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INTRODUCCION

El mezcal es un liquido de aroma y sabor derivado de la especie de maguey
empleado y del proceso de elaboracion, diversificando sus cualidades por el tipo
de suelo, topografia, clima, agua, productor, graduacion alcohdlica, levaduras,
entre otros factores que definen el caracter y sensaciones organolépticas

producidas, por lo cual amerita ser diferenciados.

La industria del mezcal se ha convertido en una alternativa de impacto social para
zonas apartadas y marginadas del pais. En 1994 el mezcal obtuvo la
DENOMINACION DE ORIGEN, registrada ante la Organizacion Mundial de la
Propiedad Intelectual (OMPI) con sede en Ginebra, Suiza. Actualmente, bajo el
estricto cumplimiento de Norma Oficial Mexicana NOM-070 han quedado
registrados como territorios protegidos y productores exclusivos de mezcal los
estados de Durango, San Luis Potosi, Guerrero, Zacatecas y Oaxaca, municipio
de San Felipe Guanajuato,11 Municipios del Estado de Tamaulipas y 29
Municipios de Michoacan. Esta denominacion de origen da ventaja economica
dado que, como se menciona el mezcal no se puede producir en otra regién que

no sea México.

Para que una denominacion de origen sea ratificada a nivel internacional, los
gobiernos del orbe deben generar un marco legal que proteja y garantice su
calidad. En el caso especifico del mezcal existe una Norma Oficial Mexicana, asi

como un organismo encargado de promover y vigilar su cumplimiento cabal.

Hasta hace algunos anos era imposible imaginar que una pequeia o mediana
empresa pudiera hacer negocios en otras naciones, eso solo era factible para las
grandes firmas millonarias, afortunadamente el comercio internacional se ha
democratizado a tal grado que esto ya no es imposible, lo importante es tener la
capacitacidn y asesoria adecuada. Esta guia de exportacion a Estados Unidos
pretende dar la informacién y herramientas utiles para que aquellos interesados e

involucrados en el proceso productivo del mezcal logren exportaciones con éxito.



OBJETIVO GENERAL

Elaborar una guia para la exportacion del mezcal que permita que el producto
pueda incursionar en un nuevo mercado como en Estados Unidos con base en su

inocuidad y calidad.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Realizar un estudio del proceso y las caracteristicas del mezcal para poder
establecer los requerimientos para una certificacion exitosa.

e Analizar los requisitos que debe cumplir el mezcal para la exportacién a
Estados Unidos.

e Analizar el proceso de elaboracién del mezcal y desarrollar un HACCP que
permita minimizar o eliminar los riesgos que causen un dafio o enfermedad,

asi como cumplir con los lineamientos de la NOM-070-SCFI-1994.



. GENERALIDADES DEL MEZCAL
1.1 ANTECEDENTES DEL MEZCAL

Todo inicia con el agave, los pueblos mesoamericanos utilizaban los agaves como
una fuente de satisfactores; alimento, bebida, fibra, medicina y material de
construccion. Los espafioles las llamarian Maguey, palabra adoptada en su paso
por las Antillas en el siglo XVI. Agave - del griego admirable o noble- seria su
nombre cientifico, acufado por el naturalista sueco Carl Van Linneo en su obra

Species Plantarum en 1753.

Al aprovechar los magueyes, los pueblos indigenas hicieron de México su centro
de domesticacion y diversificacion mediante la seleccion humana. Los magueyes
se seleccionaban por su fibra o aguamiel, los que presentaban mayores
concentraciones de azucar fueron identificados y manejados para asegurar el
abastecimiento de mexcalli. (COMERCAM, 2014).

El origen de la palabra mezcal se remonta al nahuatl mexcalli, que, por tratarse de
una lengua aglutinante, puede ser traducido al castellano como “maguey cocido”
(melt, maguey; ixca, cocer). En nuestro pais existen evidencias arqueoldgicas del
uso de hornos subterraneos desde tiempos prehispanicos. Sin embargo, el
mezcal, tal como se conoce hoy, es resultado del encuentro de culturas durante la
eépoca colonial. En él se conjuntan la tradicion y técnica indigena de la
fermentaciéon del corazén del maguey y los alambiques arabes traidos por los

conquistadores espanoles. (Revista del Consumidor, 2013).

1.2 EL AGAVE

El género Agave esta constituido por plantas hermafroditas y monocotiledéneas,
es decir su semilla es indivisible. Tienen forma de pifia (0 ananas) de la cual salen
sus hojas o pencas, a veces rectas y otras dobladas y carnosas pero duras, de
bordes espinosos y con una pua en la punta. Sus flores (llamadas quiotes) llegan
a medir hasta 12 metros.



El maguey vive entre cinco y setenta afios, segun la especie, antes de producir
cientos de flores que ofrecen néctar a insectos, aves, murciélagos a cambio de

polen de otros individuos de su especie.

La mayoria de los magueyes desarrollan sus flores en ramas; otros en una
inflorescencia formada por un eje principal alargado llamado espiga o quiotes o
calehual (del nahuatl quiotl = tallo, brote). Las flores, conocidas como hualumbos,
fertilizadas producen las semillas que el viento y la lluvia dispersan. Después de
florecer y reproducirse sexualmente, el maguey muere. Las semillas heredan y
mezclan los genes de la planta madre y de la otra de la cual proviene el polen. Los
magueyes tienen una forma alternativa de reproducirse, que es por medio de
bulbillos e hijuelos. Los primeros son los que se desarrollan a partir de una yema,
mientras que los segundos son los retoios mas vigorosos, que nacen en el cuello
de la planta. Tanto bulbillos como hijuelos son genéticamente iguales a la planta

que los produjo, es decir, son clones.

Actualmente se reconocen cerca de 200 especies de agave, todas americanas y
poco mas de la mitad se encuentran en México. La riqueza del género Agave en
nuestro pais se debe a que este linaje surgié hace 8 millones de afos en los
territorios que vendrian a ser el altiplano Mexicano. De este centro sus especies
se diversificaron y ampliaron su distribucion gracias a su metabolismo que produce
y conserva azucares, fibra y agua lo que les permite resistir condiciones de sequia
y a las interacciones que establecieron con sus polinizadores. Los grupos
humanos que se establecieron en estas regiones desarrollaron uno de los

principales centros agricolas de América. (CONABIO, 2014)

1.2.1 AGAVE MEZCALERO

Hoy en dia la NOM-070-SCFI-1994 hace referencia a las siguientes especies de
agave para la elaboracién de mezcal, siendo las dos primeras las mas utilizadas:
e Agave angustifolia Haw (maguey espadin).

e Agave potatorum zucc (maguey Tobala).



e Agave asperrima jacobi (maguey de cerro, bruto o cenizo).

e Agave weberi cela (maguey de mezcal).

e Agave salmiana Otto Ex Salm spp (Trel) Gentry (maguey verde o
mezcalero).

e Otras especies de agave que no estén protegidas por otra norma oficial.
(DGN, 2009)

En la Figura 1.1 se muestran los agaves mezcaleros, aunque no son los unicos,
hay registros del uso del uso de otras especies como A. funkiana, A. hookeni, A.
kerchovei, A. macroculmis, A. palmeri, A. scabra, A. seemanniana y A. shrevei
(CONABIO, 2014).

Familia Género

Figura 1.1 Especies de agave mezcalero.

1.2.2 COMPOSICION QUIMICA DEL AGAVE

Se ha realizado el analisis composicional a especies de agave tales como A.
atrovirens, A. potatorum, A. cochlearis, A. tequilana y los resultados reportados se

muestran en la Tabla 1.1 (Madrigal-Lugo, et al., 1989).
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Tabla 1.1. Composicién media de las especies de Agave

Componente % Pina de Agave
Agua 70 -85
Carbohidratos 10 - 28
Celulosa 2-57
Lignina 3-5
Proteinas 0.2-0.5
Resinas y Lipidos 0.6-0.9

La inulina es el principal carbohidrato de reserva, se encuentra en forma de
polifructosanos, esta compuesta de cadenas de 25 a 35 residuos de fructosa unida
por enlaces B 2-1 y termina con una molécula de glucosa. La miel de agave
cocido, también contiene vitaminas, minerales y aminoacidos que sirven como

cofactores de crecimiento para la levaduras (Bautista-Justo, et al., 2001)

1.3 MEZCAL

De acuerdo a la NOM-070-SCFI-1994 el mezcal es una bebida alcohdlica regional
obtenida por destilacion y rectificacibn de mostos preparados directa vy
originalmente con los azucares extraidos de las cabezas maduras de los agaves
previamente hidrolizadas o cocidas, y sometidas a fermentacion alcohdlica con
levaduras, cultivadas o no (DGN, 2009).

Es un liquido de aroma y sabor derivado de la especie de maguey empleado y del
proceso de elaboracién, diversificando sus cualidades por el tipo de suelo,
topografia, clima, agua, productor, graduacion alcohdlica, levaduras, entre otros
factores que definen el caracter y sensaciones organolépticas producidas por cada
Mezcal. (COMERCAM, 2014)
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1.3.1 TIPOS Y CATEGORIAS DE MEZCAL

La clasificacion del mezcal de acuerdo a la NOM-070-SCFI-1994 se basa en el
porcentaje de carbohidratos provenientes del agave; Tipo |, es el mezcal con
100% de carbohidratos provenientes de agave y Tipo Il, al cual se le adiciona

hasta un 20% de otros carbohidratos. El mezcal en sus dos tipos puede ser:

e Joven; producto derivado del proceso establecido en la NOM.

e Reposado; el mezcal se deja por lo menos 2 meses en recipientes de
madera de roble blanco o encino, para su estabilizacion.

e Afejo o afiejado; el mezcal esta sujeto a un proceso de maduracion de al
menos un afo, en recipientes de madera de roble blanco o encino, cada

una con capacidad maxima de 200 litros.

Todos las categorias mencionadas son susceptibles de ser abocados por la
adicion de uno o mas productos naturales, saborizantes o colorantes permitidos en

las disposiciones legales, con el fin de suavizar el sabor. (DGN, 2009)

1.3.2 QUIMICA DEL MEZCAL

Durante el proceso de produccién del mezcal se llevan a cabo una gran cantidad
de reacciones quimicas y bioquimicas las cuales dan a este producto destilado
una gran riqueza en cuanto a diversidad de compuestos presentes. Muchas de
estas reacciones son llevadas a cabo por enzimas presentes en el agave y en las
levaduras que realizan la fermentacion, mientras que otras reacciones

simplemente son resultado de las condiciones del medio (Reyes, 2006).

Terpenos

Pefia-Alvarez, et al. (2004) identificaron 32 terpenos presentes en agaves de las
variedades A. salmiana y A. angustifolia que comunmente son utilizadas para la
elaboracién del mezcal. Esto indica que algunos terpenos provienen del agave y
perduran en todo el proceso de fabricacion por lo que estan presentes en el
producto final.
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Estos compuestos volatiles tienen un amplio espectro de olores, la mayoria de las
notas son percibidos como agradables, algunos ejemplos de terpenos presentes

en mezcal se presentan en la tabla 1.2 (Garcia, 2012).

