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CAPITULO INTRODUCCION

1.1 Antecedentes.

Segun McElhone (2010), durante la Ultima década en Rusia, se
evidencia gue una parte cada vez menor del ingreso es gastada
en alimentos de primera necesidad (de 49% en 2000 a 29% en
2008), aumentando la participacién de las proteinas de origen
animal en la dieta de la poblacidén; sostenido el hecho de que
el precio de la carne en rublos (moneda oficial de Rusia) ha
aumentado més lentamente que los precios de otras fuentes de

proteinas y la inflacidén de los alimentos en general.

En 2009, La Federacién Rusa entrd en recesidén. A medida que
los ingresos disponibles descendian, y las importaciones se
encarecian debido al rublo més débil, la carne se hizo menos
accesible para la poblacidén en general, teniendo como
consecuencia la disminucidén de consumo. Existe en poblacidn
rusa una fuerte orientacidén y preferencia hacia el consumo de
carne de bovino, sin embargo aun no estd respaldada con un

poder adquisitivo suficiente (McElhone, 2010).

Ya que la ganaderia en La Federacién Rusa se compone
principalmente de razas lecheras y se utiliza tanto para la
industria lactea como para la produccidén de carne, la
genética en los animales es desfavorable para la produccidn
de carnes rojas, por consiguiente se opta la importacidn de
carne de Dbovino, la cual principalmente ©proviene del
continente americano (Subsecretaria de Ganaderia Argentina,

2011) .



1.2 Justificacién.

Boutrif y Bessey (1999), definen la legislacidén alimentaria
de un pais como el conjunto de textos legislativos y de
reglamentos de aplicacidédn gque rigen las actividades oficiales

de control de los alimentos.

Segun Mercado (2007), los Estados necesitan normas
alimentarias actualizadas e internacionalmente aceptadas, por
lo gue las normas de cada pails deben estar armonizadas con
las normas del Cdébdex Alimentarius quien fue establecido por
La Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacidn vy
la Agricultura (FAO) vy la Organizacidén Mundial de la Salud
(OMS) en 1963, para elaborar normas y directrices
alimentarias y textos afines, como los cdéddigos de préacticas
alimentarias, en el marco del Programa Conjunto FAO/OMS sobre
Normas Alimentarias (FAO, 2014). En los paises de América en
general, se observan leyes o reglamentos nacionales; en
cuanto a las mayores limitaciones que presentan, estéan
asociadas a la capacidad de darles cumplimiento, por estar
desactualizadas, no basadas en la ciencia o por superposiciédn

de los organismos involucrados.

En cuanto a la produccién de carne de bovino rusa se vio
fuertemente debilitada con el colapso de la Unidén Soviética.
Liefert (2002), explica la caida de la produccidén ganadera a
través de una gran desventaja comparativa del sector que se
hizo evidente con la liberalizacidén del comercio a principios
de 1990. Los altos precios de entrada, las incertidumbres
respecto de 1la propiedad de 1la tierra, las dificultades

burocraticas, y el suministro de mano de obra agricola han

2



sido importantes obstédculos para el resurgimiento de la

industria pecuaria en la Federacidn Rusa.

Esto lleva a la apertura de la frontera para el comercio con
nuevos paises al mercado ruso, el cual abrid sus puertas a
productores y empresarios mexicanos en el 2010, en ese afio se
enviaron 3 mil 441 toneladas de carnicos de la especie bovina
y en el afio 2011 se incrementa estas exportaciones a 28 mil

541 toneladas de carne bovina y equina (SENASICA, 2012).

En México la produccidén de carne de bovino se desarrolla bajo
diferentes niveles tecnoldbgicos, sistemas de manejo vy
finalidades de explotacidén, comprendiendo principalmente 1la
produccién de novillos para abasto, la cria de becerros para
la exportacidén y la produccién de pie de cria (Financiera

Rural, 2012).

Existe wuna gran variedad de razas utilizadas para la
obtencién de carne, en México se utilizan aproximadamente 30
de ellas, entre las mas importantes encontramos las razas:
Hereford, Charolais, Brahaman, Nelore, Pardo Suizo Europeo,
Indobrasil, Gyr, Beefmaster, Simmental, Limousin, Brangus,

Angus, entre otras (Financiera Rural, 2012).

Los sistemas productivos en nuestro pais se encuentran
relacionados con los factores climdticos de las diferentes
regiones. Los sistemas basicos para la obtencidén de carne son
el intensivo o engorda en corral, el extensivo o engorda en
praderas y agostaderos, asi como el semi-intensivo

(Financiera Rural, 2012).



1.3 Comercializaciébn.

En México existen dos tipos de comercializacidén de la carne:

e Integrado, que se caracteriza por tener un estricto
control sanitario y de calidad, en el cual participan
los siguientes agentes: engordador o ganadero, plantas
de sacrificio con Sistema Tipo Inspeccidédn Federal (TIF),
transportista y detallista que ofrece el producto al

consumidor final.

e Tradicional, el productor transporta sus animales al
rastro municipal, pagando una cuota por la maquila del
sacrificio, de ahi pasa al acopiador o introductor para
que transporte la carne a los lugares de consumo; por
ultimo, la carne en canal es expuesta para su venta en
la percha, siendo trasportadas a carnicerias o mercados

publicos (Financiera Rural, 2012).

La duplicidad en el estédndar sanitario de los carnicos en
México, tiene base legal, primero en el Articulo 115, Inciso
ITII, sub - inciso “f” de 1la Constitucién Politica de 1los
Estados Unidos Mexicanos; en la Ley General de Salud y la
Norma Oficial Mexicana NOM-194-SSA-2004 (Productos %
servicios. Especificaciones sanitarias en los
establecimientos dedicados al sacrificio y faenado de
animales para abasto, almacenamiento, transporte vy expendio.
Especificaciones sanitarias de productos) regula la matanza
y los procesos en los rastros municipales y en todos 1los
establecimientos que procesan productos cédrnicos en el pais,

asi mismo se menciona el servicio de operar un “Rastro”.



Considerando “Rastro” cuando la capacidad de matanza diaria
es de més de 186 animales de ganado mayor, o 336 de ganado
menor; y sSe considera Matadero, cuando la capacidad de

matanza diaria es menor a la anterior (SAGARPA 2002).

En México existen 914 Rastros y/o mataderos municipales,
distribuidos en toda la RepUblica y 140 rastros privados,
verificados por médicos veterinarios dependientes de las
administraciones municipales y supervisados técnicamente por
la COFEPRIS, que verifican la aplicacién de la NOM-194-SSAl-
2004 (SAGARPA, 2011).

Por otro lado estd el Sistema TIF gque es independiente, se
fundamenta en la Ley Federal de Sanidad Animal y las Normas
Oficiales Mexicanas, NOM-008-200-1994 (Especificaciones
zoosanitarias para la construccidn y equipamiento de
establecimientos para el sacrificio de animales vy 1los
dedicados a la industrializacién de productos carnicos.)
sobre la construccidn de plantas de sacrificio %
establecimientos Tipo Inspeccidn Federal; la NOM-009-Z00-1994
que se aplica al proceso sanitario de la carne y la NOM-033-
Z00-1995 que se aplica al sacrificio humanitario de 1los
animales. Cuando una planta de sacrificio o) un
establecimiento procesador de carnicos adopta la normatividad
TIF, cumple ampliamente con las disposiciones legales
exigidas por La Comisibébn Federal para la Proteccidédn contra

Riesgos Sanitarios (COFEPRIS) (SAGARPA, 2002).

El sistema (TIF) contempla una instalacién de sacrificio de
animales de abasto, frigorificos, industrializadores de
productos vy subproductos carnicos, gque es objeto de una

inspeccidn sanitaria permanente, verificando que las



instalaciones y 1los procesos cumplan con las regulaciones que

sefiala la SAGARPA para que los alimentos sean 1inocuos y sanos

(SAGARPA, 2002).

Los Establecimientos TIF tienen el propdésito de obtener
productos de 6ptima calidad higiénico-sanitaria con
reconocimiento nacional e internacional, ya gque cuentan con
sistemas de inspeccién y controles de alto nivel que
promueven la reduccién de riesgos de contaminacién de sus
productos; esto se logra a través de la aplicacidén de
Sistemas de inspeccidédn por parte del personal oficial o
autorizado debidamente capacitado minimizando el riesgo de
que los productos y subproductos carnicos puedan representar
como fuente de zoonosis o diseminadores de enfermedades a
otros animales, disminuyendo la afectacidén a la salud humana,
la salud animal, a la economia y abasto nacional (SAGARPA,

2002) .

Hasta el afo 2008 el Servicio Nacional de Sanidad, Inocuidad
% Calidad Agroalimentaria (SENASICA) contd con 468
establecimientos que han obtenido el registro TIF, de los
cuales 95 son plantas de sacrificio y 373 plantas de
procesamiento de carnicos. Estds empresas tienen como ventaja
la posibilidad de exportar, ya que la normatividad TIF esta
reconocida por paises importadores; asi como también cumplen
con la exigencia de las tiendas de autoservicio integradas a
la Asociacidén Nacional de Tiendas de Autoservicios vy
Departamentales (ANTAD), que paulatinamente estan exigiendo
que sus proveedores de productos carnicos tengan el sello TIF

(SAGARPA, 2002).



1.4 Contexto nacional.

En México, la ganaderia bovina es una de las principales
actividades agropecuarias, relevante por la variedad de
productos obtenidos, como la carne y 1la leche. Segun el
Censo Agricola, Ganadero vy Forestal de 2007, en México
existen alrededor de 1.13 millones de unidades de produccidn
de ganado bovino, 10.3% ubicadas en Veracruz, 7.7% en
Chiapas, 7.4% en Oaxaca, 6.5% en Guerrero, 6.1% en el Estado
de México, 5.5% en Jalisco y el resto en las demas entidades
del pais. Alrededor del 60% de estas unidades tienen como
actividad principal el desarrollo o engorda de bovino

(Financiera Rural, 2012).

La existencia aproximada de ganado bovino es de 30 millones
de cabezas. Entre 8 y 9 millones son sacrificadas anualmente
para la produccién de carne. Cada una con un peso que en
promedio se encuentra en 405 kg por cabeza (Financiera Rural,

2012) .

Es importante comentar que la carne de bovino es la segunda
con mayor produccidén nacional después de la carne de ave en
nuestro pais, con una participacidén de 30.5% en la produccidn
total; participacién de 30.5% en la produccidédn total de carne
en canal en México, asi como del 35.3% del valor generado.
Asimismo, contribuye con el 9.2% del volumen de alimento
producido en el sector pecuario nacional y con el 23% del

valor total pecuario (Financiera Rural, 2012).



Como podemos observar en la Figura 1 las principales
entidades productoras de carne en canal de bovino en México
son: Veracruz, Jalisco, Chiapas, Chihuahua, Baja California,
Sinaloa y Sonora aportan en su conjunto el 51.7% y el 48.3%

adicional se divide en practicamente en el resto del pais.

Figura 1. Principales entidades productoras de carne en canal
de bovino en México.

Reslo del pais

48.3%

Sonora Sinaloa

Fuente: SIAP-SAGARPA, 2012



El comercio internacional de carne de bovino mexicana ha
crecido significativamente durante los ultimos afios. Por un
lado, las exportaciones mexicanas presentan una tasa media de
crecimiento anual del 47.4%, en el periodo comprendido entre
2003 y 2011. Durante el 2011 el volumen de carne exportado
fue de 104.46 mil toneladas, el nivel de exportacidédn més alto
registrado en nuestro pais (Figura 2). Las exportaciones de
carne de bovino en 2011 representaron 532 millones de ddblares

(FIRA, 2012).

FIGURA 2. Exportaciones de carne de bovino en México

Millones de délares y miles de toneladas

600 120
104.46
500 100
400 80
300 60
200 40
100 20
4.68
4 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 4
= Valor mm Volumen

FUENTE: FIRA, 2012.

Los principales destinos de las exportaciones mexicanas de
carne de bovino fueron: Estados Unidos, con 55.2% del total,
Rusia, con 23.0% y Japdn con 16.0%. E1 dimpulso a las

exportaciones fue provocada por la apertura del mercado Ruso,
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que sustituyd sus compras en la Unidn Europea, ante temores
zoosanitarios, hacia la carne mexicana, donde encontrd un

sustituto de alta calidad e inocuidad (Romé&n et al, 2012).

Del total de volumen exportado durante 2011, por fraccidn
arancelaria de “Carne de Dbovino congelada, en canales o
medias canales” represento el 43.6%, seguido por “Carne de
bovino, fresca o refrigerada, deshuesada” que totalizo el
29.8%. Es 1importante mencionar que de acuerdo al precio
implicito de cada fraccidén, las exportaciones de cortes con
mayor valor se dan hacia Estados Unidos y Japdn, mientras que
a Rusia, y Corea del Sur se exportan cortes de menor valor

(Roman et al, 2012).

Por otro lado, las importaciones mexicanas de carne de bovino
presentan una tendencia a la baja. Asi, en el periodo 2003-
2011 las importaciones de carne en nuestro pais presentan una
tasa de crecimiento del 1.3%, comparable con el 45.5% de
crecimiento de las exportaciones. Durante este Ultimo afio, el
volumen importado totalizdé 186.9 mil toneladas, con un valor

de 932.7 millones de dbélares (Romé&n et al, 2012).

Las importaciones de carne han descendido por un
fortalecimiento y mejor integraciédn de los industriales de la
carne y por un 1incremento en los precios internacionales

(Roman et al, 2012).
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1.5 Contexto internacional.

La poblacidén mundial de bovinos crecidé de 1,310 millones en
1998 a 1,347 millones de cabezas en el 2008. Los paises con
mayor poblacidén bovina son Brasil con 207, India con 178 y
China con 117 millones. La produccidén de carne crecid a nivel
mundial a una Tasa Media de Crecimiento Anual del 1.22% hasta
el afio 2007. Los principales paises productores de este
producto son EUA con 12, Brasil con 7.9 y China con 7.3
millones de toneladas. México ocupa el octavo lugar mundial
con 31 millones de cabezas de bovinos y el 7° 1lugar en
produccidén de carne con 1.8 millones de toneladas al afio

(SIAP, 2011).

En el periodo del 2001 al 2011, la produccidén mundial de
carne de bovino presento un crecimiento medio anual de 0.8%.
Sin embargo, el incremento se presentd realmente en el
periodo 2001-2007 (1.7%), mientras que del afio 2008 en
adelante se ha observado wuna disminucidén del 0.7%. La
disminucién en la produccién de carne de bovino se explica
por los incrementos generalizados en las materias primas,

principalmente granos, fertilizantes y combustibles.

Estados Unidos continta siendo el principal productor mundial
de carne de bovino. Durante 2011 su produccidn totalizd 12.1
millones de toneladas, lo que representd el 21% del total
mundial producido. Sin embargo para 2012, se estima una baja

en este pais, a consecuencia de la reduccién significativa en
el inventario ganadero, rendimientos por animal menores a los

esperados, efecto de la prolongada sequia que se presentd en

11



ese pais. Brasil es el segundo productor mundial en el 2011
produjo 9.0 millones de toneladas de carne de bovino, lo que

significd el 16% del total mundial producido (USDA, 2012).

Los principales palises exportadores de carne de bovino son,
en primer lugar, Australia, con una cuota de participacidn
del 17.2% del total exportado en 2011, lo que totaliza 1.4
millones de toneladas. En segundo lugar, Brasil, con una
cuota de 16.8% y un volumen de 1.3 millones de toneladas.
Estados Unidos, el tercer exportador mundial, participd con
15.8% del total exportado en 2011, con un volumen de 1.2

millones de toneladas.

1.6 Oferta de carne en la Federacién Rusa.

El gobierno de La Federacién Rusa ha demostrado interés en
reactivar la cria de animales a través de regulaciones més
estrictas de importacién de carne, lineas de crédito vy
subsidios para los agricultores, disminucidén de los aranceles
de importacidén de tecnologia y maquinaria y otras medidas.
Ultimamente, las industrias carnicas menos intensivas en
tierra, con plazos de amortizacién més cortos, como la
porcina y las aves de corral, se han recuperado notablemente,
sin embargo, la cria de ganado bovino, ovino y otros se ha
mantenido estable o ha disminuido en los GUltimos afios

(McElhone, 2010).

En este pais se caracteriza por la calidad desigual de su
produccidn % su continuo descenso desde 1990. La

heterogeneidad de 1la calidad se debe en gran medida a la
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falta de estandarizacidén en la cria vy trabajo, vy a los
patrones de alimentacidén inconsistentes, esta falta de
relaciédn hace que sea mas dificil de wusar en la etapa de
procesamiento, desalentando a los compradores industriales de

la oferta local (Barsukova, 2009).

Mientras la industria local abastece entre 62% y 72% de la
carne para consumo interno (Kovalyov, 2010) y no se espera
que dicho suministro aumente significativamente debido a
limitaciones de su ganaderia a corto plazo y a la falta de
inversién a largo plazo. Gran parte de la oferta de carne
proviene de la ganaderia lechera al final de su vida util
(Zhekhov, 2001), siendo asi un determinante de la oferta
doméstica, por lo que a medida que la reserva siga bajando
también lo hard el suministro local. A largo plazo, la oferta
de carne a nivel nacional podria aumentar si la industria se

expande o aumentan los niveles de productividad.

En cualquier caso, la inversidén es un elemento fundamental,

sobre todo aquella referida a la genética bovina.

