realizado se recomienda ampliar el estudio sobre
las actividades del ingeniero quimico en al drea administrativa, ya que
este campo no fue abordado en dicho estudio.
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