Alcoholes

La fermentacion alcohdlica genera principalmente alcoholes a partir de azucares
presentes en los mostos, de estos alcoholes el etanol es el mayoritario y

representa mas del 95% del contenido total.

Otro alcohol importante presente en el mezcal es el metanol, el cual resulta de la
hidrolisis de pectinas metiladas presentes en el agave. Estas son hidrolizadas por
enzimas llamadas metil esterasas. La cantidad de metanol presente depende

directamente de los niveles de pectina en la materia prima (Zoecklein, 1995).

La formacion de los alcoholes de mas de 2 carbonos conocidos como aceites de
fusel se da durante la fermentacion y se concentran en la destilacion. La formacion
de alcoholes superiores o fusel provienen de aminoacidos y carbohidratos. El
mecanismo de reaccion de la formacion de estos alcoholes involucra la
transaminacién entre un aminoacido y su respectivo cetoacido, seguido de una
descarboxilacion y reduccion (Lachenmeier et al., 2006). Ejemplos de alcoholes

presentes en mezcal en tabla 1.2 (Garcia, 2012).

Esteres

Una gran variedad de ésteres son formados durante la fermentacion de los mostos
para la preparacion de bebidas alcohdlicas, los ésteres en general, presentan

caracteristicas sensoriales semejantes a frutas y flores (Eberhardt y Allen, 2003).

Los ésteres etilicos de acidos grasos producidos en las bebidas alcohdlicas
pueden ser clasificados en dos grupos: 1) aquellos que provienen de la reaccién
entre el acetato y alcoholes de fusel y 2) los que resultan de la reaccion entre el
etanol y acidos grasos. Algunos ejemplos del primer grupo son isobutil, isoamil,
amil, siendo el mas abundante el acetato de etilo. Ejemplos del segundo grupo son

13



ésteres etilicos de los acidos hexanoico, octanoico, decandico, entre otros, estos
tienen un impacto importante en algunas propiedades sensoriales de los productos

fermentados como el sabor y olor.

El perfil de ésteres y sus concentraciones dependen de la cepa de levadura
empleada y el tipo de Agave. El acetato de etilo esta relacionado con sabores
frutales. EI aumento en la termperatura de la fermentacion favorece la formacion
de acetato de etilo (Santillan y Garcia, 1998). Ejemplos de ésteres presentes en

mezcal en tabla 1.2 (Garcia, 2012).

La tabla 1.2 muestra algunos compuestos presentes en 4 mezcales de diferentes
fabricantes elaborados con Agave angustifolia. Ademas de furanos y fenoles los
cuales son compuestos de un origen variado, en general provienen del
procesamiento térmico de las materias primas utilizadad para la elaboracion del
producto (Garcia, 2012).

Tabla 1.2. Compuestos presentes en mezcal y Notas sensoriales producidas.

Familia quimica Compuesto Nota

Terpenos D-limoneno Lima
o-Cimeno Hierba
Linalool Floral, frutal
a-loneno Madera
Cariofileno Madera
a-Terpineol Aceite

Alcoholes 2-metil-1-propanol Dulce
3-metil-1-butanol Malta
1-pentanol Dulce
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1-Octanol Seta
Alcohol feniletilico Rosas
Esteres Acetato de etilo Solvente
Acetato de isoamilo Platano
Etil hexanoato Frutal
Etil Decanoato Frutal
Eugenol Clavo
Fenoles
Guayacol Humo
Furanos Furfural Paja

1.4 DENOMINACION DE ORIGEN DEL MEZCAL

A diferencia de otras bebidas tradicionales, el mezcal cuenta con un sello distintivo
que lo vuelve unico, se trata de la DOM y se refiere al nombre de una regién
geografica del pais que sirve para designar un producto originario de la misma, y
cuya calidad o caracteristicas se deben exclusivamente al medio geografico,
comprendiendo en éste los factores naturales y humanos (Revista del
Consumidor, 2013).

Las declaratorias generales de proteccion a las denominaciones de origen son
emitidas por el Instituto Mexicano de la Propiedad Industrial (IMPI) y publicadas en

el Diario Oficial de la Federacion (DOF); donde sefialan el producto y el territorio.

En la Figura 1.2 se puede observar las zonas donde se desarrolla el agave,
actualmente la DOM del mezcal incluye los Estados de Durango, San Luis Potosi,
Guerrero, Zacatecas, Oaxaca, el municipio San Felipe de Guanajuato, 11
municipios del estado de Tamaulipas y 29 municipios del estado de Michoacan.
(COMERCAM, 2014)
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Figura 1.2. Zonas de desarrollo del agave.

1.5 PROCESO DE ELABORACION DEL MEZCAL

La elaboracién de mezcal se inicia con la seleccion del agave, estan permitidas
todas las especies de maguey, cultivados o silvestres, cuyo desarrollo bioldgico
haya transcurrido en el area geografica comprendida por la DOM. Los magueyes
crecen en cultivos o en la vegetacion natural y se cosechan cuando llegan a su
madurez (aparicion inminente del quiote-inflorescencia-o haber sido capados
durante la aparicién del quiote), en esta etapa se preparan para la reproduccion
sexual y concentran fructanos en sus tallos y en la base de las hojas como fuente
de energia para desarrollar el tallo floral, producir polen y néctar. Teniendo en
cuenta que los magueyes, de acuerdo a su especie tardan entre 5 y 25 afos en
llegar a su madurez fisiologica (COMERCAM, 2014).

Algunos indicadores del estado de madurez de agave es la coloracion palida,
amarillenta y tendiente a rojiza, sus pencas tienden a ser menos rigidas y a

doblarse, dando aspecto de planta marchitada. (Morales, 2008).

Después de la seleccion del agave se procede a cortar las hojas del maguey
(utilizando barra, coa, hacha, tarecua o machete) que impiden trozar la raiz,
posteriormente se realiza el labrado que consiste en el corte de pencas verdes,
coémo se observa en la Figura 1.3 (Beneva, 2014).
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Figura 1.3. Corte de hojas del maguey.

Los sistemas agricolas tradicionales, forestales vy silvestres son biolégicamente
mas diversos que el monocultivo agroindustrial. Con un mismo lote puede

elaborarse uno o varios tipos de mezcal. (COMERCAM, 2014).

Después de la cosecha existen dos formas de producciéon del mezcal, la
tradicional y la tecnificada, diferenciandose por el tipo de equipo y maquinaria
empleada. Las dos formas de produccién tienen el mismo principio y se llevan a
cabo en cuatro etapas; coccion, molienda, fermentacion y destilacién (Morales,
2008).

Proceso tradicional

La coccidn se realiza en hornos rudimentarios construidos mediante excavaciones,

revestidos de piedras como se puede observar en la Figura 1.4 (Beneva 2014).

Para el calentamiento del horno, se emplea lefia que es apilada al interior del
horno y una vez que tiene fuego intenso se cubre con piedras hasta que presenten
un color rojo vivo (de 5 a 6 horas de exposicidn), se recubre con bagazo humedo,
encima del cual se colocan los trozos de agave. Finalmente se recubre de una
capa de bagazo seco, petates de palma, lonas vy tierra, dejandose por un minimo
de 3 dias.

17



Al finalizar la coccién el agave se vacia, el cual tiene un color caramelo,

caracteristico de un buen cocimiento (Sanchez, 1989).

El tipo de coccion y combustible contribuyen a definir aromas del maguey cocido
que se transmiten al mezcal, se utilizan encino, mezquite o guamichil.
(COMERCAM 2014).

Figura 1.4 .Horno tradicional de barro y piedra

Terminado el proceso de coccion que es de 3 a 4 dias y una vez frios los trozos de
pifias se procede con la molienda la cual se realiza con el fin de extraer el jugo de
agave, para lo cual se utilizan canoas de madera o de piedra con mazos, también
se utilizan tahonas o molinos de piedra tipo chileno (Morales, 2008), este ultimo
consiste en una piedra amonedada de cantera o cemento con un peso aproximado
de una tonelada accionada por un animal de tiro, la cual gira sobre un piso de
piedra o cemento de forma circular que mide 4 m de didmetro y de 20 a 30 cm de
profundidad, en el centro del circulo esta colocado un eje vertical de madera de 20
a 25 cm de diametro que sirve de eje a la rueda (Quiroz, 2000); mostrado en la
Figura 1.5 (Beneva, 2014). Tras la molienda puede lavarse el bagazo para

conservar sélo los jugos.
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Figura 1.5. Molienda, Molino tipo chileno.

Terminando esta fase los jugos extraidos se vacian a las tinas de fermentacion
pudiendo ser de madera como se muestra en la Figura 1.6 (Beneva 2014) u otro
material, se afiade una porcién del 5 al 10% de agua con respecto a los jugos y se
deja reposar entre uno y dos dias, hasta observar la presencia de espuma; esto
indica que es necesario regular el crecimiento microbiano. Para ello se afade
agua fria al recipiente y revolviendo la mezcla para homogenizar el crecimiento
microbiano. La fermentacion se lleva a cabo entre 8 y 30 dias dependiendo de las

condiciones atmosféricas (Morales, 2008).

El productor considera que la fermentacién ha terminado por las caracteristicas
sensoriales que presenta el mosto muerto, como el cesar del sonido del burbujeo,
el sabor del mosto (sabor amargo), olor (caracteristico del mezcal) y por la

formacion de burbujas grandes y aperladas al agitar el mosto (Sanchez, 1989).

Es de resaltar esta fase de la produccion de mezcal debido a que es un punto
favorable en la produccién artesanal, pues estas fermentaciones al ser de una

microbiota especifica consiguen caracteristicas organolépticas tipicas de la zona.

La rapidez de la fermentacion puede realizarse al ritmo natural del proceso o
acelerandolo con pulque, cortezas o agentes quimicos (por ejemplo sulfato de
amonio) (COMERCAM, 2014).
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Figura 1.6 . Fermentacidn del mosto en tinas de madera

La ultima etapa es la destilacion, que involucra dos operaciones conjuntas
evaporacion y condensacion, por medio de las cuales se lleva a cabo la
separaciéon de alcoholes y agua. Los equipos comunmente utilizados en la
destilacion son alambiques de cobre como se muestra en la Figura 1.7 (Beneva,
2014). Estos alambiques estan integrados por una olla de 300 a 350 litros de
capacidad, por encima se encuentra la cabeza o turbante que recoge los gases y
conduce a los platos refinadores, pasando posteriormente al refrigerante donde se
enfrian y licuan los gases al pasar por un serpentin sumergido en una pileta de
agua (Gonzélez-Hernandez, et al., 2005). En la olla se deposita el mosto
fermentado con los sélidos y liquidos, enseguida se coloca la montera,
posteriormente el turbante se une con la montera por uno de los extremos, y por el
otro, con el serpentin. Cada lote tarda entre 3 a 4 horas (Morales, 2008). Se
realiza una doble destilacion, el primer destilado resultante se divide en 3 partes;
puntas o cabeza que son las primeras fracciones de mayor grado alcohdlico y
contiene compuestos de menor punto de ebullicién respecto al etanol, cuerpo que
contiene principalmente alcohol etilico y colas las cuales contienen alcoholes con
mayor punto de ebullicion que el alcohol etilico. Las puntas, el cuerpo y las colas
son depositados en recipientes separados, sin embargo estas pueden regresar a
la olla de destilacion para ser redestiladas, lo que se conoce como "refinado". De
igual manera la segunda destilacion se divide en 3 fracciones; puntas, cuerpo y
colas. La fraccion recogida después de separar las puntas en la segunda
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destilacion es también llamada "corazén" que es propiamente el mezcal. El liquido
residual con un contenido minimo de etanol y de componentes volatiles (colas)

usualmente se recicla agregandolo al mosto muerto (Sanchez, 1989).