Como se menciond anteriormente la ganaderia rusa se compone
principalmente de razas lecheras y se utiliza tanto para la
industria l&ctea como para la produccidén de carne, siendo asi
que la genética no es favorable para la produccidédn de carnes
rojas. La importacidén de ganado, semen y embriones para
mejorar el hato también se ha centrado en las razas lecheras
y ha tenido poco éxito debido a problemas de infraestructura

(Arsyukhin, 2009).

Otro aspecto fundamental al respecto, es que la mitad de la

produccidédn de carne sigue siendo una actividad de tipo
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familiar, en el &ambito de los hogares rurales, los cuales
mantienen un nuUmero bajo de animales y no tienden a
especializarse en sus actividades agricolas. Sin embargo, la
industria cdrnica no consigue atraer la inversiédn,
principalmente por la Dbaja rentabilidad e incertidumbre
asociada a la misma. Durante los cinco a diez afios que le
lleva a un negocio de carnes rojas alcanzar el punto de
equilibrio, es posible que ocurran cambios por ejemplo: en
los derechos de 1la tierra, o 1la interrupcidén del apoyo

gubernamental a la agricultura (McElhone, 2010).

1.7 Importacién de carne en la Federacidén Rusa.

La carne importada cubre la demanda no satisfecha por 1la
produccidén nacional, se estima que entre 30% - 40% de 1la
carne que se consume en el pals es importada, siendo la carne
aviar y subproductos los principales importaciones carnicas.
Las 1importaciones consisten principalmente en productos

carnicos congelados (Samoylov, 2010).

Los paises sudamericanos (Brasil, Argentina, Paraguay Vy
Uruguay) son los mayores ©proveedores de carne bovina
congelada debido a la competitividad de precios. La carne
refrigerada es importada principalmente de la Unidén Europea y

Bielorrusia, por una cuestidn de proximidad (McElhone, 2010).

La Unidén Europea, los paises de América del Sur y Estados
Unidos de Norte América son los mayores proveedores de
despojos (menudencias); mientras que Australia domina el

suministro de carne ovina y de canguro. La tendencia general
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positiva del flujo de importaciones se ha interrumpido en
tres ocasiones: en 1998 con la crisis econdémica, en el 2003
con la introduccidén de cuotas de carne, y en 2009 con 1la
recesién. En el largo plazo, las importaciones de carne
deberian seguir creciendo para cubrir la brecha existente
entre el consumo interno y la produccidén nacional, cuyo
consumo se espera due crezca Jjunto con los ingresos
disponibles, mientras que la produccidén permanezca estancada

(Samoylov, 2010).

1.8 Sintesis mercado de carne bovina en la

Federacién Rusa.

La Produccidén total de carne bovina en La Federacidén Rusa en
el 2005 asciende a 1,435,000 Toneladas lo gque equivale a tan
solo el 3% del total mundial, en cuanto a importaciones suma
877,000 Toneladas gque asume el 13% del total mundial; las
exportaciones suman 5,000 Toneladas, 1lo que representa el
0.07% del total mundial. La Federacidén Rusa tiene un consumo
total de 2,307,000 Toneladas que refiere al 4% del total
mundial y tiene un Consumo Per Cépita - 16 kilos/hab./afio

(McElhone, 2010).
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En la Tabla 1 apreciamos la produccidn, importacidn y consumo
de carne de La Federacidédn Rusa desde el afio 2008 al afio 2011.
Evaluando que tanto la produccidn, importacidn, consumo total
y consumo per capita ha disminuido considerablemente en 1los

ultimos afos.

Tabla 1. Produccién, importacién y consumo de carne en la
Federacién Rusa.

En miles de toneladas 2008 2009 2010 2011
Produccién 1,490 1,460 1,435 [ 1,400
Carne | Importacién 1,137 895 877 900
Bovina [consumo Total 2,616 2,347 [2,307 [2,296
Consumo per capita 18.6 16.8 16.6 16.5
(kg.)

Fuente: Elaborado por la Direccién de Analisis Econémico de
la DNT y CPP - MAG y P con datos USDA. 2012
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II. CAPITULO MARCO TEORICO

2.1 Historia de la Federacién Rusa.

En 1917, el Partido Obrero Socialdemdécrata (bolchevique)
ruso, con Vladimir Lenin a la cabeza, realizdé la Revoluciédn
de Octubre, que determindé el destino del pails por muchas
décadas. Como principal objetivo de la revolucidén fue
proclamada la construccién de la sociedad primero socialista
y después comunista. En diciembre de 1922 fue constituida la
Unién Soviética (URSS). La Gran Guerra Patria de 1941-1945
fue una prueba para el pueblo soviético. La lucha contra los
invasores nazi alemanes fue desplegada a nivel nacional. En
corto plazo se movilizaron todos los medios y recursos
disponibles en el Estado, con el fin de organizar la adecuada
resistencia al enemigo. En 1991, como resultado de 1los
acuerdos de Belovezhskaia Puscha, la Unidén Soviética dejdé de
existir. La sucede la Federacidén Rusa. En las elecciones
presidenciales de la Federacidén Rusa de 2012 gandé el
candidato del partido Rusia Unida, Vladimir Putin. El1 actual
presidente de la Federacidén Rusa asumid el cargo en mayo de

2012 (Embajada de la Federacién Rusa, 2014).
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2.2 Poblacién.

Segun las estimaciones preliminares del gobierno Ruso, en
2008 la poblacidén residente de la Federacidén Rusa el 1 de
enero de 2008 era de 142 millones de personas. En 2007 la
poblacién disminuyd en 237,800 personas, o en 0.17% (en 2006
- en 532,600 personas, o en 0.37%). La inmigracién crecid un
50.2% en 2007 hasta alcanzar 274,000. La mayoria de 1los
inmigrantes llegaron desde la CEI y eran rusos o)
rusoparlantes. Se estima que hay unos 10 millones de
inmigrantes ilegales de las antiguas repuUblicas soviéticas en
la Federacién Rusa. La Federacidén Rusa es una sociedad
diversa y multi-étnica, hogar para 160 grupos étnicos vy
pueblos indigenas distintos. Aunque la poblacidén de rusa es
relativamente grande, la densidad de poblacidén es baja por la
enorme extensién del pais. La densidad es mayor en la parte
europea de Rusia, cerca de los Montes Urales y en el sudoeste

de Siberia.

E1l 73% de la poblacidén vive en &areas urbanas. Segln el censo

de 2002, las dos ciudades mas grandes de La Federacidén Rusa

son Moscu (10,126,424 habitantes) % San Petersburgo
(4,661,219). Otras once ciudades tienen entre uno y dos
millones de habitantes: Chelidbinsk, Kazéan, Novosibirsk,

Nizhni Névgorod, Omsk, Perm, Rostov del Don, Samara, Uf4,
Volgogrado, y Ekaterimburgo. Los 160 grupos étnicos de La
Federacidén Rusa hablan en unos 100 idiomas. Segun el censo de
2002, 142.6 millones de personas hablan en ruso, seguido por
el tartaro con 5.3 millones y alemdn con 2.9 millones. EI1
ruso es el Unico idioma oficial a nivel estatal, pero la

Constitucidén concede a las republicas de Rusia el derecho a
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declarar su idioma nativo como cooficial Jjunto al ruso

(Embajada de la Federacidén Rusa, 2014).

2.3 Economia.

Con el comienzo del nuevo siglo, los crecientes precios del
petrdleo, mayores inversiones del exterior, mayor consumo
interno % mejor estabilidad politica reforzaron el

crecimiento econdmico de la Federacidén Rusa.

Sin embargo, desde el 2003, las exportaciones de recursos
naturales empezaron a descender en 1importancia para la
economia, al reforzarse considerablemente el mercado. Se
considera que La Federacidén Rusa estd muy por delante de la
mayoria de los paises ricos en recursos en su desarrollo
econdmico, con una larga tradicién en educacidén, ciencia e
industria. El1 pais tiene el mayor numero de graduados en

educacién superior que cualgquier otro pails europeo.

La Federacién Rusa se ha convertido en un pais de amplio vy
alto consumo con el mercado diversificado, con favorable
tiempo para la inversién, con un ritmo de crecimiento
emergente. A esto se Dbeneficie su participacidén en muchas
organizaciones internacionales, en la Organizacidén Mundial
del Comercio (OMC, foros globales tales como Grupo 8 (Grupo
informal de paises del mundo cuyo peso politico, econdmico y
militar es tenido por relevante a escala global, esté
conformado por Rusia , Canadé, Estados Unidos, Francia,
Italia, Alemania, Reino Unido, Japdn); Grupo 20 “paises
industrializados y emergentes (conformado por Alemania,
Canada, Estados Unidos, Francia Italia, Japdn, Reino Unido,
Rusia, Arabia Saudita, Argentina, Australia, Brasil, China,
Corea del Sur, India, Indonesia, México, Sudéafrica,
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Turquia, Unidén Europea), (Canadia, 1999) ; BRICS (Brasil,
Rusia, 1India, China y Sudéafrica), APEC(Foro de Cooperacidn
Econémica Asia-Pacifico). Su politica comercial respeta a los
reglamentos internacionales, sus relaciones comerciales
abarcan a todos los paises, su importacidén proviene desde los

mercados mas lejanos e incluye productos méds exdticos.

La estabilidad macroeconémica, el crecimiento del PIB, el
aumento de poder adquisitivo de la poblacidén convirtieron La
Federacidén Rusa en un mercado muy atractivo para muchos
fabricantes, exportadores y agentes comerciales de diferentes
paises. Entre los principales socios comerciales de 1la
Federacidén Rusa se encuentran China, los paises de la Unidn
Europea, Estados Unidos de América y los miembros de la
Comunidad de Estados Independientes. La Federacidén Rusa
promueve las relaciones econdémicas con paises de Asia, Africa
y América Latina. Estos aspectos de la trayectoria de La
Federacién Rusa al comercio internacional y sus relaciones
bilaterales con principales socios comerciales (Embajada de

la Federacidén Rusa, 2014).

2.4 Comercio

Actualmente la Federacidédn Rusa, aparece en el escenario
mundial como una nacidén nueva, recuperando a grandes pasos su
economia, dirigiéndose a una economia de mercado, dejando asi
de lado la economia cerrada que durante tantos afios mantuvo,
abriéndose a inversiones extranjeras, logrando bajar el
desempleo, aumentar el producto bruto interno. El1 Estado Ruso

solo controla el gas, la energia y la infraestructura, no asi
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las producciones y el sector agricola de la economia. Es un
pais que tiene un crecimiento del 5% del Producto Bruto
interno anual, un gran superavit en su balanza comercial, lo
que le permite importar mercaderias de terceras naciones vy
mantener una politica comercial de tipo estratégico hacia

esas terceras naciones (Embajada Federacidén Rusa, 2014).

2.5 lLa Federacién Rusa en el comercio

internacional: comparacién con México.

La Federacién Rusa constituye un mercado de enorme
importancia debido a su inmenso potencial de consumidores
finales. En 2013 el pais tenia més de 142 millones de
habitantes. Una parte significativa de la poblacidén rusa
estd compuesta por las personas con ingresos suficientes para
el alto nivel de consumo. En 2012 el PIB, segun la paridad de
poder adgquisitivo superd 2504 mil millones de ddbélares, que la
ha permitido ocupar el séptimo lugar en el mundo. Rusia es
uno de los lideres mundiales en los principales indicadores
de la estabilidad macroecondémica. La deuda nacional es de

s6lo 10% del PIB (Embajada de la Federacidén Rusa, 2014).

La Federacién Rusa es uno de los pilares estratégicos del
comercio internacional, de la cual dependen el suministro de
los productos tecnoldgicos, energéticos, mecanicos, quimicos,
etc. La extraordinaria riqueza de recursos naturales le
permite abastecer el propio desarrollo industrial y canalizar

una significante cantidad a la exportacidén. Posee las més
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grandes reservas mundiales de gas natural, las mayores

reservas de petrdleo y grandes reservas de carbdn, las

enormes reservas de bosques y diferentes minerales preciosos,

la explotacidén de 1los cuales la permiten Jjugar el papel
importante en los mercados internacionales de estos
productos.

En la Tabla 2 se muestra la comparacidén de participacidn en
el comercio mundial de La Federacidén Rusa con México en el

2012, siendo que la Federacidén Rusa se encuentra en el lugar

9 de exportaciones mundiales con un volumen 529.4 m.m. de
dbélares; tiene el lugar 16 en importaciones mundiales con un
volumen de 335.6 m.m. ddbélares y un comercio percapita de
6135 dbélares comparando con México que se encuentra en el

lugar 16 de exportaciones mundiales con un volumen de 370.9

m.m. de dblares; tiene el lugar 15 en importaciones mundiales
con un volumen de 370.7 m.m.

de 6616 ddbélares.

délares y un comercio percapita

Tabla 2. Participacién en el comercio mundial de La
Federacién Rusa en comparacién con México en 2012.
Pais Lugar de | Volumen Lugar en | Volumen Comercio Comercio
exporta- de importa- de exterior
ciones exporta- | ciones importaci | en R
mundia- ciones de | mundia- ones de | relacién | CaPita
les productos | les productos | de ?IB (délares)
(m.m. del tipo
Délares) (m.m. de cambio
Délares) oficial
Rusia 9 529.4 16 335.6 42.2 6135
México 16 370.9 15 370.7 63.8 6616
FUENTE: Embajada de la Federacidén Rusa, 2014.
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La estructura comercial de exportaciones de La Federacidn
Rusa en el primer semestre del 2010 corresponde a la

exportacidédn de Minerales metales y articulos de metales el

10.5 %; 2.6% articulos alimenticios y materias primas de
agricultura; 6.0% productos quimicos y de caucho; 0.1%
peleteria y cuero; 2.5% madera y productos de celulosa vy
papel; 0.1% articulos textiles vy calzado; 2.2% piedras,

metales preciosos y articulos de joyeria; 4.4% maquinaria vy
equipo; 1.2% otros articulos. Mientras que importaciones
de Minerales metales y articulos de metales el 7.4%; 17.3%

articulos alimenticios vy materias primas de agricultura;

17.3% productos quimicos y de caucho; 0.5% peleteria vy
cuero; 2.7% madera y productos de celulosa y papel; 6.2%
articulos textiles 'y calzado; 0.2% piedras, metales

preciosos y articulos de joyeria; 41.7% maquinaria vy equipo;

3.4% otros articulos (FIGURA 3).
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FIGURA 3. Estructura comercial de exportaciones e
importaciones de La Federacién Rusa en el primer semestre de
2010, en porcentaje (%) .

Exportaciones Importaciones

Articulos alimenticios
y materias primas de agricultura

Minerales

Productos quimicos y caucho

Pelaterla y cueros

Madera v productos
de celulosa v papel

Articulos textiles v calzado j
Piedras, metales preciosos A
N |

y articulos de joyeria

Metales ¢ articulos de metales
¥

Maquina y equipo

Otros articulos

FUENTE: “TV-Novosti" 2005-2010.
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La participacién de la economia de la Federacidén Rusa en el
comercio internacional depende de su estructura vy las
relaciones con los complejos intersectoriales tales como
energético, industria militar, construccidén de maquinaria,
agroindustrial, metaltrgico, quimico y forestal. A pesar de
que petrdleo y gas son dos grandes sectores sobre los que
descansa las exportaciones de Rusia, los sectores tales como
automovilistico, la aviacidén, la agricultura, los servicios
ganan cada vez mayor protagonismo en el comercio exterior

(Liefert, 2009).

Tanto para México como para la Federacidén Rusa existen
mercados predominantes: para México es Estados Unidos de
América (EEUU) y para La Federacidn Rusa es la Unidn Europea.
Ademéds estd creciendo el papel de China para el comercio de
los dos ©paises, dgue ocupa primera posicidédn entre los
importadores de la Federacidén Rusa y segunda en México. La
Federacidén Rusa exporta méas productos minerales e importa
productos acabados para el uso final. México mayor cantidad
importa productos semi-acabados para uso posterior dentro de
la fabricacién de productos para la exportacidédn. Esto lleva a
la conclusién que la Federaciédn Rusa y México no compiten en
el comercio internacional solo complementan con estas

operaciones (Embajada de la Federacién Rusa, 2014).

Las principales contrapartes de exportacidén e importacidn se
muestran en la Tabla 3, donde los Paises Bajos son los
principales exportadores de La Federacién Rusa y China

encabeza la lista de importadores hacia esté pails; mientras
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tanto Estados Unidos de América encabeza como lider tanto en

las exportaciones como importaciones de México.

Tabla 3. Principales contrapartes de exportacién e
importacién de La Federacién Rusa en comparacién con México
en 2012.

feglerac on México Federacién México
Rusa RuUsa
Paises Bajos EEUU 77, 6% China 16.7% EEUU 49.9%
14.8%
China 6.9% Canadéa 3% Alemania 12.4% China 15.3%
Alemania 6.8% Espafia 2% Ucrania 5.8% Japdén 4.8%
Italia 6.2% China 1.5% Japdén 5.1% Alemania 3.6%
Ucrania 5.2% Brasil 1.5% EEUU 4.9% Corea 3.6%

FUENTE: Embajada de la Federacidén Rusa, 2014.
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IIT. CAPITULO MARCO DE REFERENCIA

3.1 Medidas en relacién a la inocuidad de 1los

alimentos.

La calidad de los alimentos es una caracteristica compleja
que determina su valor o aceptabilidad para el consumidor.
Abarca atributos positivos, como origen, color, aroma,
textura y métodos de elaboracidén de los alimentos y atributos
negativos como el estado de descomposiciédn, contaminacién
por agentes quimicos, fisicos y/o bioldgicos, decoloracidn y

olores desagradables (OMS/FAO, 2003).

La salud del consumidor, ampliamente relacionada a la
inocuidad y manejo sanitario de los alimentos, donde destacan
los carnicos a lo largo de la cadena de produccidn,
sacrificio, corte, empaque, transporte y comercializacidn,
constituye una prioridad en la cual coinciden las
organizaciones de productores y comercializadores, asi como

las dependencias oficiales competentes (SAGARPA, 2002).

A medida que avanzan y mejoran los sistemas de salud publica
y se 1incrementa la atencidén del publico sobre 1la calidad
higiénica de los alimentos gque llegan al consumidor, los
gobiernos de los paises establecen medidas de inocuidad de
alimentos m&s estrictas, tanto para los producidos vy
procesados internamente, como para los qgque proceden de otros

paises (Mercado, 2007).
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El Acuerdo de Medidas Sanitarias y Fitosanitarias de 1la
Organizacién Mundial del Comercio (MSF/OMC), del cual son
signatarios ©préacticamente todos los paises de América,
establece lineamientos referidos a las adecuadas medidas
sanitarias que deben seguir e instrumentar los estados
miembros para las operaciones de importacidén de productos
agropecuarios vy las medidas sanitarias adecuadas para la
proteccidén de la vida y la salud de las personas (Walker,

1999) .

De las caracteristicas de los alimentos se pueden sefialar los
siguientes atributos de la calidad (Mordén y Dardano, 2001):

e Nutricionales, se refiere a la aptitud de los alimentos
para satisfacer las necesidades de energia y nutrientes
del ser humano.

e Sensoriales, se corresponde con las caracteristicas
organolépticas del alimento como la apariencia, el

olor, color, textura y sabor.

e Servicios, estd relacionada con caracteristicas del
alimento como su presentaciédn, el empaque, la
facilidad para su elaboracidén o) empleo, la

disponibilidad en el mercado, entre otros.

e TInocuidad. Es considerado un requisito Dbéasico de 1la
calidad que implica la ausencia de contaminantes,
adulterantes, toxinas y cualquier otra sustancia que
pueda hacer nocivo el alimento para la salud, o bien

unos niveles inocuos o aceptables de los mismos.

La produccién de alimentos sanos es una preocupaciodn
permanente de guienes se dedican a esta actividad, de los

organismos del Estado encargados de velar por la salud de los
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consumidores y de la sociedad en general. El aseguramiento de
la inocuidad de los alimentos ha sido realizado, hasta hace
poco tiempo, mediante un enfoque reactivo, correctivo y de
retirada del mercado de los alimentos. Bajo éste 1la
responsabilidad de producir alimentos Sanos recala
fundamentalmente en las empresas dque debian producir los
alimentos bajo ciertos estadndares de calidad y sobre el
Estado, que debia inspeccionar productos y procesos y tomar
las medidas, cuando detectaba un fraude o productos insanos.

Estos sistemas de inocuidad y calidad enfatizan en el control
de materias primas, procesos y productos mediante pruebas
fisicas, quimicas y Dbiolbgicas realizadas en laboratorios

(Mercado, 2007).

El control de los procesos productivos se realiza mediante 1la
aplicacién de técnicas estadisticas v efectuando
mantenimiento y control de 1los equipos utilizados en los
procesos de produccidén (Ablan, 1999). Este tipo de control de
la calidad tiene el inconveniente de que 1las fallas o
defectos son detectados una vez que la materia prima es
recibida, o al final del proceso de produccién cuando es
demasiado tarde (Garcia Faure; en Ablan, 1999), o no se

detectan y llegan al consumidor causando dafios a su salud.

La incorporacién de avances en los sistemas de produccidn vy
finalizacidén, la biotecnologia y otros adelantos tecnoldgicos
aplicados en los distintos eslabones de las cadenas de
alimentos si bien han contribuido de manera significativa en
el logro de mayores niveles de abastecimiento para 1los
paises implican también un aumento en los <riesgos de

contaminacién de los alimentos (Groth, 1999).
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Producir alimentos sanos bajo estas nuevas circunstancias ha
requerido un cambio de enfoque donde se privilegie la
prevencién y en el cual la responsabilidad de producir
alimentos inocuos recae en todos los que intervienen de
manera directa o indirecta en la produccidn, desde la granja

hasta la mesa incluyendo al consumidor (Groth, 1999).

Contrariamente a la opinidén generalizada de que la
responsabilidad de proporcionar alimentos higiénicos para el
consumidor final recae en el expendedor o prestador de
servicios del final de la cadena agroalimentaria, la realidad
es que esta responsabilidad empieza desde la finca o granja
de produccién de los productos agricolas o de los animales
domésticos. Desde este punto, la responsabilidad la asume el
transportista de animales o productos agropecuarios antes vy
después de su llegada a los mataderos, empacadoras o centros
de procesamiento vy distribucién, segmento gque tiene gran
responsabilidad del manejo higiénico de los productos
agropecuarios para consumo humano; 'y por supuesto, la
responsabilidad sigue hasta el expendedor o comerciante de
alimentos o el prestador de servicios alimenticios, que
tienen relacidén directa con el consumidor final (Walker,

1999).

Bajo este enfoque la probabilidad de que los alimentos
lleguen al consumidor contaminados es menor, siempre y cuando
todos 1los agentes cumplan con su responsabilidad vy sus
esfuerzos se orienten hacia tres ambitos de accidédn (Mercado,

2007) .

El primero concierne al establecimiento de un marco normativo

% legal moderno, armonizado con las normativas
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internacionales (fundamentalmente las establecidas por el
Codex Alimentarius). El segundo es el relacionado con el
disefio y gestiédn de un sistema nacional eficaz para el
control de la inocuidad de los alimentos. Y el tercero es el
referido a la implementacidén de sistemas de aseguramiento
para la prevencidén de la inocuidad y la calidad de los

alimentos en los distintos eslabones de una cadena.

Si se quiere mayor y mejores niveles de control es necesario
que los sistemas nacionales de inocuidad establezcan
mecanismos gque aseguren la participacidén, colaboracidén e
interaccién entre los agentes de la cadena de alimentos, el
Estado vy los consumidores. Se trata de alcanzar sistemas
donde las capacidades \ competencia estén claramente
definidas, de manera de asegurar la proteccidén de 1los
consumidores y el cumplir con los tratados internacionales.

Los paises donde se observan mejoras significativas en 1los
sistemas de inocuidad de alimentos y en la armonizacidédn de
sus normas nacionales con las normas internacionales, son
aquellos cuyas economias dependen en Dbuena medida de 1los
ingresos de divisas provenientes de la exportacidén de
materias primas y productos agricolas, ya que han tenido que
ir adaptando sus productos a las exigencias de los paises
importadores. Sin embargo, se prevé que las exigencias dque
hoy son satisfechas para productos orientados a mercados
internacionales también deberdn ser cubiertas para aquellos
orientados a mercados internos, razdén por la cual los paises
de la regidén tienen el enorme compromiso de trabajar en el
mejoramiento de la 1inocuidad alimentaria. Para ello es
necesario el fortalecimiento y creacidédn de capacidades

(Mercado, 2007).

31



3.2. Bases o fundamentos para la inocuidad en 1los

alimentos.

3.2.1 Prevencidén en la cadena de alimentos.

Asegurar alimentos sanos e inocuos, en el marco de sistemas
alimentarios cada vez mas complejos e interrelacionados con
otros a través del comercio mundial de alimentos, requiere de
grandes esfuerzos, coordinaciones y transformaciones
significativas en la manera como tradicionalmente se ha
abordado el aseguramiento de 1la calidad vy 1la inocuidad
alimentaria. Desde hace vya algunos afios la Organizacidén de
las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacidn
(FAO) vy la Organizacién Mundial de 1la Salud (OMS) vienen
planteando la necesidad de un cambio de enfoque para
afrontar importantes problemas relacionados con la inocuidad
alimentaria en los paises cuyos ejemplos mas evidentes fueron
las crisis alimentarias de Europa en la década de 1990 (casos
de la enfermedad de la encefalopatia espongiforme bovina -
EEB- y las contaminaciones con dioxinas). Sin embargo, mas
alld de esos episodios de gran impacto, preocupa enormemente
el constante aumento de las enfermedades transmitidas por

alimentos (ETA) a nivel mundial.

Los alimentos se pueden contaminar en los distintos eslabones
de la cadena alimentaria, incluidos los hogares y expendios
de alimentos preparados para el consumo. En estos ultimos las
deficiencias en la manipulacidén de los alimentos por parte de
aquellas personas responsables de su preparacidédn determinan
importantes problemas de salud publica, particularmente en

los paises en vias de desarrollo.
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Los paises tienen necesidades fundamentales para el
desarrollo de un enfoque para lograr alimentos inocuos, entre
ellos: la incorporacidén del anadlisis de riesgo (evaluacidn,
gestién y comunicacidn); la wutilizacidén de técnicas de
rastreabilidad desde la produccidn primaria hasta el consumo;
la armonizacidén de las normas alimentarias; el desarrollo de
sistemas andlogos de inocuidad de los alimentos para alcanzar
niveles similares de proteccidén contra los peligros asociados
a los alimentos y evitar o prevenir los riesgos en el punto

donde se originan (FAO, 2003).

Es evidente que dichas necesidades estdn relacionadas entre
si y requieren para enfrentarlas de instituciones pUblicas y
privadas soélidas, que trabajen coordinadamente con 1los
agentes produccidén, transformacidédn vy comercializacidén de

alimentos, incluidos los consumidores y la academia.

Esa cooperacidn debe extenderse también al ambito

internacional.

3.3 Marco normativo nacional.

La manera como un pais puede enfrentar las adulteraciones de
los alimentos vy los fraudes contra los consumidores es
mediante el desarrollo de una legislacidén alimentaria
adecuada y con instituciones capaces de garantizar que 1los
alimentos que se producen o gque provienen de otros paises
producto del comercio son inocuos. La legislacién alimentaria
de un pais es el conjunto de textos legislativos vy de
reglamentos de aplicacidédn que rigen las actividades oficiales

de control de los alimentos (Boutrif y Bessey,1999).
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En 1la actualidad se tiende a considerar dos tipos de
legislaciones alimentarias, una de caracter vertical y la
otra de caracter horizontal. La primera establece
especificaciones detalladas para tipos de alimentos o para
alimentos concretos como productos lacteos, Jjugos de
frutas, frutas en conserva, entre otros. La segunda,
orientada a todos los productos alimenticios, enfatiza en la
proteccidén de la salud publica u otros intereses de los
consumidores como la informacidén o la prevencidn de préacticas

comerciales engafiosas (FAO, 2003).

Los Estados necesitan normas alimentarias actualizadas e
internacionalmente aceptadas, por 1o que las normas
nacionales deben estar armonizadas con las normas del Cdédex
Alimentarius. En América, en general, no se observa una
falta de leyes o reglamentos; las mayores limitaciones estan
asociadas a la capacidad de darles cumplimiento, por estar
desactualizadas, no basadas en la ciencia o por superposiciédn

de los organismos involucrados.

Los paises deben aprovechar el trabajo realizado por la
Comisidén del Codex Alimentarius, bien sea mediante la
adopcidédn de las normas Cddex o armonizando las normas y
reglamentos técnicos nacionales con las del Cdédex. Hay que
destacar gque de la FAO y la OMS, han promovido una mayor
integracién de los paises en desarrollo en el proceso de
elaboracién de las normas del Cédex, incluida la evaluacidn
de riesgos y el fomento y mejora de la eficacia en la
creacidén de capacidad para el desarrollo de los sistemas

nacionales de control alimentario (Mercado, 2007).
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3.3.1. La prevencién en los eslabones de la cadena

de alimentos.

Es necesario evitar o prevenir los riesgos de contaminacién
de los alimentos en el punto o eslabdén de 1la cadena de
alimentos en donde se originan. Para ello es necesario
implementar sistemas de aseguramiento de la inocuidad y 1la

calidad basados en los principios definidos en 1las Buenas

Practicas Agricolas (BPRA), las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) , los Procedimientos Operativos
Estandarizados de Saneamiento (POE) y los sistemas de

Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP).

Las BPA son internacionalmente reconocidas para reducir 1los
riesgos relacionados con el wuso de plaguicidas vy otros
productos utilizados en la agricultura teniendo
consideraciones de inocuidad, salud publica y ocupacional, vy
la sostenibilidad ambiental y econdmica. Ademéds del sector
publico la utilizacidén de las BPA es promovida cada vez mas
por entes privados por medio de cbébdigos de practicas
elaborados por procesadores y vendedores al por menor cComo
reaccidén a la demanda de los consumidores de alimentos sanos

y producidos de manera sostenible (FAO, 2003).

El mantenimiento de la higiene de la infraestructura donde se
procesan o elaboran alimentos es una condicidédn esencial para
asegurar la inocuidad de los productos. En cada etapa de la
cadena alimentaria, desde la produccidén primaria hasta el
consumo, Son necesarias practicas higiénicas eficaces. Por
otro lado, 1los POE son procedimientos que describen las

tareas de saneamiento y se aplican antes, durante y después
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de las operaciones de elaboracién. De ahi que la aplicacidn
de POE es un requerimiento fundamental para la implementacidn

de sistemas que aseguren la calidad de los alimentos.

Los Sistemas de HACCP tienen por objeto identificar los
peligros vinculados a cualquier fase de la producciédén, el
tratamiento o la ©preparacidédn de alimentos, evaluar 1los
riesgos consiguientes y determinar las operaciones en las que

resultan eficaces ciertos métodos de control (Mercado, 2007).

Sin duda alguna, la mejor estrategia para lograr el
desarrollo integral vy sostenido de wuna sociedad sana vy
progresista es proveer a los consumidores nacionales
productos agropecuarios sanos y manejados higiénicamente vy
exportarlos de manera que cumplan con las demandas impuestas

por el comercio internacional (Walker, 1999).
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IV. OBJETIVOS

4.1 OBJETIVO GENERAL:

e Revisién de las normas de inocuidad para la exportacidn

de carne de Bovino de México a Rusia.

4.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS:

e Tdentificar la normatividad sobre inocuidad para la

exportacidédn de carne de Bovino de México a Rusia.

e Tdentificar 1la normatividad sobre inocuidad para la

importacién de carne de Bovino en Rusia.

e Conocer los manuales de procedimientos y protocolos que
tienen ambos paises sobre las normas de inocuidad que
favorezcan la comercializacidédn de carne de Bovino de

México a Rusia.

° Elaborar un documento que incluya la normatividad de
inocuidad para la exportacién de carne de Bovino de

México a Rusia.
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V. CAPITULO MATERIALES Y METODOS

5.1 Regién de estudio.

La presente tesis se realizd en la Facultad de Estudios
Superiores Cuautitlan. Se revisaron documentos, Normas,
libros, escritos y publicaciones sobre los temas due
abarcaron las materias de Inocuidad, Legislaciédn,
Administracidén y todas aquellas materias que ayudaron a la
elaboracién de un manual de apoyo para la exportacidn de

carne de Bovino de México a la Federacidn Rusa.

Una vez teniendo 1la informacién documental se procedid a
producir un documento de apoyo a los productores industriales
y comerciales de carne bovina que tiene la funcidén de
facilitar informacién necesaria de calidad, sanidad vy
comercializacién del pais destino asi como su normatividad

para poder llegar al mercado extranjero.
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vi. CAPITULO RESULTADOS.

MANUAL PARA LA EXPORTACION DE CARNE DE BOVINO DE MEXICO A LA
FEDERACION RUSA.

6.1 Logistica de las importaciones de carne de 1la

Federacidén Rusa.

La mayoria de las importaciones de carne congelada a La

Federacién Rusa son fletadas por mar a tres lugares:

e Primorie (puertos de Vladivostok y Najodka),
e San Petersburgo (varios puertos), y

e Kaliningrado.

La entrada a través de los otros dos nodos principales vy
puertos de mar, Murmansk y Novorossiysk, no estd permitida
porgue no hay estaciones de aduanas autorizadas para tratar

estos envios.

Ademas, las 1importaciones a través de Kaliningrado son
limitadas porque el transporte hacia el resto de La
Federacién Rusa consiste en el paso por otros palises y el
procedimiento puede ser complejo y costoso (Cullen 2010, en

McElhone, 2010).

39



Las empresas importadoras de carne, se encuentran
principalmente en los nodos de transporte principal. Con la
introduccidédn del sistema de cuotas, las importaciones de
carne se convirtieron en un negocio algo concentrado, pero
aun competitivo. Hay dos tipos de empresas importadoras: las

de carne de menor calidad y las de carne Premium.

Los importadores de carne de menor calidad, no tienen
preferencia por el suministro de un determinado pais o tipo
de carne, la eleccidén de compra es en funcidén de los precios,

el lazo comercial y la disponibilidad de derechos de cuota.

Los importadores de carnes Premium por lo general, ofrecen
una amplia gama de productos para el sector gastrondmico,
incluyendo carnes refrigeradas y congeladas de alta calidad

de diferentes paises (Maximova 2010, en McElhone 2010).

6.2 Comercio por pago anticipado.

La mayoria de las importaciones de carne a La Federacidén Rusa
implican pago anticipado al vendedor extranjero. A veces los
pagos para la carne congelada se dividen en dos partes: antes
del embarque y cuando las mercancias salgan del ultimo puerto
antes de llegar a la Federacidén Rusa: que es el Ultimo puerto
europeo antes de San Petersburgo o Busan, antes que la carne

llegue a Primorie.