Figura 1.7. Alambique de cobre

Proceso Tecnificado

En lo que respecta el proceso tecnificado, también se realiza en cuatro fases y su
principal diferencia con la artesanal, es el empleo de maquinaria y equipo. Ademas
los volumenes de produccién aumentan, y disminuye la mano de obra, asi como el

tiempo de produccién.

En este proceso la coccién se lleva a cabo en autoclaves, como se muestra en la
Figura 1.8 (Beneva, 2014), estos equipos tienen forma cilindrica en donde la parte
superior es inyectado el vapor de agua, la parte inferior dispone de parrillas que
permite el drenaje de los jugos y el soporte de las pifias (Ibarra, et al., 2010). Las
pifas seleccionadas, después de haber pasado por una partidora mecanica se
introduce a la autoclave a través de una banda transportadora; estas dos
actividades son simultaneas, se requieren tres horas para procesar 4.5 toneladas
de agave en verde. Mientras se realiza el seccionado de pifias, la caldera es

puesta en operacién para generar vapor que ha de alimentar la autoclave.
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Una vez llena la autoclave con trozos de agave, se cierra e inicia la coccién
durante ocho horas a una temperatura de 120 °C y presion de 1.2 Kg/cm?. En un
tiempo intermedio de tres horas después de haber iniciado la coccién del agave, la
autoclave se abre durante una hora y se drenan las mieles amargas para no
contaminar el producto (Morales, 2008). Es importante llevar a cabo el drenado de
"las mieles amargas" ya que estas no son aprovechables durante el proceso de
elaboracién por el alto contenido de impurezas del agave, principalmente ceras y
resinas presentes en la cuticula del agave (lbarra, et al., 2010). Terminado el
tiempo se abre la valvula para liberar la presién interna de la autoclave y se espera
hasta que la temperatura disminuya a 60 °C. Se procede a descargar el agave

cocido a una fosa receptora (Morales, 2008).

Figura 1.8. Maguey horneado en autoclave

La fase de la molienda emplea una banda transportadora que conduce la materia
prima a un molino como se muestra en la Figura 1.9 (Beneva, 2014). Los molinos
extraen los jugos, estos se conducen a una fosa de liquidos previamente
colocados y se recirculan en intercambiadores de calor para disminuir su
temperatura de 50 a 25 °C (Morales, 2008).
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Figura 1.9. Molienda de maguey

Una nueva tecnologia para la extraccion de los jugos de agave y posterior
hidrdlisis, es el uso de difusores. En esta tecnologia la pifia del agave es colocada
en una banda transportadora y a su paso es lavada con agua a 60 °C, temperatura
a la cual la inulina es soluble. El jugo es pasado a coccion para la hidrolisis; estos
equipos continuos pueden procesar de 200 a 400 ton/dia de agave, convirtiéndose
en un proceso que disminuye ostensiblemente los costos de produccion y
aumenta la eficiencia de la extraccion. En la industria del tequila la eficiencia de
extraccion va del 78 al 82% en molinos caferos y entre 92 al 97% en difusores
(Ibarra, et al., 2010).

Después de la molienda se espera a que la temperatura de los jugos disminuya y
posteriormente se bombean a tanques de inoculacién (capacidad de 5, 000 L)
para iniciar la fermentacioén. Para acelerar la fermentacion, se adiciona sulfato de
amonio en la operacion de inoculacion, la cual requiere un dia para el crecimiento
de los microorganismos. Enseguida el producto inoculado es bombeado a los
tanques de fermentacion (que tienen una capacidad de 15, 000 L) y se agrega
50% de agua, permaneciendo en estos depodsitos durante 4 dias. El tanque de
fermentacién se muestra en la Figura 1.10 (Beneva, 2014), éstos tienen instalado
un termometro para medir la temperatura del mosto y de esta manera mantenerlo
a 25y 30 °C; si la temperatura del mosto es menor a 25 °C se adiciona vapor, 0 si

la temperatura es mayor a 30 °C se recircula en los intercambiadores de calor.
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Los jugos con o sin bagazo se vierten en recipientes de madera donde se agrega
agua, para ello se utilizan troncos huecos, cueros, hoyos en la roca, recipientes de
diversas maderas, mamposteria, plastico o acero inoxidable. El material del
recipiente, la pureza y los minerales del agua influyen en las caracteristicas del

mezcal (Morales, 2008).

La gran diversidad de géneros y especies de microorganismos fermentadores es
poco conocida. Las cepas controladas optimizan el proceso pero restan
diversidad. (COMERCAM, 2014).

Figura 1.10. Mosto de maguey fermentado

En la etapa de destilacion se emplea un equipo como el mostrado en la Figura
1.11 (Beneva, 2014), constituido por un evaporador, una torre de rectificacion, un
condensador, un precalentador y un enfriador. En el interior del evaporador hay un
tubo de cobre en forma de serpentin por el que fluye vapor de agua procedente de
la caldera, desde el serpentin se transfiere calor al mosto contenido en el
evaporador, lograndose la evaporacion de los productos volatiles que después de
la condensacién se convertirdn en mezcal. Asi mismo la funcién de la torre de
rectificacion es obtener un producto de mejor calidad mediante las evaporaciones
y condensaciones. Los vapores que logran salir de la columna, se condensan al
contacto con los tubos del condensador que transporta agua refrigerante

procedente de una torre de enfriamiento.
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El evaporador tiene en su interior un serpentin de cobre por el que fluye el mezcal
caliente. Este equipo realiza dos operaciones, un consiste en enfriar el mezcal que
circula por el serpentin y otra es de calentar el mosto acumulado en el
precalentador previo a destilarse. Debido a que no se logra disminuir la
temperatura del mezcal a menos de 30 °C se hace pasar por un enfriador, en
forma de serpentin sumergido en agua fria proveniente de la torre de enfriamiento
(Morales, 2008).

Figura 1.11. Destilacion de Mosto fermentado.

La maduracién tanto para el proceso artesanal como el tecnificado pueden utilizar
recipientes de madera de roble blanco o encino como se muestra en la Figura 1.12
(Beneva, 2014), el tiempo de almacenamiento varia dependiendo de la categoria

del mezcal; reposado (minimo 2 meses) o afejado (minimo 1 afo) (DGN, 2009).

Figura 1.12. Afiejado en barricas

25



Por ultimo para el envasado, este se puede realiza de manera manual o mecanica,

pudiéndose cumplir con las siguientes etapas:

a) Lavado de botellas con mezcal y/o agua para consumo humano.

b) Filtracion del producto terminado con filtro(s) para la captura de sdlidos.
c) Llenado.

d) Taponado.

e) Sellado.

Pueden utilizarse diferentes envases (tamafo y material) dependiendo de lo que
se va a envasar: categoria y volumen del mezcal. (COMERCAM, 2014). En las
Figuras 1.13 y 1.14 se muestra el envasado y etiquetado del mezcal en la
productora mezcalera BENEVA (Beneva, 2014).

Figura 1.14. Etiquetado de producto terminado.
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1.5.1 DESCRIPCION QUIMICA DE LA ELABORACION DEL MEZCAL

El mezcal aunque se encuentra protegido por la denominacién de origen no queda
exenta de adulteraciones y competencia desleal. Por ello es importante hacer
énfasis en la importancia del conocimiento de la quimica del mezcal, no sélo para
el desarrollo de la industria mezcalera, si no para contribuir al mejoramiento de la

calidad y control de los procesos.

La primera etapa del proceso de produccion de mezcal consiste en la coccion de
las pifias del maguey cuyo objetivo es la hidrolisis de los fructanos contenidos.
Estos azucares representan el 60% del total de los carbohidratos solubles
presentes en las plantas. La inulina es un oligofructano con enlaces beta (1-2) y
constituyen el carbohidrato de reserva de A. tequilana, A. americana, A. mapisaga,
A. antrovirens y A. salmiana. Entre especies de agave se presentan diferencias en
la distribucidn de carbohidratos solubles como sacarosa, fructosa y glucosa, esto
se debe a las caracteristicas ambientales que prevalecen en las regiones donde
son cultivadas o cosechadas. (Mancilla-Margalli y Lépez, 2006). Después del
proceso térmico, las fibras se ablandan lo que facilita la molienda y la extraccién
del jugo que contiene azucares simples, principalmente fructosa, que es facilmente

metabolizada por levaduras y bacterias alcohologénicas. (Segura, 2010).

Como siguiente etapa, las cabezas de las plantas cocidas se muelen con el objeto
de extraer los azucares fermentables. El subproducto obtenido representa
aproximadamente el 40 % del peso total. Una vez extraido el jugo se procede a
preparar el mosto; ajustando el grado de sodlidos disueltos en el medio para tener

una concentracion de azucares que puede irde 4 a 10 % (p/v).

La fermentacién tiene como funcién el desdoblamiento de los hidratos de carbono
a través de los microorganismos que dan como resultado el alcohol etilico y
diéxido de carbono, aldehidos, cetonas, entre otros (Morales, 2008). El metanol se
forma durante la fermentacidn pero sin relacion alguna con ella, por hidrélisis de

pectinas (pectinas solubles y protopectinas) de Agave (Flores, 2013).

La variabilidad de la fermentacion radica en factores como el tipo y la

concentracion de microorganismos, del producto, del sustrato y en algunos casos
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de las enzimas (Escalante-Minakata & lbarra-Junquera, 2007). La composicion
cualitativa y cuantitativa de la microbiota presente va a depender de los siguientes
factores: La regién de origen de la materia prima, el procedimiento de produccion,

el pH y la temperatura (Torija, 2002).

La siguiente fase es la destilacion, la cual consiste en la separacién de los
productos volatiles, cobmo alcoholes y los no volatiles como el agua, grasas y
sélidos. El mosto fermentado se calienta para evaporar el alcohol y otros
compuestos. A lo largo del proceso de destilacién se obtienen tres fracciones
principales: la cabeza, el corazon y la cola. Los compuestos mas ligeros como el
acetato de etilo, acetaldehido y metanol salen en la primera fraccion, la cual es
eliminada (COMERCAM, 2014). Después continua la segunda fraccion o corazén
que sera el futuro mezcal y tiene hasta aproximadamente un 60 % (v/v) de etanol,
finalmente las colas, que corresponden a compuestos de alto peso molecular

(Gonzalez-Hernandez, et al., 2005).