Una vez que el proveedor recibe el pago, envia el
conocimiento de embarque y otros documentos que permiten que
el importador tome posesidédn del envio (Maximova en McElhone

2010) . E1 comercio por pagos anticipados es necesario por la
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falta de disponibilidad de las cartas de crédito, la relativa
dificultad de Aduanas si los envios no son de prepago, y la
preferencia de los vendedores de efectuar la modalidad de

pagos a cuenta.

6.3 Politicas de importacién de la Federacidén Rusa.

En la década de 1990, a medida que el sistema soviético fue
tornando hacia la empresa privada, por un corto periodo
practicamente no existieron normas de importacidén o impuestos
(Barsukova 2005); entre 1991 y 1992 se establecid una tarifa

fija de 5% junto con el impuesto al valor agregado (IVA).

Con el fin de minimizar los costos de despacho de aduana, 1los
importadores empezaron a “subestimar” los precios de
facturacién, lo cual marco el 1inicio de los métodos de
importacién semi-legal, conocida como importacidn paralela. A
lo largo de las ultimas dos décadas, La Federacidén Rusa
cambio las reglas de importacidén en varias ocasiones, a
menudo con la intencién declarada de detener estas préacticas
(Barsukova 2005), que se estima implican un tercio del total

de las importaciones (Ollus y Simola 2007).

La Federacién Rusa ha mantenido niveles relativamente altos
de barreras a las importaciones a lo largo de 1la ultima
década (Oficina del Representante Comercial de Estados Unidos
2009). La tasa arancelaria promedio ponderada de todos los
bienes fue de 11.4% y de 22.8% para los productos agricolas
en 2006 (WTO 2010) y ha estado aumentando desde comienzos del
afio 2000 (Liefert y Serova 2009). Asimismo, se implementan
licencias de importacidén, cuotas y una amplia variedad de

barreras no atributivas.
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El gobierno ruso se refiere a la tarifa de importacidén como
una fuente de ingresos. Los impuestos relacionados con la
importacidén han estado proporcionando una parte considerable
de ingresos para el gobierno federal (12% en promedio para el
periodo 2007-2009, Hacienda de La Federacidén Rusa 2010). Los
aranceles vy tarifas son vistos como una herramienta de
politica microecondmica, para proteger a la industria

nacional de la competencia extranjera (Sergeyev 2009).

6.4 Camino a la integracién.

Desde principios de los afios noventa, La Federacidén Rusa se
ha postulado en integracidén comercial a nivel regional con
otros paises de la antigua Unidn Soviética y el mundo a

través de la Organizacién Mundial del Comercio (OMC).

Asimismo ha estado participando en una serie de
organizaciones regionales y bloques de cooperacidén de paises
ex-soviéticos. La Comunidad de Estados Independientes (CEI) vy
la Comunidad Econbémica Eurocasiatica (CEEA) han demostrado

ser los més uUtiles para la integracidén comercial.

En 1994, once paises de la CEI firmaron un acuerdo para
introducir los aranceles preferenciales en el comercio con
los demés. Como resultado de ello, para algunos productos
como la carne, el arancel dentro de la CEI ha sido nulo o
insignificante y las cuotas no se han aplicado; este régimen

no se aplica a las reexportaciones (Maslennikova 2010).
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En 1995, Rusia, Bielorrusia y Kazajstan anunciaron planes
para la formacién de una unidén aduanera (Acuerdo de Unidn
Aduanera del 20 de enero de 1995), pero estos no llegaron a
buen término en ese entonces (Tochitskaya 2010). Con la
incorporacidén de Kirguistan y Tayikistan a este proyecto en

el afio 2000, el mismo se transformdé en la CEEA.

Los planes de la unidén aduanera se retomaron en 2006. La
nueva unidén aduanera de Rusia, Bielorrusia y Kazajstan fue
lanzada oficialmente en Jjulio de 2010 (RIA Novosti 2010),
pero los procedimientos aduaneros de los tres paises aun se

estén ajustando al nuevo cédigo aduanero.

El cédigo prevé la circulacidédn de mercancias a lo largo de
los tres paises a tarifa cero. Después del despacho aduanero
en Kazajstan y Bielorrusia, los bienes pueden ser enviados a
La Federacidén Rusa sin autorizacidén adicional (Cédigo
Aduanero de la Unién Aduanera de 2009). Sin embargo, las
tensiones entre Bielorrusia y La Federacién Rusa (Regnum
2010; Karney 2010), la existencia continuada de puestos de
aduana en 1las fronteras entre los paises miembros (Kupol
2010) vy otros factores, dificultan que la unidén aduanera

funcione de acuerdo a sus principios declarados.

Rusia, en la actualidad la economia méas grande fuera de 1la
OMC, solicito su adhesidén a la organizacidén en 1993 (Unidn
Rusa de Industriales y Empresarios, 2010). Las negociaciones
para su adhesidn, las més largas en la historia de la
organizacidn, se han caracterizado como "un paso adelante, un
paso atras" y contintan en la actualidad. Desde 2009, también

ha habido indicios de que La Federacidédn Rusa podria unirse a

43



la OMC como parte de la CEEA, aungque ningun bloque comercial

se ha unido a la OMC como tal.

Ademés, el gobierno desea continuar apoyando a la
agricultura, mientras que las contrapartes en las
negociaciones bilaterales presionan para la limitacidén de
este apoyo. Ademas, una vez miembro, La Federacién Rusa no
serd capaz de aumentar las subvenciones directas a la

agricultura.

Por Ultimo, el ingreso a la OMC es visto como una limitacién
del poder del gobierno para utilizar las tarifas como una
herramienta de politica microecondémica. Esto se resume en el
comentario del Primer Ministro Vladimir Putin, sobre un
posible aumento de la tarifa para los vehiculos "No somos,
después de todo, un miembro de la OMC; y podemos
permitirnoslo”" (BBC de Rusia, 2010). En general, la direccidn
de la politica comercial de La Federacidén Rusa sigue siendo
incierta, aunque el pais se mueve firme hacia la integracidn
comercial, y la creciente importancia del comercio da

esperanzas para la liberalizacién del mismo.

6.5 Seguridad alimentaria.

La seguridad alimentaria es un tema de debate entre
académicos, politicos y la sociedad rusa; cuya controversia

radica en la implementacién de politicas sanitarias.

La visidén predominante del gobierno ruso al respecto es gue

"la Sustitucidén de importaciones" por bienes producidos en el
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pais debe ser parte de la estrategia de seguridad alimentaria

(Gorbunov, 2010).

Asi, se ha argumentado que la seguridad alimentaria es una
forma de proteccionismo utilizada para Jjustificar el apoyo

del gobierno a la agricultura nacional (Ioffe 2005).

El primer intento del gobierno federal de legislar en materia
de seguridad alimentaria fue en 1997. En ese momento, el
proyecto de ley que pidié por medidas proteccionistas
fuertes, no encontrdé apoyo en el gobierno y por lo tanto fue
derrotado, porque se creia que de aplicarse la legislaciédn,
se elevarian los precios de los alimentos por encima de
niveles socialmente aceptables (USDA Foreign Agricultural

Service 2008).

La discusién sobre la politica de seguridad alimentaria
federal se intensifico durante la crisis de precios mundiales
de los alimentos de 2008, cuando el Ministerio de Agricultura
preparo su proyecto para la seguridad alimentaria. EI1
proyecto original contenia audaces propuestas de
intervencién, tales como el racionamiento de alimentos. E1 30
de enero de 2009 el Presidente Medvedev aprobdé una versidn
suavizada de aquel proyecto como un documento de politica y

no como ley.

La doctrina dicta la autosuficiencia alimentaria (Doctrina de
la Seguridad Alimentaria de la Federacidén de Rusia, 2010). El
documento fija el objetivo de producir localmente la mayoria
de los principales productos agricolas que se consumen en La
Federacién Rusa para el afio 2020, pero no especifica las

medidas por las que se puede lograr dicho objetivo. Por otra
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parte, la respuesta del Gobierno a la doctrina se limitd a
convocar a los ministerios y agencias de gobierno (Plan de
accién para alcanzar 1los objetivos de la Doctrina de 1la

Seguridad Alimentaria de la Federacidén de Rusia, 2010).

6.6 Requisitos de cuarentena.

Los protocolos de cuarentena para las importaciones de carne
en La Federacidén Rusa son llevados a cabo por dos organismos
federales: el Servicio Federal de Vigilancia de los Derechos
de Proteccidén al Consumidor vy el Bienestar del Hombre
(Rospotrebnadzor) y el Servicio Federal de Vigilancia
Veterinaria vy Fitosanitaria (VPS). Ademéds, los organismos
veterinarios regionales y el VPS a través de sus
administraciones regionales, controlan la trazabilidad en La
Federacién Rusa de la carne importada vy de produccién
nacional. Rospotrebnadzor, tiene 1la facultad de restringir
las ventas y las importaciones de carne por motivos de salud

publica.

El VPS es responsable del control continuo de la calidad de
las importaciones de carne. El cuerpo realiza muestreos de la
carne en el despacho de aduanas, expide los permisos a los
establecimientos de carne en el extranjero y licencias a los
importadores rusos, y lleva a cabo auditorias de seguridad

alimentaria en otros paises.

El VPS mantiene estrictos requisitos de cuarentena para las
importaciones de carne y es activo en la imposicidédn de
restricciones a los establecimientos de carne extranjera. Por

ejemplo, en 2007, el oérgano restringidé las importaciones de
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182 empresas y levanto la restriccidén de 10 (Aronov 2008). En
2009, con la introduccidén de nuevos equipos de prueba, el VPS
comenzb a detectar mas sustancias prohibidas y nocivas, y por
lo tanto, comenzdé a introducir méds restricciones que en otros

afios (Maximova 2010, en McElhone 2010).

Un refuerzo del control, legalmente no es una restriccidn,
pero puede implicar una restriccidn temporal si el muestreo
del VPS detecta sustancias prohibidas y nocivas por encima de
los niveles establecidos. El mayor muestreo amplifica 1los
riesgos para los importadores y los hace reacios a comprar la
carne de los mataderos que estdn bajo mayor control,
sirviendo asi como una restriccidén en la practica (Maximova

2010, en McElhone 2010)

6.7 Régimen arancelario para la carne roja.

El régimen arancelario de La Federacidén Rusa para la carne y
productos carnicos ha sido cada vez mas restrictivo desde

mediados de la década de 1990.

En 2003, se presentd el sistema de contingentes arancelarios
(en adelante, las cuotas), que al principio definidé las
cuotas para cada palis exportador para los diferentes tipos de
carne (Barsukova, 2009). Como 1la Unién Aduanera de 1la
Comunidad Econdémica Eurocasidtica (CEEA) fue promulgada en
julio de 2010, el arancel de importacidén esta ahora unificado
para los tres pailses miembros. La tarifa unificada incluye
tasas mas altas para la carne. La tasa de aduana es
determinada y recaudada por separado por cada uno de 1los

paises miembros de la unién aduanera de la CEEA. En Rusia, la
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misma depende del wvalor de los bienes importados y es de

aproximadamente 0,3% del valor de los dichos bienes.

La carne, con excepcidédn de specialities, carne premium o de
alta calidad y el ganado gravan el 10% de IVA. La carne
Premium, es decir, solomillo, ternera, lenguas, y algunos

productos carnicos elaborados, estan sujetos al 18% de IVA.

El impuesto se paga en aduana, y es por ello que el IVA sobre
las importaciones es mas fécil de recaudar que en 1los
productos nacionales, por lo que se utilizan algunos esquemas

de minimizacidén de impuestos.

6.8 Sistema de cuotas.

En virtud de la unidén aduanera, el sistema de cuotas para la
carne bovina, porcina y aviar se ha mantenido. Cada pais
miembro ha retenido el control sobre la distribucidén de 1la
participacidén (share) de las cuotas. En los tGltimos afios en
Rusia, las cuotas se han distribuido entre los importadores
en proporcién a sus volumenes de importacidén pasados
(Barsukova, 2009). Los nuevos importadores no son elegibles

para este fin.

Los importadores de carne congelada, tienden a utilizar sus
derechos de cuota en su totalidad a fin de no recibir una
asignacién menor el afio siguiente. Las cuotas también son
especificas para las categorias de paises. Por ejemplo, el
derecho a la cuota de la Unidén Europea no puede ser utilizado

para las importaciones procedentes de Australia, dgque cae en
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la categoria de otros paises. Uno de los cambios que sucedid
con la unidén aduanera fue la redistribucidén de la cuota de 1la
Unidén Europea a la categoria de otros paises, dandole a
Australia asi como a América del Sur, mayor acceso al mercado

en comparacidén con la Unidn Europea.

El sistema de cuotas limita la competencia de los suministros
de carne de Australia, importante proveedor. Dado que la
Unién Europea vy los ©Estados Unidos se encuentran en
categorias separadas de paises para carne bovina congelada,
los proveedores australianos deben competir principalmente
con América del Sur. Estados Unidos es el principal
competidor de Australia para las importaciones de carne
refrigerada. Las importaciones de despojos, carne ovina, Vy
carnes rojas estadn abiertas a la competencia de todos los

paises.

En 2006-2009, la cuota de carne bovina congelada fue superada
en un 49% a 78%, aplicdndose una tarifa mas alta a las
importaciones extra-cuota. Sin embargo, hubo una excepcidn
para el sistema de cuotas de carne vacuna sin hueso a un
precio mayor o igual a 3 euros por kg, el mas bajo aplicado
dentro la cuota. En el afio 2009, una parte sustancial de las
importaciones de carne bovina fue declarada a 3 euros por kg
o més, y por lo tanto, importada bajo esta excepcidn

(Kovalyuov, 2010).
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6.9 Procedimientos de importacién.

Los procedimientos aduaneros rusos estadn entre los menos
eficientes del mundo, en cuanto a velocidad, simplicidad vy
predictibilidad de los tramites (Banco Mundial, 2010). Los
procedimientos son particularmente complicados, costosos,

largos y arriesgados para los importadores de carne.

Su complejidad deriva de la participacién de diversas
administraciones, los multiples requisitos de concesidén de
licencias, la falta de uniformidad en la préactica a través de
los puertos de entrada (a pesar de la completa uniformidad
legal del gobierno federal), vy la alta susceptibilidad al

cambio de reglas.

La documentacién requerida en las distintas etapas del
procedimiento de importacidédn incluye un contrato por escrito
con el proveedor extranjero, el conocimiento de embarque y su
copia, el certificado veterinario extranjero, un documento
emitido por el VPS que refleje el contenido del certificado
veterinario, un documento emitido localmente que indica que
la carne es apta para el consumo humano o transformacidén vy

los formularios de aduanas.

Esta complejidad hace de la importacidédn un procedimiento
costoso, puede costar entre USD 2,000 a USD 3,500 (costos
variables directos Unicamente) procesar un contenedor de
cuarenta pies de carne, ademds de la tarifa, la tasa de

aduanas y el IVA. Este costo incluye tanto los pagos

50



“informales” y cuotas para el puerto y los transportistas con
licencia. Los transportistas con licencia son una clase
especial de empresas de transporte autorizadas para el
transporte de mercancias entre la aduana de la terminal
portuaria y la bodega de almacenamiento temporal. Ademas de
recibir una licencia general, estas empresas deben obtener
licencias para sus vehiculos y conductores. Los costos reales
de las licencias son altos, y pasan a los importadores en
forma de altas tarifas de transporte. En promedio, el
despacho de aduana toma de una a dos semanas. En el caso de
la carne refrigerada, que es enviada por via aérea, 1los
procedimientos son mas réapidos. Sin embargo, la carne,
incluso refrigerada, no se considera un producto perecedero y
por lo tanto no se le da ninguna prioridad en la aduana. Por
lo tanto, la necesaria agilizacidén en el tratamiento de las
importaciones de carne refrigerada, que de hecho es
perecedera, puede implicar pagos “adicionales” asi como

riesgos adicionales.

La complejidad se traduce en riesgos para los importadores,
que pueden ser impugnados con tarifas de importacidén més
altas y mayores tiempos de despacho de aduana. Las
situaciones que pueden desencadenar esto, son numerosas. Por
ejemplo, la oficina local del VPS puede negarse a expedir los
documentos necesarios para el despacho de aduana, si se
descubre un error en el certificado veterinario, o si 1los
requisitos para este u otros documentos han cambiado desde
que el envio salié del pais de origen, situacidn que
extenderd el periodo de 1liquidacidén, resultando en altos

costos de estadia.
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6.10 Perspectivas del comercio internacional a corto

plazo.

La unidén aduanera podria 1influir positivamente en las
reexportaciones. Los procedimientos de importacidn de
Bielorrusia y Kazajistdn son més faciles y menos costosos
que en La Federacidédn Rusa (Tochitskaya, 2010). Como estos dos
paises no poseen litoral y el udnico vecino exportador de
carne roja es la Unidén Europea, las reexportaciones a La
Federacidén Rusa solo serian posibles a través de Bielorrusia
para proveer a los europeos de carne roja. Esto significa que
si las reexportaciones a través de Bielorrusia son viables,

pueden significar una ventaja.

6.11 Perspectivas a largo plazo del comercio y medio

ambiente.

La reduccidén de los costos de Dbienes importados por la
simplificacidén del procedimiento de importacidén o reduccidn
de tarifas atributivas, es wvista como una manera de reducir
los precios de los alimentos en el corto plazo y por lo tanto

para contener la inflacidén (GZT.RU 2007).
El surgimiento de nuevas barreras de importacidén puede estar

motivado por la blUsqueda de la autosuficiencia alimentaria o

el deseo de apoyar la industria nacional.
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6.12 Transcripcién de los requerimientos unificados
sanitarios, epidemiolégicos e higiénicos en relacién
a las mercadurias sometidas a supervisién (control)
epidemiolégica aprobados por Resolucién de 1la
Comisién de la Unidén Aduanera 299 del 28 de mayo de

2010.

(En la versién de las Resoluciones de la Comisién de
la Unién Aduanera No.341 del 17.08.2010; No.456 del
18.11.2010; No.571 del 02.03.2011; No.622 del
07.04.2011; No.829 del 18.10.2011; No.889 del

09.12.2011; Resoluciones de la Comisidén Econdémica

Eurocasiatica No.34 del 19.04.2012; No.208 del
06.11.2012; No.6 del 15.01.2013. Terminando de
traducir el 17 de mayo del 2013 y publicada por
SAGARPA en enero 2014.

6.12.1 DISPOSICIONES GENERALES

Articulo 1. Campo de aplicacién

a) Los presentes requerimientos unificados sanitarios,
epidemioldgicos e higiénicos en relacidén a las mercadurias
sometidas a supervisién (control) epidemioldgica (en
adelante, Requerimientos unificados sanitarios) fueron

elaborados con el fin de aplicar las disposiciones del
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Acuerdo de la Unidn Aduanera sobre Medidas Sanitarias del 11
de diciembre de 2009, de acuerdo a la Resolucidédn 28 del 11 de
diciembre de 2009 del Consejo Intergubernamental de 1la
Comunidad Econdmica Euroasidtica (6érgano supremo de la Unidn

Aduanera) a nivel de jefes de gobierno.

b) Los Requerimientos unificados sanitarios establecerédn los
indicadores higiénicos vy normativas de seguridad de las
mercadurias que estén bajo control y estén incluidas en 1la
Lista tUnica de las mercadurias sometidas a supervisidn
(control) epidemioldégica y sanitaria en la frontera aduanera
y dentro del territorio aduanero de la Unidén Aduanera (en

adelante, Lista uUnica de las mercadurias).

c) Los Requerimientos unificados sanitarios son de
obligatorio cumplimiento por los entes de poder ejecutivo de
los estados miembros de 1la Unidén Aduanera (en adelante,
Partes), entes de auto administracidn local, personas
juridicas de todas las formas de organizacidén legal,

empresarios individuales y personas fisicas.

d) Por el incumplimiento de 1los presentes Requerimientos
unificados sanitarios las personas culpables responderan de

acuerdo a la legislacidén nacional de las Partes.

e) La legislacidédn nacional sanitaria de las Partes debera

estar conforme con los Requerimientos unificados sanitarios.

Articulo 2. Términos y definiciones

En los presentes Requerimientos unificados sanitarios se

aplicaran los siguientes términos y definiciones:
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Investigacidén sanitaria e higiénica (prueba) es una
definicién (cuantitativa o cualitativa) de una o varias
caracteristicas de las mercadurias sometidas a
supervisioén v evaluacién (peritaje) sanitaria,
epidemioldégica e higiénica (en adelante, evaluacién),
que se llevard a cabo en los laboratorios acreditados
(certificados) en los sistemas nacionales de
acreditacidén (certificacidén) de las Partes, e incluidos

en la Lista unificada de los o6rganos de certificacidén vy

laboratorios de investigacién (centros) de la unidn
aduanera.
El protocolo de investigaciones (pruebas) es un

documento que contiene los datos necesarios de las
investigaciones (pruebas) de la mercaduria sometida a
control, las metdédicas aplicadas, medios y condiciones
de las investigaciones (pruebas), sus resultados, que se

haya tramitado de acuerdo al orden establecido.

La metddica de las investigaciones (pruebas/mediciones)
es un conjunto de operaciones % reglas, cuyo
cumplimiento asegura la obtencidén de los resultados de
las investigaciones (pruebas/mediciones) con el conocido

error de indicacidn.

La muestra modelo es el representante seleccionado entre
la nomenclatura de productos del mismo tipo elaborados
por una mismo fabricante en el marco de un mismo
procedimiento tecnoldégico que tiene la misma composicidn

de materia prima, elementos y campo de aplicaciédn. EI
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numero de las muestras modelo deberd superar un 30% de
la lista de los productos declarados para llevar a cabo

las investigaciones.

e TLos términos que no estén definidos de forma especial en
los presentes Requerimientos unificados sanitarios se
utilizaradn de acuerdo a los valores establecidos por 1la
Disposicién sobre el orden de supervisidén estatal
sanitaria y epidemioldégica (control) de las personas y
vehiculos que atraviesen 1la frontera aduanera de la
unién aduanera, mercadurias sometidas a control gue se
transporten a través de la frontera aduanera de la unién
aduanera y dentro del territorio de la unidén aduanera,
demds acuerdos internacionales, incluyendo 1los que se
hayan firmado en el marco de la unidén aduanera y la

Comunidad Econdédmica Eurocasiatica.

Articulo 3. Requerimientos sanitarios, epidemioldégicos e
higiénicos de seguridad de las mercadurias sometidas a

control.

3.1. Las mercadurias sometidas a control no deberdn causar un
impacto nocivo en la salud de la presente generacidén y las
generaciones futuras, bienes de los ciudadanos, el hébitat

humano y el medio ambiente.

3.2. La informacidén para el consumidor sobre el contenido y
medio de presentacidén deberd permitir identificar la
mercaduria y su fabricante, satisfacer los requerimientos de
marcacidén de las mercadurias, establecidos en los documentos

legales de las Partes y los documentos legales en el campo de
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la reglamentacidn técnica para tipos puntuales de

mercadurias.

Articulo 4. Métodos de investigaciones (pruebas) que se

aplicaran para evaluar las mercadurias sometidas a control

4.1. En el marco de la evaluacién de la conformidad de las
mercadurias sometidas a control con los Requerimientos
unificados sanitarios se utilizarén métodos de
investigaciones (pruebas) iguales o semejantes que se hayan

aprobado por las Partes a nivel nacional de acuerdo al orden

establecido.
4.2. Las investigaciones se llevardan a <cabo en 1los
laboratorios acreditados (certificados) dentro de los

sistemas nacionales de acreditacidédn (certificacidn) de las
Partes, e incluidos en la Lista unificada de los &érganos de
certificacién y laboratorios de investigacidédn (centros) de la

unidén aduanera.

4.3. En caso de que la normativa del indicador de seguridad
se establezca a nivel de “no se admite” sera obligatorio
indicar el limite de deteccidén del método lo menos sensible,
oficialmente permitido para identificar el respectivo

indicador.

4.4. Los entes autorizados de las Partes se enviaréan
reciprocamente la 1informacidén sobre los métodos aplicados
para la evaluacidén de las investigaciones (pruebas) y 1los
métodos recientemente implementados a ser aplicados a fin de

evaluar las mercadurias sometidas a control.
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4.5. A raiz de los resultados de las 1investigaciones
(pruebas) se redactard el acta de las investigaciones

(pruebas) .

4.6. En el marco de las investigaciones se permitird el uso
de la muestra modelo del grupo de mercadurias. Los criterios
para determinar la muestra modelo se expresaran en el
articulo 2 “Términos y definiciones”. Los criterios
adicionales para determinar la muestra modelo en relacidén a
diferentes grupos de mercadurias se indicardn en las
respectivas secciones del Capitulo II contentivas de 1los
requerimientos de seguridad establecidos para el respectivo
grupo de mercadurias. En caso de que los <criterios
adicionales en relacidén al grupo respectivo de mercadurias no
estén definidos, el investigador se guiard por la definicién

arriba mencionada.

6.12.2 REQUERIMIENTOS DE SEGURIDAD Y VALOR ALIMENTICIO DE LOS
ALIMENTOS

6.12.2.1 Campo de aplicacién

1. Los requerimientos sanitarios, epidemioldgicos e
higiénicos de seguridad (en adelante, Requerimientos
sanitarios unificados) se aplicardn a los alimentos de
acuerdo a la clasificacidén de las mercadurias conforme
a los cdébdigos de la Nomenclatura Unificada Arancelaria
de la Unidén Aduanera (en adelante, Cdédigo Arancelario

de la UA).

2. La presente seccidén de los Requerimientos sanitarios

unificados fue elaborada de acuerdo a las legislacidn
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de los estados miembros de la Unidén Aduanera, asi como
utilizando los documentos internacionales en el campo

de la seguridad de alimentos.

6.12.2.2 Términos y definiciones

3. En la presente seccidn de los Requerimientos sanitarios

unificados se utilizaran los siguientes términos y

definiciones con el fin del presente documento:

1)

Los “productos alimenticios” son los productos en forma
natural o procesada que se utilicen como alimento por el
ser humano (incluyendo 1los alimentos para nifios,
productos dietéticos y demds productos especializados),
agua potable distribuida en envases (agua potable
embotellada), productos alcohdélicos (incluyendo la
cerveza), bebidas sin alcohol, goma de mascar, asi como
la materia prima alimenticia, suplementos de alimentos vy
suplementos bioldgicamente activos de alimentos. Los
requerimientos en relacidén al agua potable envasada
(agua potable embotellada) se determinardn por otras

secciones de los requerimientos sanitarios unificados.

Los “suplementos bioldégicamente activos de alimentos (en
adelante, SBA) " son los productos que contienen
sustancias alimenticias vy (o) bioldgicamente activas
(sus concentrados) de origen natural o sustancias
idénticas de origen artificial, asi como componentes
prebidéticos y microorganismos probidéticos destinados a
ser consumidos con la comida con el fin de optimizar las
raciones del ser humano y que no representan la fuente

Unica de alimentos o alimentos dietéticos.
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3)

El “suplemento alimenticio” es toda sustancia (o mezcla
de sustancias) que no se consume directamente por el ser
humano vy estd destinada a ser afiadida al producto
alimenticio en el marco de su produccidén con el fin
tecnoldgico (funcidn), incluyendo para concederle
ciertas particularidades organolépticas vy (o) ©para
conservar la calidad y seguridad durante el plazo de
validez establecido. El suplemento podrd cumplir varias

funciones tecnoldgicas.

Los productos alimenticios especializados son productos
alimenticios con un determinada composicidén guimica
destinados a diferentes categorias de la poblacién y (o)

para diferentes estados fisioldgicos.

El “nivel adecuado de consumo” quiere decir el nivel de
consumo diario de sustancias alimenticias %
bioldégicamente activas establecido con base a valores
calculados o determinados en el marco de experimentos, o
evaluaciones de consumo de sustancias alimenticias vy
bioldégicamente activas por grupo/grupos de personas

practicamente sanas;

“E1l nivel méximo admisible de consumo” es el nivel
superior de consumo diario de las sustancias
alimenticias y bioldgicamente activas que no represente
peligro para el desarrollo del impacto negativo en los
indicadores del estado de salud de practicamente todas

las personas mayores de 18 afios de la poblacidn total;
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7) Las “normas de demanda fisioldgica” son el wvalor
promedio de la necesidad de consumo de alimentos vy
sustancias bioldbgicamente activas que aseguren una
6ptima realizacidén de los procesos fisioldgicos vy

bioguimicos establecidos en el genotipo del ser humano.

8) “Nifios de temprana edad” son los nifios desde el momento

de su nacimiento hasta los 3 afios.

4. Los términos gque no se hayan determinado de forma especial
en la presente seccidén se wutilizardn de acuerdo a 1los
significados establecidos por la legislacidén nacional de los
estados miembros de la unién aduanera, asi como por los
convenios internacionales firmados en el marco de la Unidn

Aduanera y la Comunidad Econdémica Euroasiatica.

6.12.2.3 Disposiciones generales.

5. Los productos alimenticios deberdn estar conformes con la
demanda fisioldégica del ser humano de las sustancias vy
energia necesarios, con los requerimientos que normalmente se
establezcan para los productos alimenticios en cuanto a los
indicadores organolépticos y fisicoquimicos v deberéan
corresponder con los requisitos establecidos por documentos
legales en relacidén al contenido admisible de las sustancias
quimicas y bioldgicas activas y sus combinaciones,
microorganismos y otros organismos que representen peligro
para la salud de 1la generacidén actual y las generaciones

futuras.
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6. Los indicadores de radiacidén de 1la seguridad de 1los
productos alimenticios se estableceran por el Anexo 3 de los

Requerimientos sanitarios unificados.

7. En caso de elaborarse nuevos tipos de productos
alimenticios (obtenidos de materia prima no tradicional),
nuevos procedimientos tecnoldgicos de produccidn, embalaje,
almacenamiento, suministro de alimentos (gque no se hayan
utilizado anteriormente en el territorio de los estados
miembros de la Unidn Aduanera), los empresarios individuales
y personas juridicas deberan fundamentar sus requerimientos
de seguridad y valor alimenticio, plazos de validez, asi como

elaborar los métodos de las pruebas.

La elaboracién de nuevos tipos de productos alimenticios en
el territorio de los estados miembros de la Unidén Aduanera
que se lleve a cabo ©por ©primera vez se permitira
exclusivamente a raiz de la evaluacidén de su conformidad con

los Requerimientos sanitarios unificados.

8. Los productos alimenticios importados deberéan ser
sometidos a evaluacidén de su conformidad con los
Requerimientos sanitarios wunificados para su ingreso al

territorio de los estados miembros de la Unidn Aduanera.

9. Los productos alimenticios que estén ingresando y en giro
en el territorio de los estados miembros de la Unidén Aduanera
deberan estar acompafiados por un documento del fabricante

(proveedor) que certifique su seguridad.

10. Con Dbase a 1los resultados de la evaluacidédn de 1la

conformidad con los Requerimientos sanitarios unificados para
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su ingreso al territorio de los estados miembros de la Unidn
Aduanera los entes autorizados emitirdn un documento que

certifique la seqguridad de los productos (mercadurias).

12. Para las materia prima alimenticia de origen animal sera
obligatoria la informacidén sobre el wuso (o ausencia del
mismo) de pesticidas para la lucha contra los ectoparasitos o
enfermedades de animales y aves, para el tratamiento de
locales ganaderos y para la cria de aves, haciendas de nansas
y espacios acudticos para la cria de peces, familias de
abejas, con la indicacién de los nombres de los pesticidas,
asi como las preparaciones veterinarias que se apliquen para
fines de engorde, tratamiento y profilédctica de las
enfermedades de ganado, aves, peces que se tengan en embalses
y nansas y familias de abejas con la indicacién de 1los

nombres de los medicamentos veterinarios.

13. No se permitird el ingreso y giro de materia prima
alimenticia de origen vegetal y animal gque no disponga de
informacién sobre el uso (o ausencia del mismo) de pesticidas

y/0 medicamentos veterinarios en el marco de su produccidn.

14. En el tratamiento de canales de aves no se permitirad usar
soluciones que contengan cloro en las concentraciones que

superen los requerimientos establecidos para el agua potable.

15. La materia prima alimenticia y los productos alimenticios
deberan estar empaquetados y embalados en material permitido
para el contacto con productos alimenticios con el uso de
medios que permitan asegurar la conservaciédn de su calidad vy
seguridad en el marco de su almacenamiento, transporte vy

venta.
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6.12.2.4 Requerimientos higiénicos de seguridad y valor

alimenticio de los productos alimenticios.

21. Los requerimientos uUnicos sanitarios determinaran 1los
requerimientos higiénicos de seguridad de los productos
alimenticios y su capacidad de satisfacer las demandas
fisioldégicas del ser humano en las principales sustancias

alimenticias y energia.

22. Las particularidades organolépticas de los productos
alimenticios no deberdn modificarse en el marco de su
almacenamiento, transporte (traslado) y en el proceso de su

venta.

23. Los productos alimenticios no deberdn tener olores,
gusto, inclusiones ajenas, cambios en el color, olor vy

consistencia que atestiglien el deterioro del producto.

24. En la produccién de la materia prima alimenticia de
origen animal no se permitird el uso de medicamentos
veterinarios (suplementos de forrajes, estimuladores del
crecimiento animal, incluyendo hormonas, medicamentos
veterinarios, incluyendo los antibidbéticos), preparaciones
para el tratamiento de animales, aves, asi como preparaciones
para el tratamiento de locales para su cria no permitidos
para su uso, de acuerdo a la legislacidén nacional de 1los

estados miembros de la Unidén Aduanera.

26. La seguridad de los productos alimenticios en cuanto a su

microbiologia vy parasitologia, asi como en relacidn al
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contenido de contaminantes se determinard de acuerdo a las

normas higiénicas de seguridad establecidas.

27. La determinacidén de los paradmetros de seguridad y wvalor
alimenticio de 1los productos alimenticios, incluyendo 1los
suplementos Dbioldgicamente activos de los alimentos, de
composicidén mixta, se llevard a cabo de acuerdo al(los)
tipo(s) principal(es) de materia prima, tanto segun la parte
de la masa, como segun los niveles admisibles de las

contaminantes que se racionan.

28. La determinacién de los pardmetros de seguridad de 1los
alimentos secos, concentrados o disueltos se llevard a cabo a
través del recalculo al ©producto primario tomando en
consideracién el contenido de las sustancias secas en 1la

materia prima y en el producto definitivo.

29. Los normativos higiénicos tendrdn alcance a los
compuestos quimicos potencialmente peligrosos y unidades
bioldégicas (los microorganismos vy sus toxinas, parasitos,
elementales), cuya presencia en los productos alimenticios no
deberd superar los niveles admisibles de su contenido en la

masa preestablecida (volumen) del producto investigado.