El mezcal contiene compuestos volatiles en bajas concentraciones como ésteres,
aldehidos, cetonas, acidos, furanos y terpenos que contribuyen a sus
caracteristicas organolépticas (Lopez, 1999), pero es una bebida que tiene rasgos
caracteristicos de las distintas especies de Agave y de los procesos empleados en
su elaboracion, es decir, se tiene una gran variabilidad en la presencia de los

constituyentes (Molina-Guerrero et al., 2007).

Durante la maduracion el tiempo que permanece el alcohol rectificado al interior
del barril se dan cambios sensoriales, causados principalmente por fendmenos;
como la oxidacién, formacion y liberacion de compuestos del barril por su contacto
con el alcohol. Algunos compuestos extraidos de la madera o formados durante la
maduracion son furanos (furfural, alcohol furfurilico), lactonas (trans-3-metil-4-
octalactona, cis-3-metil-4-octalactona),  aldehidos  fendlicos  (vainillina,
coniferaldehido, vainillato de etilo), terpenos (Trans-geraniol, Limoneno), fenoles

volatiles (eugenol, 4-etilfenol, guayacol), entre otros (Ibarra, et al, 2010)
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Il EXPORTACION DE MEZCAL A ESTADOS UNIDOS

Exportar es el envio legal de mercancias nacionales o nacionalizadas para su uso

0 consumo en el extranjero.
De acuerdo a la ley aduanera hay dos tipos:

Exportacion definitiva: se encuentra definida en el articulo 103 de la Ley
aduanera como salida de mercancias del territorio nacional para permanecer en el

extranjero por tiempo ilimitado.

Exportacion temporal; es la salida de mercancias del territorio nacional para
retornar posteriormente al pais. se realiza con el objeto de permanecer en el
extranjero por tiempo limitado y con una finalidad especifica como reparacion,

exhibicion, substitucién, etcétera.

Como en cualquier negocio para exportar se requiere de preparacion, esfuerzo,
dedicacion, constancia y aprendizaje. Ademas, se debe considerar la exportacion
COmMO un negocio que requiere un compromiso de largo plazo ya que los beneficios
mas importantes del mismo se veran reflejados con el tiempo y con el crecimiento
de las ventas internacionales (BANCOMEXT, 2005).

Para conocer sobre el mercado meta Estados Unidos y las oportunidades que

ofrece para la importacion de mezcal se requiere, entre otras cosas:

e Informaciéon general sobre el pais al que deseas exportar, el area y/o el

mercado especifico.

e Informacién necesaria para pronosticar los requerimientos del producto,
anticipando las tendencias sociales, econdmicas, de la industria y del

consumidor del mercado o pais especifico.

¢ Informacién de mercado especifica requerida para llevar a cabo decisiones
claves sobre adaptacion de tu producto, promocién, distribucién y precio.
(PROMEXICO, 2014).
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2.1 MAGNITUD DEL MERCADO

De acuerdo con el Censo 2010, la poblacion de los Estados Unidos el 1 de abril de
2010, fue de 308,7 millones de personas, lo que representa un aumento del 9,7
por ciento de la poblacion desde 2000, cuando era de 281,4 millones. Para
conocer las distribucion geografica se muestran las tablas 2.1 y 2.2; los estados y

ciudades mas pobladas (Mackun y Wilson, 2011).

Tabla 2.1. Los 5 Estados mas poblados de los Estados Unidos

NOMBRE DEL ESTADO POBLACION
California 37, 253, 956

Texas 25, 145, 561

New York 19, 378, 102
Florida 18, 801, 310

lllinois 12, 830, 632

Tabla 2.2. Las 5 ciudades mas pobladas de los Estados Unidos

NOMBRE DE LA CIUDAD POBLACION
New York, NY 8,175,133
Los Angeles, CA 3,792, 621
Chicago, IL 2,695, 598
Houston, TX 2,099, 451
Philadelphia, PA 1, 526, 006
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2.1.2 POBLACION MEXICANA

Segun el Censo del 2010, de las 308.7 millones de personas que vivian en los
Estados Unidos para el 1° de abril de 2010, 50.5 millones (o bien el 16 por ciento)
eran de origen hispano o latino. Aproximadamente tres cuartas partes de los
hispanos reportaron ser de origen mexicano, puertorriquefio o cubano. En el 2010,
las personas de origen mexicano conformaron el grupo mas grande de hispanos,
lo cual representa el 63 por ciento del total de la poblacién hispana en los Estados

Unidos.

Tabla 2.3 Distribucion porcentual de la poblacion hispana por tipo de origen del

censo 2010 de los Estados Unidos.

Distribucion porcentual (% de poblacion)
63
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Tabla 2.4 Primeros 5 estados con una poblacion de origen Mexicano especifico
con un millén de personas o0 mas en los Estados Unidos en 2010.

Total Clasificacion
Origen
Primero Segundo Tercero Cuarto Quinto
Mexicano
Area........... EE.UU. California Texas Arizona lllinois Colorado
Poblacion... 31,798,258 11,423,146 7,951,193 1,657,668 1,602,403 757,181
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2.2 ECONOMIA

La economia de los Estados Unidos es la mas poderosa, diversificada vy
globalizada del mundo. Esta basada en un modelo de economia de consumo en
un mercado completamente libre y abierto. El producto interno bruto es de 15.7
trillones de ddlares y esto representa el 18.4% de la economia mundial, ademas

€s una pais con ingreso per capita de 49, 800 ddlares.

Las empresas estadounidenses son lideres mundiales en la gran mayoria de los

sectores industriales y de servicios entre los que destacan:
o Manufactura avanzada y sectores de alta tecnologia.
o Sectores Automotriz y Aeroespacial.
o Equipo de computo y telecomunicaciones.
o Servicios financieros.

o Agricultura (PROMEXICO, 2014)

2.2.1 TRATADO DE LIBRE COMERCIO DE AMERICA DEL NORTE (TLCAN)

El objetivo fundamental del TLCAN es liberalizar de manera gradual y coordinada
el comercio de bienes y servicios, asi como los movimientos de capital, para
formar un area de libre comercio entre Canada, Estados Unidos y México con los

siguientes objetivos:
e Eliminar las barreras al comercio.
e Promover las condiciones para una competencia justa.
¢ Incrementar las oportunidades de inversion.
e Proteger adecuadamente los derechos de propiedad intelectual.

e Establecer procedimientos eficaces para la aplicaciéon del Tratado y

solucionar controversias.

e Fomentar la cooperacion trilateral, regional y multilateral.
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Con la firma del TLCAN se asegurd a los exportadores mexicanos un trato
arancelario preferencial practicamente inmediato para la mayoria de los productos
que se envian a Canada y Estados Unidos (PROMEXICO, 2013).

Asi, a partir del 10. de enero de 1994, quedaron libres de arancel el 79.9% de las
exportaciones mexicanas a Estados Unidos. En 1998 se elimind otro 12.5%
adicional y 6.3% en el afio 2003. De esta manera, a partir de 2008, la totalidad de

las exportaciones negociadas de México a ese mercado estan exentas de arancel.

En el TLCAN, asi como en todos los tratados o acuerdos comerciales negociados
por México, se establece, conforme al principio de trato nacional, que los bienes
que un pais miembro importe de otro no seran objeto de discriminacion; por tanto,
los productos mexicanos que ingresen a los mercados de Estados Unidos o

Canada recibiran un trato igual al de los producidos en esos paises

Tal y como se observa, la gran mayoria de las exportaciones mexicanas tanto a
Canada como a Estados Unidos se encuentran exentas de arancel, lo cual

representa una gran oportunidad de exportacion. (SIICEX, 2014).

2.2.1.1 CLASIFICACION ARANCELARIA DEL MEZCAL

Las mercancias deben clasificarse arancelariamente al pasar por las aduanas, a
fin de identificar de manera clara y precisa qué tasa porcentual de arancel les
corresponde pagar de acuerdo con el tipo de arancel aplicable, asi como para
conocer y vigilar el cumplimiento de las regulaciones no arancelarias, tales como
permisos previos, cuotas compensatorias, regulaciones sanitarias, de etiquetado,
etc., a las cuales estén sujetas (BANCOMEXT. 2005).

En el caso del mezcal es un producto totalmente originario de México ya que su
materia prima, insumos y en general el proceso de produccion se realizan en el
territorio nacional por lo tanto tiene trato preferencial en Estados Unidos por
TLCAN, es decir, el mezcal es un producto libre de pago de arancel. En la tabla

2.5 se muestra la fraccion arancelaria correspondiente al mezcal (SIICEX, 2013)
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Tabla 2.7. Fraccién arancelaria del mezcal

Fraccion arancelaria | Descripcion NOM Publicaciéon D.O.F.

2208.90.05 Mezcal NOM-070-SCFI-1994 12-06-97

2.3 CONSUMO DE ALCOHOL EN ESTADOS UNIDOS

En los Estados Unidos, en el 2010 el consumo per cépita de etanol considerando
todas las bebidas alcohodlicas es de 2,26 litros. En la tabla 2.3 se muestra el

consumo de alcohol por estado (NIAA, 2014).

Tabla 2.5. Consumo de alcohol per capita en litros de etanol por estado, Estados

Unidos

1.99 o0 menos 2.00-2.24 2.25-2.49 2.50 o mas
Alabama California Arizona Alaska
Arkansas Indiana Connecticut Colorado

Georgia Maryland Hawaii Delaware
Kansas Michigan lllinois Dist. of Columbia
Kentucky Mississippi lowa Florida
Oklahoma New York Maine Idaho
Tennessee North Carolina Minnesota Louisiana
Utah Ohio Missouri Massachusetts
West Virginia Pennsylvania Nebraska Montana
Texas New Jersey Nevada
Virginia New Mexico New Hampshire
Washington South Carolina North Dakota
Oregon
Rhode Island
South Dakota
Vermont
Wisconsin
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2.3.1 ESTADISTICAS DE EXPORTACION DE MEZCAL

Estados Unidos es el primer importador de mezcal, pues en el 2013 importd

429,906 L de mezcal que equivale a 4,096,889 de dolares y de enero a diciembre
del 2014 import6 673, 369 L de mezcal equivalente a 7,725,860 de ddlares; hubo

un incremento en el precio promedio del mezcal del 20%. Estos datos asi como la

exportacién a otros paises se muestran en la Tabla 2.6 con datos de SIICEX,

2015.

Tabla 2.8. Exportacion de Mezcal en los periodos de enero-diciembre 2013 y

enero-diciembre 2014.

2014 (enero-Diciembre)

2013 (enero-diciembre)

PAIS Valor Volumen Valor Volumen
(Dodlares) (litros) (Dodlares) (litros)
Estados
7,725,860 673,369 4,096,889 429,906
Unidos
Australia 628,197 38,309 668,958 62,314
L 397,278 77,850 334,348 66,600
Espana 371.880 23,295 131,771 10,961
Reino Unido | 348374 20,505 231,875 29,132
Aclls s 288,570 32,423 173,462 23,766
UL 200,673 836,174 191,623 9,401
Canada 169,458 0,934 187,433 18,396
= 140,327 19,440 0 0
Suecia 135,355 5,338 64,240 3,922
AT 112,500 22,500 36 12
Holanda 111,668 11,895 93,663 12,941
Italia 20,267 470 74,001 8,820
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Otros 2,747,320 127,993 1,253,025 63,561

Total 13,357,727 | 1,899,495 7,501,414 739,732

2.3.2 POSICIONAMIENTO DEL MEZCAL EN ESTADOS UNIDOS

En los Estados Unidos, en los ultimos 3 afios, el volumen de alcohol puro de las

bebidas espirituosas representa mas del 30% del mercado del total de las bebidas

alcoholicas. El mezcal aun con su pequefia contribucion en volumen, sus datos

porcentuales son bastante alentadores, ya que en el mismo periodo ha tenido un

incremento de 113.8 % de alcohol puro para el mercado de los EUA.