30. En los alimentos se controlard el contenido de 1los
contaminantes quimicos gue se racionan, los cuales

representen peligro para la salud humana.

31. Los requerimientos higiénicos en relacidédn al nivel
admisible del <contenido de los elementos tdéxicos se
estableceran para todos los tipos de materia prima

alimenticia y productos alimenticios.
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37. En todos los grupos de alimentos se estableceran normas
para las dioxinas. No se permitird la presencia de dioxinas
en los alimentos para nifios. El1 control del contenido de las
dioxinas se 1llevard a cabo por el fabricante (proveedor,
importador) vy (o) por el ente autorizado de supervisidn
(control) exclusivamente en casos de que empeore la situacidn
ecoldgica a raiz de accidentes, catéastrofes tecnogénicas vy
naturales que deriven en la formacidén vy lanzamiento de
dioxinas en el medio ambiente, y suposicidén fundamentada de

su posible presencia en la materia prima alimenticia.

38. En los productos de origen animal, incluyendo 1los
destinados para la alimentacidén de los nifics, se controlaran
las cantidades restantes de los medicamentos veterinarios
para la estimulacién del crecimiento de los animales
(incluyendo las hormonas), medicamentos (incluyendo 1los
antibidéticos), que se utilicen para el engorde, tratamiento y
profiladctica de las enfermedades de los animales y aves,
peces dgque se tengan en embalses y nansas y familias de

abejas.

39. En la carne, productos carnicos, subproductos de animales
y aves para la matanza, peces dgque se tengan en embalses vy
nansas y productos de apicultura, se controlara el contenido
de los antibiéticos medicinales y destinados para el engorde
que se utilicen de forma mas frecuente en la ganaderia vy
veterinaria (de acuerdo a la seccidén I de los Requerimientos
sanitarios unificados):

" Dbacitracina (bacitracina A, B, C, la Dbacitracina

zinc) ;
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" grupo de tetraciclinas (tetraciclina,
oxitetraciclina, <clortetraciclina * suma de 1las
sustancias primarias y sus 4 epimeros);

" grupo de la penicilina (benzilpenicilina,
fenoximetilpenicilina, ampicilina, amoxicilina,
penetemato) ;

" estreptomicina;

" Jevomicetina (cloranfenicol).

40. El control del contenido de las preparaciones
veterinarias, estimuladores del <crecimiento de animales
(incluyendo las hormonas), medicamentos (incluyendo 1los
antibidticos) que se utilicen en la ganaderia para los fines
de engorde, tratamiento y profildctica de las

enfermedades de los animales y aves, peces que se tengan en
embalses y nansas y familias de abejas que no se indigquen en
el apartado 39, se llevard a cabo de acuerdo a la informacién
sobre su uso que se facilite por el productor (proveedor) de
materia prima alimenticia y productos alimenticios al
importarse los mismos al territorio de los estados miembros
de la Unidén Aduanera o al suministrarse para su procesamiento
de acuerdo al orden establecido por la legislacidédn nacional

de los estados miembros de la Unidén Aduanera.

En la carne cruda (bovina o porcina, de cordero, caballo) no
se permitird la presencia de patdgenos de enfermedades
parasitarias: cisticerco, larva de triquinela y equinococos,

cistas de sarcocystis y toxoplasmas.

Las normativas higiénicas en relacidén a los indicadores
microbioldégicos de seguridad de los productos alimenticios

incluirédn los siguientes grupos de microorganismos:
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" sanitarios e ilustrativos, entre 1los cuales: el

numero de los microorganismos aerobios mesdéfilos vy

facultativos aerobios (OMAFANM) , bacterias del
grupo de los <coliformes + BGKP (coliformes),
bacterias de la familia Enterobacteriaceae,

enterococos;

" microorganismos condicionalmente patdgenos, entre
los cuales: E. coli, S. Aureus, bacterias del
género Proteus, B. Cereus y clostridios reductores

sulfaricos, Vibrio parahaemolyticus;

" microorganismos patdgenos, entre los cuales las

salmonelas y Listeria monocytogenes;

= Dbacterias del género Yersinia y deméas
microorganismos patdgenos, de acuerdo a la
situacidén epidémica en la regidn de la producciédn;
microorganismos de deterioro: levaduras vy hongos

mohos, microorganismos de los fermentos lacteos;

" microorganismos de la microflora de recentaduras vy
microorganismos probidéticos (microorganismos de los
fermentos lacteos, microorganismos de los fermentos
propidénicos, levaduras, bifidobacterias, bacilos
ladcteos vy etc.) en 1los productos con un nivel
racionado de la microflora tecnolbégica y en los

productos probidticos.

52. La racién de los indicadores microbioldégicos de 1la

seguridad de los productos alimenticios se 1llevard a cabo
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para la mayoria de los grupos de microorganismos conforme al
principio alternativo, o sea, se racionara la masa del
producto, donde no se admitan las bacterias del grupo de
coliformes, la mayoria de los microorganismos
condicionalmente patdgenos, asi como los microorganismos

patdgenos, entre ellos la salmonela y Listeria monocytogenes.

En otros casos la normativa reflejara el numero de las
unidades que forman colonias en 1 g (ml) de producto (UFC/g,

ml) .

53. Los criterios de seguridad de las conservas alimenticias
(esterilidad industrial) serdn la ausencia en la conserva de
microorganismos capaces de desarrollarse a la temperatura de
su conservacién, establecida para el tipo puntual de las
conservas, asi como microorganismos y toxinas de microbios

peligrosos para la salud humana.
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VII. CONCLUSIONES

Se ddentificdé la normatividad sobre inocuidad para la
exportacién de carne de Bovino de México a la Federacién
Rusa. Los procedimientos de importacidén de Bielorrusia vy
Kazajistdn son mas féaciles vy menos costosos que en La
Federacidén Rusa segun Tochitskaya en el 2010. Como estos dos
paises no poseen litoral y el dudnico vecino exportador de
carne roja es la Unidén Europea, las reexportaciones a La
Federacidén Rusa solo serian posibles a través de Bielorrusia
para proveer a los europeos de carne roja. Esto significa que
si las reexportaciones a través de Bielorrusia son viables,
pueden significar una ventaja para gque México pueda exportar
carne de bovino a Rusia, tomando como intermediario a este

pais.

El Sistema de Inspeccidén Federal TIF y el Dbuen estatus
sanitario de la ganaderia en México, son factores
fundamentales para que las empresas mexicanas tengan éxito y
aprovechen las oportunidades que brinda el mercado de
exportacidén, sin embargo, para que el Sistema TIF se siga
consolidando es necesario superar Jgrandes retos, entre 1los
mas importantes son la existencia de un doble esténdar

sanitario que regula los carnicos en nuestro pais.

El mantenimiento de la higiene de la infraestructura donde se
procesan o elaboran alimentos es una condicidédn esencial para
asegurar la inocuidad de los productos. En cada etapa de la
cadena alimentaria, desde la produccidén primaria hasta el

consumo, son necesarias practicas higiénicas eficaces.
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La normatividad sobre inocuidad para la importacidén de carne
de Bovino en La Federacidén Rusa es estricta; sin embargo, si
las normas de México se homologan con las normas del Cdbdex
Alimentarius podria exportarse carne de bovino no solo a La
Federacidén Rusa y la Unidn Europea si no, a todo el mundo con
los procedimientos adecuados abriendo mas el mercado
internacional y creando nuevas fuentes de empleo %

crecimiento en el pais.

Se ha llegado a acuerdos entre La Federacidén Rusa y México en
tanto a procedimientos y protocolos que tienen ambos paises
sobre las normas de inocuidad y favorezcan la
comercializacidén de carne de Bovino de México a la

Federacidén Rusa.

71



REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

Abalaka, J. A. 1999. Cdébmo asegurar la <calidad e
inocuidad de 1los alimentos: volver a los principios
fundamentales y aplicar el control de calidad a lo largo
de toda la cadena alimentaria. La funcién de 1los
gobiernos al respecto. Ponencia presentada en 1la
Conferencia sobre Comercio Internacional de Alimentos a
Partir del Afilo 2000: Decisiones basadas en criterios
cientificos, armonizacidédn, equivalencia y reconocimiento
mutuo. Melbourne, Australia.

Ablan, Elvira. 1999. La calidad en el Sistema
Agroalimentario Espafiol. Madrid: Instituto de Economia
% Geografia (IEG) del Conse’jo Superior de

Investigaciones Cientificas.

Aronov, A (ApoHor, A) 2008, ,Eat pesticides, chew on the
addle™ («Emb mecTuMumMins, TYXJISTMHY Xyu!» in Russian),
Izvestia.Ru (MzBecTHUA.Py),
<http://www.izvestia.ru/economic/article3112712/>.
consultada el 18 de abril de 2014.

Arsyukhin, Ye ( ApCoOXUH, E) 2009, “Animal horror“
«XMBOTHHM yXxac» in Russian) ,Rossiyskaya Biznes-
Gazeta (Poccutickas ©Ou3Hec -1Tazera), no. 696, 7 April,

<http://www.rg.ru/2009/04/07/uzhas.html>. Consultada el
20 de abril de 2014.

Banco Mundial (World Bank), 2010, Logistics Performance
Index, <http://info.worldbank.org/etools/tradesurvey/mode
lb.asp?cgroup=0&sorder=gl4rank>.Consultada el 18 de
enero de 2014.

Barsukova 2009, The meat market: games with imports
(PeIHOK Msca: WMI'pEl C wuMmnopromM 1in Russian), 15 May,
<http://www.kapitalrus.ru/articles/article/20808>.
Consultada el 20 de febrero de 2014.

72



Barsukova, SYu (BapcykomBa, CK)2009, The meat market:
games with imports (PelHOK  MsCa: UIPH C MMIIOPTOM in
Russian),<http://www.kapitalrus.ru/articles/article/2080
8>. Consultada el 13 de Noviembre de 2013.

BBC Russian 2010, ,Why does Russia need to raise import
tariff for foreign <cars® («3auem Poccumm  HOOBBIIATH
TaMOXEeHHBIe IIONJIMHEI Ha MHOMapkm» in Russian), 31 August,
<https://www.bbc.co.uk/russian/business/2010/08/100831 r
ussia wto.shtml>. Consultada el 16 de Diciembre de 2013

Boutrif, Ezzeddine; Bessey, Catherine. 1999. Enfoques
badsicos de la proteccidén de los consumidores- Modelo de
Ley Alimentaria FAO-OMS: Procedimientos de control.
Ponencia presentada en 1la Conferencia sobre Comercio
Internacional de Alimentos a Partir del Afio 2000.
Melbourne, Australia.

Canada (1999), New G-20 Forum: Backgrounder, Canadé,
Departamento de
finanzas,www.g7.utoronto.ca/g20/g20backgrounder.htm
consultado 09 de enero 2015.

CCRUBAS 2005. (CAmara de Comercio Rusa, Ucrania vy
Bielorrusa de América del Sur) Archivo Rusia.
WWw.Ccrrubas.com Consultada el 18 de abril del 2014.

Cédigo Aduanero de la Unidébn Aduanera, Customs Code of
the Customs Union (TaMoOXxeHHBM KkoIekc TaMOXeHHOTO CcoKo3a
in Russian) 2009, in Agreement on the Customs Code of
the Customs Union, Resolution of the Interstate Council
of the Eurasian Economic Community (the supreme organ of
the customs union) no. 17 of 27 November 2009.

Comisidén De Las Comunidades Europeas, CCE. 2000. Libro
Blanco sobre Seguridad Alimentaria. Bruselas: CE, COM
(1999) 719 final.

Doctrine of Food Security of the Russian Federation
(JoxTpMrHa IPOIOBOJIECTRBEHHOM fe30nacHOCTH Poccumickon
demepaumm in Russian) 2010, in decree of the President
of Russia no. 120 of 30 January 2010.

73


http://www.g7.utoronto.ca/g20/g20backgrounder.htm
http://www.crrubas.com/

Embajada de la Federacidén Rusa.

http://www.embrumex.org/es/poblacion#sthash.uARNnd57.dpuf
consultada 20 febrero 2014.

FAO 2014. Codex Alimentarius.
http://www.fao.org/agriculture/dairy-gateway/leche-y-

productos-lacteos/codex-alimentarius/es/#.VK3pyNKGI1lY

Consultada el dia 15 de diciembre de 2014.

FAO/OMS, Organizacidén de las Naciones Unidas para la
Agricultura y la Alimentacidén, Organizacidén Mundial De
La Salud, 2003. Garantia de la Inocuidad y Calidad de
los Alimentos: Directrices para el Fortalecimiento de
los Sistemas Nacionales de Control de 1los Alimentos.
Roma: FAO, Estudios Alimentacidén y Nutricidn, 76.

Fernandez J. 2003. Disefio del sistema HACCP para el
proceso de produccidén de carne bovina para consumo.

Financiera Rural, 2012. Monografia de la carne,
Direccidén General Adjunta de Planeacidn Estratégica vy
Anadlisis Sectorial Direccidén Ejecutiva de Analisis
Sectorial.

FIRA, 2012. Panorama Agroalimentario Carne de Bovino
2012. www.fira.gob.mx (consultada 12 de diciembre del
2014)

Gorbunov, G (I'opbynHor, I') 2010, ,Legislative provisions
for state food policy“ («3akoHonmaTesibHOe oOOecrieueHue
NPOIOBOJILCTBEHHOM TMOJUTUKM TocyImapcTBa» 1in Russian),
Sovetnik Prezidenta (CoBeTHuk Ilpe3uneHTa), no. 78, date
unknown,

<http://www.sovetnikprezidenta.ru/78/4 prodexpo.html>.
Consultada el 20 de febrero 2014.

Groth, Edgard, 1999. Garantia de la calidad e inocuidad
de los alimentos: Retorno a los principios
fundamentales-Control de la calidad a lo largo de 1la
cadena alimentaria Funcidén de los consumidores. Ponencia

presentada en la Conferencia sobre Comercio
Internacional de Alimentos a partir del afio 2000:
Decisiones basadas en criterios cientificos,
armonizacidn, equivalencia y reconocimiento mutuo.

Melbourne, Australia.

74


http://www.fao.org/agriculture/dairy-gateway/leche-y-productos-lacteos/codex-alimentarius/es/#.VK3pyNKG91Y
http://www.fao.org/agriculture/dairy-gateway/leche-y-productos-lacteos/codex-alimentarius/es/#.VK3pyNKG91Y
http://www.fira.gob.mx/

GZT.RU 2007, ,Russia ready to lower import tariff for

milk and dairy“ («Poccums TOTOBa CHUBUTL I[IOUJIMHEL Ha
MMIIOPT MOJIOKa M MOJIOUHOM nponykumm» in Russian), 13
October, <http://www.gzt.ru/topnews/business/-rossiya-

gotova-snizitjposhliny-na-import-moloka-/140530.html>.
http://www.svobodanews.ru/content/article/2090014.html.
Consultada el 19 de enero de 2014.

Ioffe, G 2005, ,The Downsizing of Russian Agriculture"“,
Europe-Asia Studies, vol. 57, no. 2, March, pp. 179-208,
http://gioffe.asp.radford.edu/images/pubpdfs/downsize.pd
f Consultada el 25 de febrero 2014.

Karney, I (Kapuewm, W) 2010, ,A customs union of “a
hedgehog and a water snake”"™ («TaMOXeHHHMN COK3 «exa U
yxa» in Russian), Radio Svoboda (Pammuo Cesoboma), 3 July,

Kovalyov, Yu (Komamnem, 00) 2010, ,Russia can do without

imported pork" («Poccusa wMoxeToOoMTHCH 0Oe3 MMIOPTHOM
CBUHMHEBD in Russian), Zhivotnovodstvo
Rossii ( XuBoTHOBOICTBOPOCCHM) ,<http://nssrf.ru/Download

/int Kovalev givot.pdf>. Consultada el 13 de enero de
2014.

Kupol, Ye (Kymos, E) 2010, ,A union with exception™
(«Cow3 ¢ wm3BATHMEM» 1in Russian), Rossiyskaya Gazeta
(Poccumckasa rasera), no. 5201, 7 June,
<http://www.rg.ru/2010/06/07/tamozh.html>. Consultada el
13 de enero del 2014.

LEY FEDERAL DE SANIDAD ANIMAL, México 2007. Nueva Ley
publicada en el Diario Oficial de la Federacidén el 25 de
julio de 2007 con TEXTO VIGENTE Ultima reforma publicada
DOF 07-06-2012.

Liefert, W 2002, “Comparative Advantage in Russian
Agriculture” American Journal of Agricultural Economics
, vol. 84, no. 3, PP . 762 - o7,
<http://www.jstor.org/stable/1244851> Consultada el 07
de agosto del 2014.

Liefert, W 2009 “Russia’s Transition to Major Player in
World Agricultural Markets” Choices, A publication of

75


http://www.svobodanews.ru/content/article/2090014.html
http://gioffe.asp.radford.edu/images/pubpdfs/downsize.pdf
http://gioffe.asp.radford.edu/images/pubpdfs/downsize.pdf
http://www.jstor.org/stable/1244851

the Agricultural & Applied Economics Association. 2nd
Quarter 2009

Maslennikova Ye (MacnenHukoBa, E) 2010, ,Sixth element®
(«llecTom myeMeHT» 1in Russian),Russian Food and Drinks
Market Magazine, no. 4,
<http://www.foodmarket.spb.ru/current.php?article=1452>.
Consultada el 14 de enero de 2014.

McElhone Charles, 2010. “Exporting red meat to Russia,
Understanding the context”. Australian National
Internships Program.

Mercado Carmen, 2007. “Los Ambitos Normativos, La
Gestidén De La Calidad Y La Inocuidad Alimentaria: Una
Visidén Integral”. Agroalimentaria. N° 24. Enero-Junio
2007.

Ministerio de salud de Colombia. Decreto 2278 de 1982.

Morén, Cecilio; Dardano, Carmen. 2001. Importancia del
Coédex Alimentarius en la seguridad alimentaria y el
comercio de alimentos. Santo Domingo (Republica
Dominicana): FAO, Proyecto CP/RLA/0065 «Fortalecimiento
del los Comités Nacionales del Cdédex y Aplicacidédn de las
Normas del Cdbébdex Alimentarius»

NOM-194-SSA-2004. Productos % servicios.
Especificaciones sanitarias en los establecimientos
dedicados al sacrificio vy faenado de animales para
abasto, almacenamiento, transporte vy expendio.
Especificaciones sanitarias de productos.

NOM-008-Z00-1994. Especificaciones zoosanitarias para la
construccidén y equipamiento de establecimientos para el
sacrificio de animales % los dedicados a la
industrializacidén de productos carnicos.

NOM-009-200-1994. Proceso sanitario de la carne.

76



Ollus, SE & Simola, H 2007, Russia's true imports?, Bank
of Finland Institute for Economies in Transition,
<http://www.bof.fi/NR/rdonlyres/724DA9C3-A0F3-4D77-A88C-
CA990707E2EB/0/bon0107.pdf>. Consultada el 18 de febrero
de 2014.

Organizacién de las Naciones Unidas para la Agricultura
y la Alimentacidédn- Organizacidén Mundial de la Salud,
FAO-OMS 2003. Garantia de la Inocuidad y calidad de los
alimentos: Directrices para el fortalecimiento De 1os
sistemas nacionales de Control de 1los alimentos. Roma:
Fao, estudios alimentacidén y Nutricién, 76.

Organizacién de las Naciones Unidas para la Agricultura
y la alimentacidén- Organizacidédn Mundial de la Salud,
FAO-OMS. 2005. Sistemas nacionales de inocuidad de
alimentos en las Américas y El1 Caribe: anédlisis de 1la
situacidén. Conferencia Regional FAOOMS sobre Inocuidad
de los Alimentos para las Américas y el Caribe. San
José, Costa Rica.

Organo Informativo de Sinaloa, 2005. La Problemdtica de
la Ganaderia en México. IX Encuentro Nacional de
Legisladores del Sector Agropecuario.

Perfetti, J. J. 19%96. Nuevas tendencias en la
comercializacidn de productos carnicos: de la
tradicional inspeccidén al aseguramiento de la calidad
En: ACP, FNP Memorias del VIII congreso nacional de
porcicultura, Medellin, Colombia, noviembre p. 65-74

Regnum 2010, ,Belarus will check the 1legality of the

flow of goods from Russia and Kazakhstan“ («Bemopyccusa
6yneT HpOBepFI'I‘b S3aKOHHOCTbB IIOCTYILJIEHUMA TOBapOB n3 Poccum
" KasaxcTaHa» in Russian), 3 September,

<http://www.regnum.ru/news/1321693.html>. Consultada el
09 de enero de 2014.

77



Requerimientos unificados sanitarios, epidemioldgicos e
higiénicos en relacidén a las mercadurias sometidas a
supervisidén (control) epidemioldgica (en la versidn de
las Resoluciones de la Comisién de 1la Unién Aduanera
341 del 17.08.2010; 456 del 18.11.2010; 571 del
02.03.2011; 622 del 07.04.2011; 829 del 18.10.2011; 889
del 09.12.2011; Resoluciones de la Comisidén Econdmica
Eurocasidtica 34 del 19.04.2012; 208 del 06.11.2012; o
del 15.01.2013) http://www.senasica.gob.mx/?doc=25361
Consultado el 18 de enero de 2014.

RIA Novosti 2010zz, ,Customs Union to Become Tripartite
from Tuesday" («TaMOXEeHHBM COK3 CTAHET TPOMCTBEHHEIM CO
BTOPHMUKA» in Russian),
<http://www.rian.ru/economy/20100706/252429911.html>.
Consultada el 09 de enero del 2014.

Romdn et all 2012. “Produccidn Y Comercializacidn de
Ganado y Carne de Bovino en el Estado de Veracruz”,
Comité Nacional del Sistema Producto Bovinos Carne

SAGARPA 2002. “Pliego De Condiciones Para La Carne De
Bovino”. MEXICO.

SAGARPA 2011. Regionalizacidén y racionalizacidén de 1los
eslabones de la cadena productiva de carne bovina en la
ReplUblica Mexicana.

SAGARPA 2014. Requerimientos unificados sanitarios,
epidemioldgicos e higiénicos en relacidn a las
mercadurias sometidas a supervisién (control)

epidemioldgica aprobados por Resolucidén de la Comisidn
de la Unidén Aduanera 299 del 28 de mayo de 2010.

SIAP 2011. Servicio de Informacidén Agroalimentaria vy
Pesquera. www.siap.gob.mx (revisado el 12 de diciembre
de 2014)

Samoylov, Nikita 2010. Exporting red meat to Russia:
understanding the context.

SENASICA 2012, Boletin Agrario con fecha de publicacién
8/2/2012 http://www.boletinagrario.com/dc-
3045, exportaciones-carnicas—-mexico-rusia-crecieron-741-
durante-2011.html Consultada el 12 de febrero 2014.

78


http://www.senasica.gob.mx/?doc=25361
http://www.siap.gob.mx/
http://www.boletinagrario.com/dc-3045,exportaciones-carnicas-mexico-rusia-crecieron-741-durante-2011.html
http://www.boletinagrario.com/dc-3045,exportaciones-carnicas-mexico-rusia-crecieron-741-durante-2011.html
http://www.boletinagrario.com/dc-3045,exportaciones-carnicas-mexico-rusia-crecieron-741-durante-2011.html

Sergeyev , M (Cepreer, M) 2009, ,Russia demonstrates the
miracles of protectionism™ («Poccusa meMOHCTPUPYET uymeca
IPOTEeKLUMOHUBMA» in Russian), Nezavisimaya
Gazeta (HezaBucuMmasg rasera), 2
April,http://www.ng.ru/economics/2009-

042/4 protektsionism.html Consultada el 12 de febrero de
2014.

Subsecretaria de Ganaderia Argentina, 2011, DOCUMENTO DE
TRABAJO N°5: MERCADO CARNICO DE RUSIA.

Strauss, Martin. 1999. Garantia de la calidad e
inocuidad de los alimentos: Retorno a 1los principios
fundamentales-Control de la calidad a lo largo de 1la
cadena alimentaria Funcidén de 1la industria. Ponencia

presentada en la Conferencia sobre Comercio
Internacional de Alimentos a partir del afio 2000:
Decisiones basadas en criterios cientificos,

armonizacidn, equivalencia 'y reconocimiento mutuo.
Melbourne, Australia.

Tochitskaya, I 2010, The Customs Union between Belarus,
Kazakhstan and Russia: An Overview of Economic
Implications for Belarus,
http://research.by/pdf/pp2010e02.pdf Consultada el 14 de
febrero de 2014.

Tontisirin, Kraisid; Siranujata, Songsak; Bhattacharjee,
Lalita 1999. Garantia de la calidad e inocuidad de los
alimentos: retorno a los principios fundamentales-
control de calidad a lo largo de la cadena alimentaria:
funcién de las instituciones académicas.Melbourne,
Australia.

TV-Novost, 2005-2010 Organizacidén Autdnoma sin Fines de
Lucro. http://rusopedia.rt.com/economia/issue 125.html
consultado el 25 de enero del 2014.

79


http://www.ng.ru/economics/2009-042/4_protektsionism.html
http://www.ng.ru/economics/2009-042/4_protektsionism.html
http://research.by/pdf/pp2010e02.pdf
http://rusopedia.rt.com/economia/issue_125.html

USDA Foreign Agricultural Service 2008, Russian
Federation. Agricultural Situation. Russia: Doctrine of
Food Security 2008, GAIN report no. RS8089, 19 November.

USDA, 2012. United States Department of Agriculture
(USDA) http:/www.isda.gov/wps/portal/usdahome. Revisado
14 de diciembre de 2014.

Walker Kevin D 1999. “La Importancia De La Inocuidad De
Alimentos En El1 Comercio Internacional De Productos
Carnicos, Frutas Y Hortalizas” Instituto Interamericano
de Cooperacidén para la Agricultura (IICA) / Secretaria
de Agricultura, Ganaderia y Desarrollo Rural (SAGARPA)
de México. Enero 1999.

Zhekhov, A ( Xexom, A) 2001, “Russian Dbeef market™
(«Poccumckum PEIHOK TOBAOVHBD inRussian),Valyutniy
Spekulyant (BaJjiloTHEM CIIEeKYJISHT) ,

<http://www.internettrading.ru/pdf/Articles/2001-2/75-
77.pdf>. Consultada el 18 de febrero de 2014.

80



ANEXO 1

LISTAS DE MERCADURIAS, PARA LAS CUALES LA PRESENTE SECCION
ESTABLEZCA REQUERIMIENTOS SANITARIOS UNIFICADOS (DE ACUERDO A

LOS CODIGOS DE LA NOMENCLATURA ARANCELARIA DE LA

ACTIVIDAD DE ECONOMIA EXTERIOR DE LA UNION ADUANERA)

Grupo 02 Carne y subproductos alimenticios carnicos:

0210.

Carne y productos carnicos; carne aviar, huevos y productos derivados de su procesamiento

grupo 02, del grupo 04 (huevos de aves), grupo 16 (productos listos para consumir)

NOMBRE DEL | INDICADORES NIVELES OBSERVACIONES
PRODUCTO ADMISIBLES,
MG/KG, NO
SUPERIORES A
plomo 0,5
1. Carne, incluyendo
arsénico 0,1
productos
semi fabricados, cadmio 0,05 0,05
frescos, enfriados,
semi congelados, mercurio 0,03 0,03

congelados (todos

los tipos de animales
para matanza,
salvajes y de caza),

incluyendo:

Antibidticos* (excepto los animales salvajes)

levomicetina no se permite <0,01 mg/kg

(cloranfenicol) <0,0003 a partir
del 01.01.2012

grupo de no se permite <0,01 mg/kg

tetraciclinas

bacitracina no se permite <0,02 mg/kg




NOMBRE DEL NIVELES OBSERVACIONES
PRODUCTO INDICADORES ADMISIBLES,
MG/KG, NO
SUPERIORES A
Pesticidas**:
Hexaclorano ( o, | 0,1
B,+ isémeros)
Dioxinas*** 0,000003 carne de
res, cordero
(recalculando a
grasas)
0,000001 carne
porcina
(recalculando a
grasas)




NIVELES

ADMISIBLES,
NOMBRE DEL INDICADORES OBSERVACIONES
MG/KG, NO
PRODUCTO
SUPERIORES A
1.1.1. Carne (todos Indicadores microbiolégicos:

los tipos de animales

para la matanza):

- fresca en canales,
mitades de canales,
cuartos de canales,

tranzones

QMAFAnM, UFC/g, no | 10

més de

BGKP (coliformes) | no se permite
en 1,0 g

patdgenos,
incluyendo la

salmonela en 25 g

no se permite

L.monocytogenes en

25 g

no se permite

- carne semi
congelada en canales,
mitades de canales,
cuartos de canales,

tranzones

QMAFANM, UFC/g, no

més de

1x10°

BGKP (coliformes)

en 0,1 g

no se permite

patdgenos,
incluyendo la

salmonela en 25 g

no se permite

L.monocytogenes en

25 g

no se permite




NIVELES

ADMISIBLES,
NOMBRE DEL INDICADORES OBSERVACIONES

MG/KG, NO
PRODUCTO
SUPERIORES A

QMAFANM, UFC/g, no | 1x10°

- carne semi enfriada | mas de

en canales, mitades BGKP (coliformes) no se permite
de canales, cuartos en 0,1 g
de canales, tranzones | patdgenos, no se permite

incluyendo la

salmonela en 25 g

L.monocytogenes en | no se permite

25 g

Proteus en 0,1 g no se permite
para productos con
plazo de validez
superior a 7 dias;
- en 1,0 g para
alimentos de
nifios, dietéticos,
de tratamiento y

profilactica




NIVELES

ADMISIBLES,
NOMBRE DEL INDICADORES OBSERVACIONES
MG/KG, NO
PRODUCTO

SUPERIORES A
- carne enfriada en QOMAFANM, UFC/g, no | 1x10 *
tranzones (sin huesos | mads de
y con huesos), BGKP (coliformes) no se permite
embalada en vacio o en 0,01 g
en una atmésfera de patdgenos, no se permite
gas modificada incluyendo la

salmonela en 25 g

L.monocytogenes en | no se permite

25 g

levaduras, UFC/g, 1x10°

no mas de

clostridios no se permite
reductores

sulfaricos en 0,01

g

levaduras, UFC/g, no se permite

no mas de




NIVELES

NOMBRE DEL INDICADORES ADMISIBLES,
MG/KG, NO OBSERVACIONES
PRODUCTO
SUPERIORES A
1.1.2. Carne

congelada de animales

para matanza:

Indicadores microbioldgicos:

- en canales, mitades
de canales, cuartos
de canales, tranzones

QMAFANM, UFC/g,

no mas de

1x10?

BGKP (coliformes)

en 0,01 g

no

se permite

patdgenos,
incluyendo la

salmonela en 25 g

no

se permite

L.monocytogenes

en 25 g

no

se permite

- bloques de carne
en huesos, sin

huesos, deshuesada

QMAFANM, UFC/g,

no mas de

5x10°

BGKP (coliformes)

en 0,001 g

no

se permite

patdgenos,
incluyendo la

salmonela en 25 g

no

se permite

L.monocytogenes

en 25 g

no

se permite




NIVELES

ADMISIBLES,
NOMBRE DEL INDICADORES OBSERVACIONES
MG/KG, NO
PRODUCTO
SUPERIORES A
- masa carnica QMAFAnM, UFC/g, 5x10 °

después del
deshuesado adicional
de los animales para

matanza

no mas de

(preparacidén de
prueba sin
flambear las

superficies)

BGKP (coliformes)

en 0,0001 g

no se permite

(lo mismo)

patdgenos,
incluyendo la

salmonela en 25 g

no se permite

(lo mismo)

L.monocytogenes

en 25 g

no se permite

(lo mismo)




NIVELES

INDICADORES ADMISIBLES,
NOMBRE DEL MG/KG, NO OBSERVACIONES
PRODUCTO SUPERIORES A
1.1.3. Productos

cdrnicos semi
fabricados
deshuesados
(enfriados, semi
congelados,
congelados),
incluyendo los

marinados:

Indicadores microbioldbégicos:

- en trozos grandes

tranzones

QMAFANM, UFC/g,

no mas de

5x10 °

BGKP (coliformes)

en 0,001 g

no se permite

patdgenos,
incluyendo la

salmonela en 25 g

no se permite

L.monocytogenes

en 25 g

no se permite

- en trozos pequerfios

QMAFANM, UFC/g,

no mas de

1x10 °

BGKP (coliformes)

en 0,001 g

no se permite

patdgenos,
incluyendo la

salmonela en 25 g

no se permite

L.monocytogenes

en 25 g

no se permite




NIVELES

ADMISIBLES,
NOMBRE DEL INDICADORES MG/KG, NO OBSERVACIONES
ELebbiene SUPERIORES A
1.1.4. Productos Indicadores microbioldgicos:

carnicos semi
fabricados picados
(enfriados,

congelados) :

- moldeados, incluso
en camisa de pan

rallado

QMAFANM, UFC/g,

no mas de

5x10 °

BGKP (coliformes)

en 0,0001 g

no se permite

patdgenos,
incluyendo la

salmonela en 25 g

no se permite

L.monocytogenes

en 25 g

no se permite

Mohos, UFC/g
(para los

productos semi
fabricados en
camisa de pan
rallado, con un
plazo de validez

superior a 1

mes), no mas de

500




NIVELES

INDICADORES ADMISIBLES,
NOMBRE DEL MG/KG, NO OBSERVACIONES
50 S SUPERIORES A
- en camisa de masa, QMAFAnM, UFC/g, 2x10 °

rellenos (fardelillos
de repollo,
calabacines),
productos semi

fabricados picados

contentivos de carne

no mas de

BGKP (coliformes)

en 0,0001 g

no se permite

patdgenos,
incluyendo la

salmonela en 25 g

no se permite

L.monocytogenes

en 25 g

no se permite

Mohos, UFC/g
(para los
productos semi
fabricados con un
plazo de validez
superior a 1

mes), no mas de

500

- carne molida de
res, de carne de
otros animales para

matanza

QMAFANnM, UFC/g,

no mas de

5x10 °

BGKP (coliformes)

en 0,0001 g

no se permite

patdgenos,
incluyendo la

salmonela en 25 g

no se permite

L.monocytogenes

en 25 g

no se permite

10




NIVELES

NOMBRE DEL INDICADORES ADMISIBLES,
e o MG/KG, NO OBSERVACIONES
SUPERIORES A
1.1.5. Productos semi | Indicadores microbioldgicos:
fabricados de carne y | QMAFAnM, UFC/g, 5x10 °
huesos (en trozos no mas de
grandes, en raciones, | BGKP (coliformes) | no se permite
trozos pequefios) : en 0,0001 g
patdgenos, no se permite
incluyendo la
salmonela en 25 g
L.monocytogenes no se permite
en 25 g
1.2. Subproductos de Elementos téxicos:
animales para plomo 0,6;
matanza, enfriados, 1,0 (rifones)
arsénico 1,0
congelados
(higado, rifiones, cadmio 0,3;
lengua, cerebro, 1,0 (rinones)
mercurio 0,1;
corazdn iel
razon), pi 0,2 (rifiones)
porcina, sangre Antibidticos* (excepto los animales salvajes):
alimenticia y levomicetina no se permite <0,01 mg/kg
productos derivados (cloranfenicol) <0,0003 a partir
del 01.01.2012
de su procesamiento: .
grupo de no se permite <0,01 mg/kg
tetraciclinas
bacitracina no se permite <0,02 mg/kg