En los Estados Unidos es habitual crear categorias de las bebidas alcohdlicas de

acuerdo al precio por botella como se muestra en la Tabla 2.9.

Tabla 2.9. Categorias de botellas de bebidas alcohdlicas en EE. UU.

CATEGORIAS PRECIO DE BOTELLA EN ANAQUEL (DOLARES)
VALUE <12
PREMIUM 12 18
HIGH END 18 - 30
SUPER PREMIUM >30

El mezcal se ubica en las categorias High end y Super premium; el 60% de los

mezcales que se exportan estan en el sector Super premium mientras que el 40%
restante es High end (COMERCAM, 2015).
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2.6 DOCUMENTOS BASICOS DE EXPORTACION

El mezcal al ser una bebida alcohdlica es necesario que la empresa registre en el

Padrén de Exportadores Sectorial.

Para poder llevar a cabo una exportacion en México es necesario contar con
documentacion basica y tramites ante algunas dependencias gubernamentales

entre las cuales se mencionan los siguientes:

1. Registro de marca y Propiedad Industrial.

Es importante este tramite pues con el registro de la marca el estado le otorga el
derecho exclusivo de uso, en el comercio internacional resulta necesario proteger

los derechos de propiedad industrial ya que son susceptibles de plagio.
2. Registro federal de contribuyentes (RFC)

Para exportar lo primero que se tiene que hacer es tener una empresa que esté

constituida legalmente segun las leyes fiscales y comerciales del pais.

Los requisitos y procedimiento se pueden consultar en el portal
http://www.tuempresa.gob.mx/inicio.(PROMEXICO, 2014).

3. Marcado de pais de origen

Para productos de exportacion, el marcado de pais de origen podra ir impreso en

el empaque con la leyenda “Hecho en México”, “Made in México”, o en el idioma

del pais de destino.
4. Documentos aduaneros

Los documentos requeridos son: Pedimento de exportaciéon al que se debera
acompanar de: Factura comercial o cualquier documento que exprese el valor
comercial de las mercancias; y los documentos que comprueben el cumplimiento

de regulaciones y restricciones no arancelarias.
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5. Lista de empaque

Este documento permite identificar el contenido y tipo de cada caja donde se
encuentra contenidas las mercancias para su transporte; por ello debe realizarse

una lista de empaque metddica que coincida con la factura.
6. Documento de transporte

Para competir con éxito en los mercados internacionales, es indispensable
efectuar un analisis exhaustivo del medio de transporte. Un parametro importante

de este analisis son los costos y la oportunidad en la entrega.

Los términos del documento de transporte deben coincidir con los de la carta de
crédito o, en su caso, con los del contrato de compraventa, la factura, lista de
empaque. Es obligacidn del exportador describir las caracteristicas, la cantidad, el
envase, embalaje y el peso de los productos por cada contenedor, de acuerdo con
su tipo y capacidad (BANCOMEXT, 2005).

7. Encargo Conferido

Este documento es una autorizacidn ante la autoridad aduanera para que el
agente aduanal lleve a cabo el despacho a nombre del exportador. El Art. 40 de la
Ley Aduanera establece la obligacion de utilizar un agente aduanal para las

operaciones de importacion o exportaciéon. (PROMEXICO, 2014)
8. Seguro

Uno de los requisitos indispensables para realizar operaciones comerciales en los
mercados internacionales, en especial el de Estados Unidos, es la contratacion de
un seguro de responsabilidad civil. Este cubre los dafios, asi como los perjuicios y
el dafio moral que el uso del producto comerciado por el asegurado pueda causar
a terceros y por los que éste deba responder, tales dafios pueden ser por hechos
u omisiones no dolosos, ocurridos durante la vigencia de la pdliza, que causen la
muerte, atenten contra la salud o deterioren (o destruyan) los bienes de terceros
(BANCOMEXT, 2005).
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2.7 REGULACION DE LA IMPORTACION DE MEZCAL EN ESTADOS UNIDOS.

Para conocer las regulaciones del mezcal en Estados Unidos es importante
conocer las dependencias gubernamentales encargadas de la regulacion de la
importacion de bebidas alcohdlicas. MOU 225-88-2000 Es un acuerdo entre la
Administracion de Alimentos y Medicamentos (FDA) y la Oficina de Alcohol,
Tabaco y Armas de Fuego (ATF) con el fin de esclarecer y delimitar las
responsabilidades de aplicacién de cada organismo con respecto a la adulteracion

de bebidas alcohdlicas y otros fines relacionados.

La mision de FDA (Food and Drug Administration) es hacer cumplir la Ley Federal
de Alimentos, Medicamentos y Cosméticos (FD & C) y otras leyes que estan

disefadas para proteger a los consumidores de la salud, la seguridad y el bolsillo.

Con la excepcion de la mayor parte de carne y aves de corral, todos los alimentos,
medicamentos, productos biolégicos, cosméticos, dispositivos médicos vy
productos electronicos que emiten radiacion, como se define en el FD & C y actos
relacionados, estan sujetos a la revision por la FDA cuando se importan o se

ofrecen para la importacién en los Estados Unidos.

Todos los productos importados estan obligados a cumplir las mismas normas que
los productos nacionales. Los alimentos importados deben ser puros, sanos,
seguros para el consumo y producidos en condiciones sanitarias; todos los

productos deben contener el etiquetado informativo y veraz en Inglés.

De acuerdo a la ley Federal Food, Drug and Cosmetic of 1938 la FDA tiene la
autoridad, entre otras cosas, a tomar medidas con respecto a los productos
alimenticios adulterados, incluidas las bebidas alcohdlicas, tanto nacionales como
importados. Bajo la seccion 402 de la Ley FD & C, un alimento esta adulterado si
fue producido, empacado o almacenado bajo condiciones insalubres; si contiene
cualquier sustancia venenosa o nociva que puede hacer que los alimentos
perjudiciales para la salud; o si contiene un aditivo alimentario no aprobado. FDA
tiene autoridad para iniciar la incautacion de alimentos adulterados, incluidas las
bebidas alcohdlicas, y para tratar de prohibir la introduccion de estos productos en

el comercio interestatal.
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Por otro lado conforme a la ley de la Federal Alcohol Administration de ICR 1986,
ATF es responsable de la promulgacion y aplicacion de las regulaciones con
respecto al etiquetado de los licores destilados (también espirituosas), el vino y las
bebidas de malta, tanto nacionales como importados. Ademas la promulgacion y
regulacion de la publicidad de bebidas alcohdlicas para asegurar que proporcionan
al consumidor una informacion adecuada sobre la identidad y la calidad de dichos
productos. Establece que para la venta de dichos productos se da solo si se
embotellan o envasan y se etiquetan de conformidad con los reglamentos

prescritos por el secretario de Hacienda (FDA, 2009).

El 24 de Enero de 2003, el Acta de Seguridad de la Patria de 2002 (Homeland
Security Act of 2002), establecio la Agencia de Impuestos y Comercio de Alcohol y
Tabaco (TTB), manifestando que las funciones de la Agencia de Alcohol, Tabaco,
y Armas de Fuego (ATF) fueran divididas en dos nuevas organizaciones con
funciones separadas. El Acta cre6 una nueva agencia de impuestos y comercio
dentro del Departamento del Tesoreria, y desplazé ciertas funciones de ejecucion
de leyes del ATF al Departamento de Justicia. El Acta también determind que las
funciones de coleccién de impuestos quedaran bajo en control del Departamento
del Tesoro; y que la nueva organizacion se llamara “Alcohol and Tobacco Tax and

Trade Bureau” (Agencia de Impuestos y Comercio de Alcohol y Tabaco).

En su forma presente, la misién de TTB es de colectar los impuestos debidos y
asegurar que bebidas alcohdlicas sean producidas, etiquetadas, anunciadas, y
comercializadas de acuerdo con ley federal. Sus objetivos son de proteger los
ingresos y al publico, y promover la conformidad voluntaria. La historia de TTB y la
historia de coleccidn de impuestos originaron en el antiguo ATF, y los origenes del
ATF empezaron hace mas de 200 afnos como una de las primeras agencias del

Tesoro que colectaban impuestos en la Tesoreria. (ATF, 2012)
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2.7.1 REGULACION DE LA IMPORTACION DE MEZCAL POR TTB.

Los interesados interesados en importar bebidas alcohdlicas hacia los EE. UU.

deben cumplir con varios requisitos. El importador debe considerar los siguientes

puntos:

1.

El importador debe obtener el permiso apropiado emitido por Agencia de
Impuestos y Comercio de Tabaco y Alcohol (TTB). Para obtener un
Permiso Basico de Importador, o "Importer’s Basic Permit," debe llenar el
formulario TTB F 5100.24 (Anexo B), Aplicacién para Permiso Basico bajo
la Acta Federal de Administraci 6n de Alcohol. También se puede aplicar

por medio la pagina web de TTB.gov.

e Si un individuo incluido en la solicitud es un ciudadano de un pais
extranjero, ha vivido en un pais extranjero por un periodo mayor de
dos anos (después de los 18 afios de edad), o tiene asociacion
alguna con un pais extranjero, ademas se debe llenar el formulario
TTB F 5000.9 (Anexo B), Personnel Questionnaire.

e Para obtener un Permiso Basico de Importador, su negocio debe
tener un local en los EE. UU.; si esto no es posible, puede contratar

con un importador que ya posee un permiso.

Importadores deben de llenar el formulario TTB F 5630.5 (Anexo B),
"Alcohol Dealer Registration" después de que han recibido un permiso
basico de TTB y antes de iniciar su negocio. Importadores también deben
de someter este formulario a TTB cuando hay un cambio en su informacion

y cuando terminen actividades como importador.

El importador debe obtener un Certificado de Aprobacion de Etiqueta
(Certificate of Label Approval o COLA), por medio de la Aplicacion para y
Certificacion/Exencion de Etiqueta/Aprobacion de Botella, TTB F 5100.31.
La aplicacion para aprobacion de la etiqueta también se puede someter

electrénicamente, por medio de COLAs Online.
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e Como parte del proceso para obtener un COLA, en ciertos casos es

necesario que el importador también obtenga pre-aprobacion para el

producto antes de obtener el COLA.

4. El importador también debe cumplir con reglamentos estatales y locales

aplicables a su producto. Jurisdicciones estatales y locales pueden tener

Sus propios requisitos con respecto a importaciones, ademas de requisitos

Federales.