11




NIVELES

ADMISIBLES,
NOMBRE DEL INDICADORES MG/KG, NO OBSERVACIONES
et SUPERIORES A
1.2. Subproductos de Pesticidas**:

animales para

matanza, enfriados,
congelados

(higado, rifiones,
lengua, cerebro,
corazdn), piel
porcina, sangre

alimenticia vy

Hexaclorano ( «, 0,1

R,+ isdbémeros)

DDT y sus 0,1
metabdlitos

Dioxinas*** 0,000006 =

higado y sus
derivados

(recalculando a

productos derivados grasas)
de su procesamiento:
1.2.1. Subproductos Indicadores microbioldgicos:

de animales para
matanza, enfriados,
congelados,
congelados en

bloques, piel porcina

patdégenos,
incluyendo la

salmonela en 25 g

no se permite
(preparacidén de
prueba con
flambeo de los
bloqgques

congelados)

L.monocytogenes

en 25 g

no se permite

(lo mismo)

12




NIVELES

NOMBRE DEL INDICADORES ADMISIBLES,
e MG/KG, NO OBSERVACIONES
S SUPERIORES A

Indicadores microbioldgicos:

1.2.2. Sangre QMAFANM, UFC/g, 5x10°

alimenticia no méas de
BGKP (coliformes) | no se permite
en 0,1 g
clostridios no se permite
reductores

sulfuricos en 1,0

g

patdgenos, no se permite
incluyendo la

salmonela en 25 g

S.aureus en 1 g no se permite

13




NIVELES

INDICADORES ADMISIBLES,

NOMBRE DEL MG/KG, NO OBSERVACIONES
PRODUCTO SUPERIORES A

1.2.3. Productos

derivados del

procesamiento de

Indicadores microbioldbégicos:

sangre:
- albuUmina OMAFANM, UFC/g, 2,5x10 *?
alimenticia no mas de

BGKP (coliformes)

en 0,1 g

no se permite

clostridios
reductores

sulfuricos en 1,0

g

no se permite

patdgenos,
incluyendo la

salmonela en 25 g

no se permite

S.aureus y

Proteus en 1 g

no se permite

QMAFAnM, UFC/g,

no mas de

5x10 *

14




NIVELES

NOMBRE DEL INDICADORES ADMISIBLES,
ODUCTO MG/KG, NO OBSERVACIONES
aiiiele SUPERIORES A
- concentrado seco de | BGKP (coliformes) no se permite
la plasma (suero) de en 0,1 g
sangre clostridios no se permite
reductores

sulfuricos en 1,0

g

patdgenos,
incluyendo la

salmonela en 25 g

no se permite

1.3. Grasa cruda
bovina, porcina, de
cordero y de otros
animales para matanza
(enfriada,
congelada), tocino de

cerdo y productos

derivados

Ver seccidén “Materia prima de manteca y productos de

grasas”

15




NIVELES

INDICADORES ADMISIBLES,
NOMBRE DEL MG/KG, NO OBSERVACIONES
50 S SUPERIORES A
1.4. Embutidos, Elementos tdéxicos:

productos de carne de
todos los tipos de
animales para
articulos

matanza,

culinarios carnicos

plomo 0,5

arsénico 0,1

cadmio 0,05

mercurio 0,03

Benzopireno 0,001 (para los
productos
ahumados)

Para los embutidos
y conservas de
carne y vegetales
el cédlculo de 1los
indicadores de
seguridad se
realizard con base
al

(los) principal

(es) tipo (s) de
materia prima,
tanto en relacién
su parte de masa,
como de acuerdo a
los niveles
admisibles de los

contaminantes

racionados.

a
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NIVELES

INDICADORES ADMISIBLES,
NOMBRE DEL MG/KG, NO OBSERVACIONES
50 S SUPERIORES A
1.4. Embutidos, Antibidticos* (excepto los animales salvajes):

productos de carne de
todos los tipos de
animales para
articulos

matanza,

culinarios carnicos

levomicetina no se permite <0,01 mg/kg

(cloranfenicol) <0,0003 a partir
del 01.01.2012

grupo de no se permite <0,01 mg/kg

tetraciclinas

bacitracina no se permite <0,02 mg/kg

Pesticidas**:

Hexaclorano ( o, 0,1

R,+ isdbémeros)

DDT y sus 0,1

metabdlitos

Dioxinas**~*

0,000003% de
carne de res,
cordero
(recalculando a

grasas)

0,000001 £ de
carne porcina

(recalculando a

grasas)
Nitrosaminas:
suma del NDMA y 0,002;
0,004 (para

NDEA

los productos
ahumados)

17




NIVELES

INDICADORES ADMISIBLES,
NOMBRE DEL MG/KG, NO OBSERVACIONES
ERRRES SUPERIORES A

1.4.7. Productos Indicadores microbioldgicos:
carnicos cocidos:
pernil, arrollados de
catne de res, carne | QUAFADM, UFC/g, [ 1x10°
porcina y bovina, no mas de
prensados, Jjamones, BGKP (coliformes) | no se permite
tocino, carne de en 1,0 g
cabezas de cerdos, clostridios no se permite
Erensados, cordero en reductores
ormas sulfaricos en 0,1

g

patdgenos, no se permite

incluyendo la

salmonela en 25 g

L.monocytogenes no se permite

en 25 g

1.4.11 Platos de
carne terminados, de
congelamiento rapido:

Indicadores microbioldégicos:

- de trozos de carnes
en porciones de todos
los tipos de animales

de matanza (sin
salsa), fritos,
cocidos

QMAFANnM, UFC/g,
no mas de

1x10 *

BGKP (coliformes) | no se permite
en 0,01 g

S.aureus en 0,1 g | no se permite
patdégenos, no se permite
incluyendo la

salmonela en 25 g

Enterococo, 1x10°

UFC/g, no mas de

L.monocytogenes no se permite

en 25 g

18




NOMBRE DEL PRODUCTO

INDICADORES

NIVELES
ADMISIBLES,
MG/KG, NO
SUPERIORES A

OBSERVACIONES

- de carne picada con
salsas; panqueques
con relleno de carne
o subproductos y etc.

Indicadores microbioldgicos:

QMAFAnM, UFC/g,
no mas de

2x10 *

BGKP (coliformes)
en 0,01 g

no se permite

S.aureus en 0,1 g

no se permite

patdgenos,
incluyendo la
salmonela en 25 g

no se permite

Enterococo,
UFC/g, no mas de

1x10°

L.monocytogenes
en 25 g

no se permite

1.5. Productos
cdrnicos con el uso
de subproductos
(patés, embuchados de
higado picado, zelts,
gelatinas y etc.) vy
sangre. Articulos
cocidos con el uso de
suproductos, sangre,
embutidos, aspics
(panes, embutidos,
gelatinas, embuchados
de higado picado,
platos de aspic)

Elementos
toéxicos:

plomo

4 14

, (rifiones)

arsénico

~

cadmio

, (rifiones)

mercurio

0,6
1,0
1,0
0,3;
1,0
0,1
0,2

14

, (rifiones)

Benzopireno (para
los productos
ahumados)

Antibidticos*
(excepto los
animales
salvajes) :

levomicetina
(cloranfenicol)

no se permite

<0,01 mg/kg
<0,0003 a partir
del 01.01.2012

grupo de
tetraciclinas

no se permite

<0,01 mg/kg

bacitracina

no se permite

<0,02 mg/kg

Pesticidas**:

Hexaclorano ( «,
R,+* isbémeros)

0,1

DDT y sus
metabdlitos

0,1

Dioxinas****

0,000006 =
higado y sus
derivados
(recalculando a
grasas)
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NOMBRE DEL PRODUCTO

1.5.1. Morcillas

NIVELES OBSERVACIONES
INDICADORES ADMISIBLES,
MG/KG, NO
SUPERIORES A
Indicadores microbioldgicos:
QMAFAnM, UFC/g, 2x103

no mas de

BGKP (coliformes)
en 1,0 g

no se permite

clostridios
reductores
sulftricos en
0,01 g;

para los
productos, cuyo
plazo de validez
supere los 2
dias, en 0,1 g

no se permite

S.aureus en 1,0 g
- para los
productos, cuyo
plazo de validez
supere los 2 dias

no

se permite

patdgenos,
incluyendo la
salmonela en 25 g

no

se permite

1.5.2. Zelts,
salchichones

Indicadores microbioldbégicos:
QMAFAnM, UFC/g, 2x10°

no méas de

BGKP (coliformes) | no se permite

en 1,0 g

clostridios
reductores
sulfuaricos en
0,01 g

no

se permite

S.aureus en 1,0 g
- para los
productos, cuyo
plazo de validez
supere los 2 dias

no

se permite

patdgenos,
incluyendo la
salmonela en 25 g

no

se permite

20




NIVELES

INDICADORES ADMISIBLES,
NOMBRE DEL PRODUCTO MG/KG, NO OBSERVACIONES

SUPERIORES A

1.5.3. Embuchados de Indicadores microbioldgicos:
higado picado

QMAFAnM, UFC/g, 2x10°
no mas de

BGKP (coliformes) | no se permite
en 1,0 g

clostridios no se permite
reductores
sulftricos en
0,01 g;

para productos,
cuyo plazo de
validez supere
los 2 dias £ en
0,1 g

patdégenos, no se permite
incluyendo la
salmonela en 25 g

S.aureus en 1,0 g | no se permite
- para productos,
cuyo plazo de
validez supere
los 2 dias

1.5.4. Patés de Indicadores microbioldbégicos:
higado y (o) carne,

incluyendo los en

3
envoltura QMAFAnM, UFC/g, 1x10

no mas de

BGKP (coliformes) | no se permite
en 1,0 g

clostridios no se permite
reductores
sulftricos en 0,1

g

S.aureus - 0,1 g no se permite
- para productos,
cuyo plazo de
validez supere
los 2 dias * en
1,0 g

patdgenos, no se permite
incluyendo la
salmonela en 25 g

L.monocytogenes no se permite
en 25 g
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NIVELES

INDICADORES ADMISIBLES,
NOMBRE DEL PRODUCTO MG/KG, NO OBSERVACIONES
SUPERIORES A
1.5.5. Productos OMAFANM, UFC/g, 2x10°

cadrnicos gelatinados
(gelatinas,
galantinas, aspics y
etc.)

no mas de

BGKP (coliformes)
en 0,1 g

no se permite

clostridios
reductores
sulfaricos en 0,1

g

no se permite

S.aureus - 0,1 g
- para productos,
cuyo plazo de
validez supere
los 2 dias * en
1,0 g

no se permite

patdgenos,
incluyendo la
salmonela en 25 g

no se permite

L.monocytogenes
en 25 g

no se permite
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NOMBRE DEL PRODUCTO

NIVELES

1.6. Conservas de
carne, de carne y
vegetales

INDICADORES ADMISIBLES,
MG/KG, NO OBSERVACIONES
SUPERIORES A

Elementos tdéxicos:

plomo 0,5
1,0 (para
conservas en
tara de hojalata
prefabricada)

arsénico 0,1

cadmio 0,05
1,0 (para
conservas en
tara de hojalata
prefabricada)

mercurio 0,03

estafio 200,0 (para
conservas en
tara de hojalata
prefabricada)

cromo 0,5 (para
conservas en
tara cromada)

Pesticidas**:

Hexaclorano ( «, 0,1

B,* isdémeros)

DDT y sus 0,1

metabdlitos

Nitrosaminas:

Suma del NDMA vy 0,002 (para

NDEA

conservas con
adicidén de
nitrato de
sodio)

Nitratos (de
carne y vegetales
con legumbres)

200

Dioxinas**** 0,000003 carne
bovina, de
cordero
(recalculando a
grasas)
0,000001 carne
porcina

(recalculando a
grasas)
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NOMBRE DEL
PRODUCTO

NIVELES
ADMISIBLES,
MG/KG, NO
SUPERIORES A

INDICADORES

OBSERVACIONES

1.6.1. Conservas
pasteurizadas

- de carne bovina y
porcina

- jamones picados y
porcinos

Indicadores microbioldgicos:

Deberan satisfacer los
requerimientos de esterilidad
industrial para conservas del grupo
3('", de acuerdo al Anexo 1 a la
Seccidén 1 del Capitulo II de los
Requerimientos sanitarios,
epidemiolédgicos e higiénicos
unificados en relacidén a las
mercadurias sometidas a supervisién
(control)

1.6.2. Conservas de
carne bovina,
porcina, carne de
caballo y etc.,
esterilizadas:

- naturales

- con aderezos de

granos, legumbres

Deberan satisfacer los
requerimientos de esterilidad
industrial para conservas del grupo
35", de acuerdo al Anexo 1 a la
Seccidén 1 del Capitulo II de los
Requerimientos sanitarios,
epidemiolédgicos e higiénicos
unificados en relacidén a las
mercadurias sometidas a supervisidn
(control)
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NOMBRE DEL
PRODUCTO

INDICADORES

NIVELES
ADMISIBLES,

MG/KG, NO
SUPERIORES A

OBSERVACIONES

1.7. Conservas de
subproductos,
incluyendo las de
patés (todos los
tipos de animales
para matanza y de
caza)

Elementos tdéxicos:

plomo

0,6

1,0 (para
conservas en
tara de hojalata

prefabricada)
arsénico 1,0
cadmio 0,3

0,6 (rifiones)
mercurio 0,1

0,2 (rifiones)
estafio 200,0 (para

conservas en

tara de hojalata

prefabricada)
cromo 0,5 (para

conservas en

tara cromada)
Nitrosaminas:

Suma del NDMA y
NDEA

0,002

Antibidticos*
(excepto los
animales
salvajes) :
levomicetina no se permite <0,01 mg/kg
(cloranfenicol) <0,0003 a partir
del 01.01.2012
grupo de no se permite <0,01 mg/kg
tetraciclinas
bacitracina no se permite <0,02 mg/kg
Pesticidas**:
Hexaclorano ( «,
R,+ isdbémeros)
DDT y sus 0,1
metabdlitos
Dioxinas*** 0,000006 =
higado y sus
derivados

(recalculando a
grasas)
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NOMBRE DEL
PRODUCTO

NIVELES
INDICADORES ADMISIBLES,
MG/KG, NO
SUPERIORES A

OBSERVACIONES

1.7. Conservas de
subproductos,
incluyendo las de
patés (todos los
tipos de animales
para matanza y de
caza)

Indicadores microbioldgicos:

Las conservas esterilizadas deberan
estar conformes con los
requerimientos de esterilidad
industrial para conservas del grupo
35", de acuerdo al Anexo 1 a la
Seccidén 1 del Capitulo II de los
Requerimientos sanitarios,
epidemiolédgicos e higiénicos
unificados en relacidén a las
mercadurias sometidas a supervisidn
(control)

1.8. Carne de secado
mediante sublimacién
y térmico

Elementos téxicos: recalculando al
producto primario considerando el
contenido de sustancias secas en el
mismo y en el producto terminado

plomo 0,5
arsénico 0,1
cadmio 0,05
mercurio 0,03
Antibidticos*
(excepto los
animales
salvajes) :
levomicetina no se permite <0,01 mg/kg
(cloranfenicol) <0,0003 a partir
del 01.01.2012
grupo de no se permite <0,01 mg/kg
tetraciclinas
bacitracina no se permite <0,02 mg/kg
Pesticidas**:
Hexaclorano ( «, 0,1
R,+ isdbémeros)
Dioxinas*** 0,000003 carne
bovina, de
cordero

(recalculando a
grasas) 0,000001
carne porcina

(recalculando a

grasas)
Nitrosaminas:
Suma del NDMA y 0,002
NDEA
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NIVELES

INDICADORES ADMISIBLES,
NOMBRE DEL MG/KG, NO OBSERVACIONES
LI SUPERIORES A
1.8.1. Qopcentrados QMAFANM, UFC/g 2,5x10 *
alimenticios secos de [ BGKP (coliformes) | no se permite
carne, suproductos en 1,0 g

patdgenos,
incluyendo la
salmonela en 25 g

no se permite

mohos UFC/g, no
mas de

100

no se permite

L.monocytogenes
en 25 g

no se permite

7.5. Grasa cruda
bovina, porcina, de
cordero y de oiros
animales para la
matanza (enfriada,
congelada) . Rancio
porcino enfriado,
congelado, salado,
ahumado y sus
derivados

Elementos téxicos:

plomo 0,1

arsénico 0.1

cadmio 0,03

mercurio 0,03

Antibidticos*:

levomicetina no se permite <0,01 mg/kg
(cloranfcnicol) <0,0003 a partir

del 01.01.2012

27




	Portada
	Índice de Contenido
	Capítulo I. Introducción
	Capítulo II. Marco Teórico
	Capítulo III. Marco de Referencia
	Capítulo IV. Objetivos
	Capítulo VI. Resultados
	Capítulo VII. Conclusiones
	Referencias Bibliográficas
	Anexos