5. El importador debe asegurar que el productor de la bebida alcohdlica este

registrado con la Administracion de Alimentos y Drogas de los Estados
Unidos (U.S. Food and Drug Administration, FDA) y debe proveer al FDA

notificacion anterior de una importacién prevista. El FDA administra estos

requisitos, los cuales son parte del Acta Contra el Bioterrorismo.

6. El importador también es responsable por todos los impuestos federales y

deberes aplicables. EI mezcal es una bebida alcohdlica destilada, el

impuesto sobre este producto se muestra en la tabla 2.7 (TTB, 2012).

Tabla 2.9. Impuesto de comercializacion del Mezcal.

Bebidas alcohdlicas

Destiladas

Graduacion alcohélica (Proof
Gallon)*

Botella de 750 mL

TODAS

$13.50

$2,14 (a 80 "proof"
6 40°)

* Un "proof gallon" es un galén de liquido con 100 "proof" 6 50% de graduacién

alcohdlica. El impuesto se ajusta segun la graduacion alcohdlica del producto.
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2.7.1.1 REQUISITOS DE RETIRADA DE LA CUSTODIA DE ADUANAS.

Certificado de aprobacion de etiqueta. Licores destilados embotellados no seran
liberados de la custodia de Aduanas para el consumo a menos que se depositaran
en poder del funcionario de aduanas pertinente del puerto de entrada original o de
una copia fotostatica de un certificado de aprobacion de etiqueta aprobada, TTB
Formulario 5.100,31 (Anexo B).

Liberacion. Si se ha aprobado el original o copia fotostatica del formulario TTB
5100.31, la marca o lote de licores destilados con etiquetas idénticas a las que se

muestran pueden ser liberados de la custodia de la Aduana.

Reetiquetar. Aguardientes importados en la custodia de Aduanas que no estan
etiquetados en conformidad con los certificados de aprobacion de etiqueta
expedida por el oficial TTB apropiado deben ser re-etiquetadas antes de su
liberacion bajo la supervisidon de los funcionarios de aduanas del puerto en el que

se encuentran los espiritus.

Declaraciones de proceso. TTB Formularios 5.100,31. Etiquetas que llevan la
palabra "destilada" como parte de la designacion, debera ir acompanada de una
declaracion preparada por el fabricante, que establece una descripcidon paso a

paso del proceso de fabricacion.

Certificado de Origen: Mezcal. El mezcal importado en botellas no seran liberados
de la custodia aduanera para el consumo a menos de que la factura vaya
acompanada de un certificado de origen expedido por un funcionario debidamente
autorizado del gobierno Mexicano. Si la emisién de tales certificados con respecto
al mezcal ha sido autorizada por el gobierno Mexicano, este certifica la identidad
del mezcal y que ha sido fabricado de conformidad con las leyes regulables para

el consumo domeéstico.

Si la etiqueta de cualquier Mezcal importado en botellas, contiene una declaracién
de la edad, el Mezcal no sera liberado de la custodia aduanera para el consumo a
menos que un certificado de un funcionario debidamente autorizado del Gobierno

de México en cuanto a la edad del mas joven de Mezcal en la botella se presente
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con la solicitud de puesta en libertad. La edad certificada sera el periodo durante
el cual el Mezcal ha sido almacenado en recipientes de roble después de la
destilacion y antes del embotellado. (CBP, 2014).

2.7.1.2 ETIQUETADO DE BEBIDAS ALCOHOLICAS POR TTB

Informacién de la etiqueta obligatoria.
a) En la etiqueta de la marca:

o Nombre de marca. Una marca es utilizada para identificar y
promocionar una bebida espirituosa. La marca no puede confundir al
consumidor sobre el tiempo de afiejamiento, identidad, origen u otras

caracteristicas del licor.

o Clase y tipo. La etiqueta que tiene la marca de un licor debe contener
una designacion adecuada para identificar el producto de la botella.
Las regulaciones son muy especificas sobre los ingredientes y
procesos utilizados para producir un producto de cierta clase o tipo.
El mezcal es un producto distintivo de México y debe producirse

conforme a las leyes establecidas.

o Contenido de alcohol, (% de alcohol por volumen). La etiqueta debe
contener una declaracién del contenido de alcohol en porcentaje por
volumen. Una declaracion del contenido de alcohol en graduacion
alcohdlica (Proof), esta puede demostrarse ademas de la declaracion

requerida de alcohol volumen.

o El contenido neto de un recipiente de licor debe ser declarado en
unidades métricas. Los licores deben ser embotellados en
recipientes de ciertos tamanos: 1.75 L, 1L, 750 mL, 375 mL, 200 mL,
100 mL, o 50 mL. Una lata debe ser llenada a 355 mL, 200 mL, 100
mL, o 50 mL.
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b) En la etiqueta de la marca o en una etiqueta de vuelta:

o Nombre y direccion; EI nombre del envasador o importador debe
aparecer en el recipiente, se hace constar como "Imported by"
seguido del nombre del envasador/importador o en dado caso

nombre comercial.

o El pais de origen: Segun regulaciones emitidas por TTB, y los
requisitos de aduanas y proteccion fronteriza de los EE.UU. una
declaracion del pais de origen es requerido en recipientes de
bebidas se hace constar como “Product of or in” seguido del nombre

del pais de origen.

o Declaratoria de advertencia relacionada con la salud sobre los
efectos que producen los licores destilados o el consumo de alcohol;
requerida por la Ley, esta declaracion es requerida en todas las
bebidas alcohdlicas que contienen 0.5 % de alcohol o mas, por
volumen. Podra realizarse de la siguiente manera GOVERNMENT
WARNING. (1) According to the surgeon general, women should not
drink alcoholic beverages during pregnancy because of the risk of
birth defects. (2) Consumption of alcoholic beverages impairs your
ability to drive a car or operate machinery, and may cause health
problems. (TTB, 2012).

c) Requisitos adicionales
o Idioma inglés.

o Contrastando fondo: Las etiquetas deberan estar disefiados de
manera que las declaraciones requeridas por esta subparte son
facilmente legibles en condiciones ordinarias, y tales declaraciones

seran sobre un fondo contrastante.

o Localizacion de declaraciones y tamano de tipografia.
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» Las declaraciones deberan paralela a la base sobre la que
descansa la botella.

» Las declaraciones, excepto la marca, estaran en la escritura,
el tipo, o la impresién de no menos de 2 milimetros, excepto
que, en el caso de las etiquetas de las botellas de 200
mililitros 0 menos capacidad, tal escritura, tipo, o la impresion
no sera inferior a 1 milimetro.

» Cuando el contenido neto se expresan tanto en medidas
meétricas 0 en medidas métricas y medidas estadounidenses
de fluidos, excepto los nombres de marca, estaran en la
escritura, el tipo, o la impresion de no menos de 2 milimetros
excepto que, en el caso de las etiquetas de las botellas de
200 mililitros o menos de capacidad tales guion, el tipo, o la

impresion no podra ser menor de 1 milimetro.
o Ubicacion de la etiqueta.

» Las etiquetas no deberan integrar sellos gubernamentales
oscuros o ser oscurecida por el mismo. Las etiquetas no
deberan ocultar cualquier marca o informacion requerida.

» Debe estar fuertemente fijada.

» Ademas de la informacién obligatoria, las etiquetas pueden
tener informacioén adicional, siempre y cuando no induzca al

engafo al consumidor. (GPO, 2014).

En la Figura 2.1 se muestra el ejemplo de la etiqueta del mezcal para la

exportacion a los Estados Unidos considerando los requisitos expuestos por TTB;

= Designacion de Tipo: Mezcal 100 % agave (Tipo |).

= Marca : Mezcal Serenidad.

= Nombre y direccién: Del importador y del envasador.

= Contenido de alcohol: Utilizando una graduacién alcohdlica de 40 % Alc.

Vol. y su equivalente en graduacion alcohdlica Proof (80 PROOF).
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= Contenido neto: 700 mL.
» Pais de origen: Producto de México o hecho en México.

=  Declaracién de advertencia de salud.
Ademas de los requeridos por la COMERCAM,;

= NOM-Designacion individual, otorgada por el IMPI.

=  Numero de lote.

40 % Alc. / Vol. 750 mlL IMPORTED BY:
MEZCAL SERENIDAD S.A. DE C.V.

MEZ CAL PRODUCT OF MEXICO

Located in Carretera Internacional Oaxaca -
Istmo Km. 53, Tlacolula de Matamoros,
Oaxaca, México C.P. 70400
RFC: MSO-000625-EI2

GOVERNMENT WARNING.

(1) According to the surgeon general,
SERENIDA D women should not drink alcoholic
beverages during pregnancy because of the
risk of birth defects. (2) Consumption of

alcoholic beverages impairs your ability to

100% DE AGAVE drive a car or operate machinery, and may
AGED MEZCAL cause health problems.

PACKAGED OF ORIGIN BY

MEZCAL SERENIDAD OAXACA S.A. DE CV,

L

Figura 2.1. Etiqueta de mezcal para la exportacién a Estados Unidos

47



2.7.2 REGULACION DE LA IMPORTACION DE MEZCAL POR FDA

Para la exportacion de mezcal, se hace referencia a la Public Health Security and
Bioterrorism Preparedness and Response Act of 2002 (Bioterrorism Act / Ley
contra el Bioterrorismo) que valido el ejecutivo estadounidense el 12 de junio del
2002 y que ya esta operando. En el marco de esta Ley, la Food and Drug
Administration (FDA) es la entidad responsable del desarrollo y puesta en practica
de las medidas de seguridad alimenticia necesarias, mismas que aplican tanto a
los establecimientos estadounidenses como a los extranjeros y productos
destinados al consumo humano. En términos generales, en esta Ley se incluyen

cuatro normativas:

a
b
Cc
d

) Registro de instalaciones alimenticias.

) Notificacién previa de embarques de alimentos.

) Establecimiento y mantenimiento de registros.

) Detencion administrativa.

En este contexto, aquellos establecimientos que no cumplan, en tiempo y forma,
con las disposiciones de esta ley, como el registrar sus establecimientos y/o
realizar la notificacion previa, estaran sujetos a la sancién correspondiente.
(BANCOMEX, 2005)

2.7.2.1 REGISTRO DE INSTALACIONES ALIMENTICIAS
Es necesario el registro de establecimientos como:

e Fabricantes o procesadores
e Empacadores

e Operaciones de almacenamiento

El registro puede realizarse en la Pagina Web http://www.access.fda.gov, o por
correo. Se recomienda realizar el registro a través de la Pagina Web no tiene

costo.
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Una vez que el establecimiento se registra, no requiere un registro nuevo a menos
que la firma se mude o cambie de duefo y para un cambio de duefio, incluso para
una fusion de empresas o cambio de direccion, se necesita cancelar el registro y

someter uno nuevo. Es necesario indicar un agente en los EE. UU.
2.7.2.2 AVISO PREVIO (PRIOR NOTICE)

Todas las entradas que incluyan alimentos o suplementos dietéticos, incluyendo
muestras y entradas a la zona franca o en ruta a otro pais necesitan Aviso Previo.
El previo aviso se envia electronicamente mediante uno de los siguientes

sistemas:

¢ Sistema Comercial Automatizado de Aduanas (ACS) de la oficina de
aduanas y proteccion de fronteras (CBP)
e Prior Notice System Interface (PNSI) de la FDA

(http:/www.access.fda.gov)

Los avisos previos para articulos comestibles deben ser recibidos y confirmados
electronicamente por la FDA no mas de 15 dias antes de la fecha anticipada de
llegada para los avisos hechos por medio del PNSI y no mas de 30 dias antes de
la fecha anticipada de llegada para los avisos hechos por medio de ACS, tal y

como se especifica por el modo de transporte en la Tabla 2.8 (FDA, 2014).

Tabla 2.10. Tiempo de remisién de Aviso Previo de acuerdo al transporte.

Para los cargamentos a punto de Debe remitirse el aviso previo:
llegar:

Por tierra (carretera) Un minimo de 2 horas antes de la llegada
al puerto

Por tierra (tren) UnNn minimo de 4 horas antes de la llegada

al puerto

Por aire UnNn minimo de 4 horas antes de la llegada

al puerto

Por mar UnNn minimo de 8 horas antes de la llegada

al puerto

Por correo Internacional Antes de enviar los alimentos
Transportado por o Dentro del plazo segun el modo de
acompanando a un individuo transporte aplicable
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Algunos requisitos del aviso previo son el numero de ingreso, fecha de ingreso,
identificacion del importador, puerto de entrada, informacion de la embarcacion /
de viaje, identificacion del declarante, el codigo del Sistema Armonizado de
Cddigos Arancelarios (Harmonized Tariff System - HTS) para la descripcion del
producto, informacion sobre el embarcador extranjero, pais de origen, etc. En la

tabla 2.9 se muestra el codigo HTS mezcal para el Aviso Previo (FDA, 2014).

Tabla 2.11. Cdédigo Armonizado de Tarifa Marcados con indicadores de aviso

previo, Mezcal.

HTS Code Article Description FDA Flag for
Prior Notice
2208907200 | MEZCAL IN CONTAINERS EACH HOLDING FD4

NOT OVER 4 LITERS,SPIRITS

2.7.2.3 CARGAMENTO DETENIDO

Si su cargamento es detenido se emite un Aviso de Detencién y audiencia y tiene

10 Dias Laborables para Contestar.

Opciones:

Someter Nueva Evidencia para Determinar Admisibilidad

Someter Peticion de extensidn de los 10 dias si existe alguna

justificacién de peso

Someter una peticion de re-condicionamiento

Peticion para re-exportar o destruir el producto

Contacte a la oficina de distrito indicada en el aviso, por lo general la mas cercana
al puerto de entrada. Puede hacerlo por correo, en persona o por medio de

representante.
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2.7.2.4 CARGAMENTO RECHAZADO

Si el cargamento es rechazado por asuntos de Previo Aviso, contacte al centro de
Aviso Previo (PNC) el cual es responsable de la comunicacion con los
presentadores sobre la conformidad o el cumplimiento del aviso previo, el inicio de
rechazos debido a avisos previos inadecuados, la respuesta a solicitudes de

revisiones de rechazos, y la finalizacion del proceso de aviso previo.

En este caso aduana mantiene el control de los productos en el puerto y podria

ordenar la destruccion inmediata de la mercancia.

Si el producto es detenido por la FDA y no se recibié una respuesta o si su
respuesta no se encontro apropiada, se genera un rechazo (refusal) En este caso
solo tiene la opcion de pedir que se reexporte el producto o destruirlo. (FDA,
2014).
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Il MEZCAL COMO UN PRODUCTO DE CALIDAD

La calidad de los alimentos es una caracteristica que determina su valor o
aceptabilidad para el consumidor. De las caracteristicas de los alimentos se

pueden senalar los siguientes atributos:

¢ Nutricionales, se refiere a los componentes de los alimentos para satisfacer
las necesidades de energia y nutrientes

e Sensoriales, caracteristicas organolépticas del alimentos como la
apariencia, el olor, color, textura y sabor.

e Servicios, esta relacionada con las caracteristicas del alimento como su
presentacion, la facilidad para su elaboracion o empleo, la disponibilidad en
el mercado, entre otros.

¢ Inocuidad, implica que los alimentos no causen dafio al consumidor cuando
se preparan y/o consumen de acuerdo con el uso previsto al que se
destinen (Mercado, 2007).

3.1 LA NORMATIVIDAD DEL MEZCAL EN MEXICO

Para la exportacion de mezcal a Estados Unidos es importante cumplir con la
Normatividad en México pues como se menciona anteriormente, un requisito para
la liberacién en aduana es el certificado de origen, el cual contempla que ha sido
autorizado por el gobierno Mexicano, este certifica la identidad del mezcal y que

se fabricé de conformidad con las leyes regulables para el consumo doméstico.

Las Normas Oficiales de México aplicables a la produccion del mezcal son las

siguientes:

NOM-030-SCFI-2006. Informacion comercial - declaracion de cantidad en la
etiqueta- Especificaciones. Establece las unidades de medida que pueden

utilizarse para el envasado del mezcal.

NOM-070-SCFI-1994. Bebidas alcohdlicas-Mezcal- Especificaciones. Esta norma

establece cada una de las especificaciones que deben cumplir para la elaboracién
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de mezcal como son: Del producto, materia prima, mezcal, muestreo, métodos de

prueba, comercializacion, marcado y etiquetado.

NOM-106-SCFI-2000. Caracteristicas de diseio y condiciones de uso de la

contrasena oficial (NOM).

NOM-127-SSA1-1994. Salud ambiental, agua para uso y consumo humano-
Limites permisibles de calidad y tratamientos a que debe someterse el agua para
su potabilizacion; esta se menciona debido a que en el envasado, antes del

llenado los envases son lavados con agua potable o mezcal.

NOM-251-SSA1-2009, Practicas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas

o suplementos alimenticios.

Legalmente la extraccion de maguey silvestre es regulada por la Ley de Vida
Silvestre y la Ley Forestal que exigen a las personas o comunidades que se
encuentran involucradas en el aprovechamiento de los productos forestales no
maderables como el maguey. La NOM-005-RECNAT-1997 establece los
procedimientos y especificaciones para el aprovechamiento sostenible, transporte
y almacenamiento de corteza, tallos, y plantas completas en poblaciones naturales
(DGN, 2009).

3.2 PROCESO DE CERTIFICACION DEL MEZCAL

El Consejo Mexicano Regulador de La Calidad del Mezcal, COMERCAM, es el
encargado de que la NOM-070-SCFI-1994 se cumpla, asi como de dar certificado
para avalar la autenticidad y calidad con un holograma que aparece en las botellas

y que ofrece seguridad a los consumidores.

Con la finalidad de garantizar y salvaguardar esta denominacion se constituye
formalmente como Asociacion Civil el 12 de diciembre de 1997 EI CONSEJO
MEXICANO REGULADOR DE LA CALIDAD DEL MEZCAL, A.C., "COMERCAM",
con el propédsito de ser el Organismo de certificacién del Mezcal con base en lo
establecido en la Norma Oficial Mexicana NOM-070-SCFI-1994, Bebidas
Alcoholicas-Mezcal Especificaciones.
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El COMERCAM obtuvo su acreditacién como Organismo de certificacion a través
de la entidad mexicana de acreditacion y la aprobacién de la Direccion General de
Normas e inicia formalmente sus actividades para la certificacion del Mezcal en
octubre del 2003.

3.2.1 REGISTRO DE PLANTACIONES

La certificacion inicia con el registro de plantaciones de agave ante el consejo,
esto se realiza con la finalidad de identificar donde se encuentra ubicada los
plantios de agave e identificar la variedad y garantizar que se encuentre dentro de

la zona protegida por la denominacién de origen Mezcal.

Se debe implementar un registro donde se lleva el control del agave anotando el
numero ante el CRM del agave registrado, numero de plantas del predio, edad,
numero de pifias vendidas, peso y edad, nombre del comprador (COMERCAM,
2014).

3.2.2 CERTIFICACION DE FABRICA DE MEZCAL

Posteriormente se certifica la fabrica de mezcal, esto se realiza a través de
verificaciones en la fabrica donde el productor debe de demostrar en todo
momento que no se ha adulterado el producto, desde la entrada de agave hasta la
obtencién del Mezcal. Para que la fabrica de mezcal esté certificada el mezcal
producido debe cumplir con las especificaciones fisicoquimicas establecidas en la
NOM-070-SCFI-1994 las cuales se muestran en la tabla 2.1 (DGN, 2009) y para
ello es necesario implementar registros y analizar las operaciones unitarias en el

proceso de elaboracion; desde la coccidn hasta el reposo y/o afejamiento.

Coccion

El agave cosechado debe estar madurado pues en esta etapa concentran

azucares en los tallos, los cuales se hidrolizan y posteriormente se fermentan por
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accién de levaduras, al utilizar agave joven o no madurado afectaria la calidad del
mezcal. Se debe realizar un registro de materia prima el cual indicara: fecha,
nombre y numero de registro del predio, kg de agave, % de ART (azucares

reductores totales), numero de pifas y variedad de agave (COMERCAM, 2014).

El tiempo transcurrido entre la jima y la coccion (Hidrdlisis) no puede ser muy
prolongado ya que las pifias inician un proceso de descomposicion y produccion
de hongos que afectaria la operacién de fermentacién y por ende la calidad del
producto final (Cedefio, 1995).

En la coccién, la temperatura es un factor primario ya que de ella depende la
hidrdlisis de los fructanos, al no hidrolizarse este compuesto, no podra ser utilizada
por la levadura para producir etanol durante la fermentacion. Por otra parte el
sobrecalentamiento de los azucares incrementa la concentracion de furfural dando
un sabor de ahumado y el exceso de caramelizacion, esto provoca la reduccion el

rendimiento de etanol (Ibarra, et al., 2010).

La coccidn en el proceso artesanal es variable, pues existen factores que afectan
la calidad de la coccion como lo es el tipo de combustible empleado, coccion
heterogénea y las condiciones ambientales, en el proceso tecnificado es mas
eficiente y homogénea. En esta operacion de acuerdo a COMERCAM el registro
debe indicar fecha, kg agave a cocimiento, fecha de término de coccion, periodo
de consumo del agave cocido, pero puede también indicar el tiempo de coccion
(inicio y término) y la eficiencia de la coccion esto con el fin de optimizar y
controlar esta operacion unitaria (COMERCAM, 2014).

Molienda

La molienda es una operacion la cual tiene la finalidad de extraer los jugos
hidrolizados del agave, el registro debe indicar fecha de inicio de molienda, fecha
de término de molienda y se puede indicar % de ART de agave molido lavado
debido a que este dato indicaria la eficiencia de la molienda.
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Fermentacion

La fermentacion es una operacion que debe ser controlada y monitoreada, el pH y
la temperatura son factores que regulan el crecimiento de la microbiota, la

produccion de etanol y productos congenéricos.

La temperatura adecuada se encuentra entre 25 y 30 °C, una temperatura menor
provoca un desarrollo lento de los microorganismos, mientras que una
temperatura mayor aumenta el desarrollo de los microorganismos, una produccion
acelerada de etanol y la produccion de acido acético (Hidalgo, 2003). Como se
observa en la Tabla 3.1 este ultimo tiene un limite maximo de 170 mg de Ac.

acético/ 100 mL de alcohol anhidro.

Generalmente las levaduras responsables del proceso de fermentacion
metabolizan los azucares en un medio acido. A pH por debajo de 3, la actividad de
levaduras disminuye ocasionando la aparicion de sulfuros libres que pueden
generar sabores y olores desagradables. El intervalo 6ptimo para el crecimiento de
levaduras se encuentra entre pH 4 y pH 6 (Usseglio, 1998). De acuerdo a Flores,
2013 K. marxianus se podria utilizar para la inoculacion del mosto debido a que se
obtiene una produccion mayor de etanol en menor tiempo, produce una baja
cantidad de acido lactico y la fermentacion se lleva en poco tiempo reduciendo los

costos y tiempos de produccion del mezcal.

Los grados Brix (°Bx) son un parametro que se puede utilizar de forma rapida para
monitorear la fermentacién, ya que al haber una reduccion de °Bx indica que las
levaduras estan consumiendo los azucares del mosto (Flores, 2013). El jugo
cargado debe estar entre 11.5 y 13°Bx, siendo estos los valores en los que la

levadura tiene mayores eficiencias (Ibarra, et al., 2010).

En base a lo solicitado por COMERCAM vy lo descrito en este subtema el registro
de fermentacién debe indicar la fecha de formulacion de tinas, fecha de término de
fermentacién del mosto y puede complementarse con el registro del monitoreo del
pH, temperatura y °Bx (COMERCAM, 2014).
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Destilacion

La destilacién es una operacién de suma importancia en la elaboracién de mezcal,
pues este método de separacion permitira obtener el producto final, el cual se
obtiene en el "corazon" del destilado. Las "cabezas" o primera fraccion del
destilado contienen productos volatiles indeseables entre ellos destaca el metanol.
El metanol se encuentra regulado debido a las propiedades toxicolégicas que
presentan en los humanos, relacionadas comunmente con problemas de la vista,
este tiene un limite maximo de 300 mg/ 100 mL de alcohol anhidro como se
muestra en la Tabla 3.1. De acuerdo a la produccion de Mezcal Mal de Amores la
destilacién se realiza en alambique de cobre con una capacidad de 350 L, el
liquido producto de la primer destilacion lo llaman "Mezcal Ordinario", este se
rectifica a través de una segunda destilacion durante la cual se retiran las puntas,

que son los primeros dos litros del destilado es decir, aproximadamente el 0.6 %.

Por otro lado Jiménez, 2009 en la destilacién recomienda hacer la separacion de
la cabeza y el corazén a los 70 minutos, mientras que en la rectificacion a los 45
minutos. En el estudio realizado se emplea un alambique de cobre de

aproximadamente 220 litros de capacidad y el combustible empleado es lefa.

Las "colas" corresponden a compuestos de alto peso molecular como los
alcoholes superiores (aceites de fusel) los cuales en concentraciones adecuadas
imparten un sabor agradable llamado fusel pero en concentraciones excesivas
resultan ser un problema si no se tiene un proceso eficiente o se realiza una
destilacion ambigua porque pueden afectar las propiedades sensoriales como el
sabor y olor del mezcal (Zoecklein, 1995). La fraccion del cuerpo puede ser
colectada hasta llegar a una concentracion de etanol del 15%, a partir de este

momento se colecta la fraccidn de la cola (Vera, et al, 2007).

Conforme lo establecido por la Comercam el registro de destilacién debe indicar la
fecha de inicio de destilacion, Volumen y % Alc. Vol. del producto final obtenido
por lote o tapada, ademas para el control, monitoreo y optimizacion se pueden
incluir datos como grado alcohdlico del destilado durante la destilacion, tiempo y
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volumen de corte de cabezas y colas, resultados fisicoquimicos en caso de contar
con ellos (COMERCAM, 2014).

Tabla 3.1. Especificaciones Fisicoquimicas del mezcal.

ESPECIFICACION UNIDADES MINIMO MAXIMO

Alcohol volumen a | % Alc. Vol. 36.0 55.0

20 °C

Extracto seco g/L de Mezcal 0.2 10.0

Acidez total mg/100 mL de alcohol 0.0 170.0

(Ac. acético) anhidro

Alcoholes mg/100 mL de Alcohol 100 500

Superiores anhidro

Metanol mg/100 mL de Alcohol 30.0 300
anhidro

Maduracion

En esta operacion unitaria se modifican el olor, sabor, color, entre otros. Juega
vital importancia la clase y tipo de madera a utilizar (roble o encino), el tiempo de
permanencia del liquido en el barril, el area de contacto entre la madera y el
alcohol, la temperatura interior y exterior de la bodega, el numero de usos del

barril, la humedad relativa, el volumen del barril, entre otras.

El volumen del barril incide en las caracteristicas sensoriales del producto final,
por su mayor o menor relacion area de contacto/volumen de alcohol rectificado. En
la NOM-070-SCFI-1994 se especifica que la capacidad maxima del barril de roble
o encino es 200 litros, el cual tienen un area de contacto de 90 cm?litro. La

temperatura incide en la velocidad con que se presentan los cambios sensoriales;
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cuando se realiza en climas calidos, la maduracién es rapida, y en climas

templados es lenta.

La humedad relativa incide en la maduracién, al afectar el grado alcohdlico de la
bebida; a una elevada humedad relativa se presenta pérdida de alcohol, y por
tanto baja la graduacion alcohdlica, cuando se tienen baja humedad relativa se

pierde agua y la graduacion alcohdlica aumenta (lbarra, et al, 2010)

El registro de esta operacion debe indicar fecha de inicio de maduracion, volumen,
tipo, categoria, no. de analisis de laboratorio del producto sujeto a maduracion,
numero de barricas, capacidad, material y fecha de liberacion, aunado a estos
datos se pueden incluir temperatura de almacenamiento, humedad relativa,

numero de usos del barriles.

Ademas de los registros mencionados en las operaciones unitarias, comercam

solicita los siguientes:

e Registro de Almaceén: Indicar: Fechas y concepto de entradas y de salidas
de producto, numero de recipiente, volumen, % de alcohol en volumen, tipo,
categoria, numero de lote, analisis fisicoquimico en caso de contar con él.

e Registro de las especificaciones fisicoquimicas, previos a |la
comercializacién, dentro de los parametros permitidos en la NOM-Mezcal.
Debe mostrar y llevar un control comparativo de los resultados de
laboratorio obtenidos por cada lote antes de realizar la venta del producto.

e Registro de control de notas de remision, facturas de compral/venta de
mezcal.

o Registro de recepcion de quejas acerca del producto: numero de queja,
fecha, marca, tipo, categoria, volumen, % Alc. Vol., ingredientes o
abocantes, numero de lote, detalle de la queja, fecha de atencidén de la
queja, medida correctiva (COMERCAM, 2014).

El proceso de certificacion de la fabrica de mezcal termina con la obtencion de un
certificado NOM con vigencia de 6 meses, tiempo en el cual el organismo

establece verificacidn permanente en el proceso de produccion, terminando este
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lapso si el productor demuestra que sigue cumpliendo con la norma, se le emite

otro certificado NOM por otro periodo igual.

3.2.3 CERTIFICACION DEL PROCESO DE ENVASADO

De igual forma se certifica el proceso de envasado, el envasador debe envasar
unicamente producto que haya sido elaborado bajo supervision del consejo, es
decir, Mezcal certificado, y debe demostrar que no se haya adulterado el producto
desde la recepcién del mismo hasta su envasado (COMERCAM, 2014). El mezcal
se debe envasar en recipientes nuevos o reciclados propios de la empresa,
resistentes a las distintas etapas del proceso de fabricacion y a las condiciones
habituales de almacenaje, de tal naturaleza que no contengan o generen
sustancias toxicas u otras sustancias que alteren las propiedades fisicas, quimicas
y sensoriales del producto (DGN, 2009). La planta envasadora debe implementar
registros donde se anotaran datos arrojados durante y después del envasado, los

registros requeridos por COMERCAM son los siguientes:

e Registro de producto envasado (diario): Registrar: fecha, capacidad de
botella, marca, numero de lote a granel a envasar, numero de cajas,
numero de botellas, % Alc. Vol., numero de lote envasado, tipo, categoria,
numero de analisis fisicoquimico, numero de folios de certificacion utilizados
en el envasado, mermas, fecha y concepto de entradas y salidas de
producto.

e Registro de control de: Notas de remisién, facturas de compra/venta de
mezcal y de materiales de envases incluyendo etiquetas.

e Registro de las especificaciones fisicoquimicas por cada lote antes de su
comercializacién dentro de los parametros permitidos en la NOM-Mezcal.
Debe mostrar y llevar un control comparativo de los resultados de
laboratorio obtenidos por cada lote antes de realizar la venta del producto.

e Registros de almacén: Indicar: Fechas y concepto de entradas y de salidas

de producto, volumen, % de alcohol en volumen, tipo, categoria, niumero de
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lote, analisis fisicoquimico, numero de folios de sellos de certificacion,
numero de cajas, numero de botellas.

e Registro de insumos: Registrar los abocantes, ingredientes tales como
gusano de maguey, fecha de entradas y salidas, cantidades de estos
abocantes y /o ingredientes.

e Registro de recepcion de quejas acerca del producto: numero de queja,
fecha, marca, tipo, categoria, volumen, %alc. Vol., contenido neto,
ingredientes o abocantes, numero de lote, detalle de la queja, fecha de
atencion de la queja, medida correctiva.

¢ Inventario de sellos de Certificacion: registrar entradas, salidas (lote, marca,
tipo, categoria, y presentacién del producto en el que se usen), y mermas
de sellos de Certificacion (COMERCAM, 2014).

La finalizacion del proceso de certificacion del envasado se da en los mismos

términos que la certificacion del proceso de elaboracion, descrita anteriormente.

3.2.4 CERTIFICACION DEL COMERCIALIZADOR DE MEZCAL

Como parte final del proceso de certificacion, en la comercializaciéon al consumidor
final, no se puede comercializar mezcal alguno que no haya sido verificado por la
COMERCAM desde su produccion y envasado, el producto envasado debe de
ostentar el sello de certificacién del organismo, como distintivo que dicho producto
es certificado por el consejo (COMERCAM, 2014). Para la comercializacién de
mezcal al mercado internacional no se permite la venta a granel, unicamente se
exporta hasta envases de 5 L, ademas el mezcal embotellado debe ostentar
visiblemente sin raspadura alguna el sello que hace constar que es un producto
certificado (DGN, 2009). El comercializador de mezcal debe implementar registros
donde se anotaran datos arrojados durante la compra-venta y almacenamiento del

mezcal, los registros requeridos por COMERCAM son los siguientes:

o Registro de almacén de producto envasado: Registrar entradas y salidas,
asi como el concepto de estas entradas y salidas, numero de lote, nUmero
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de cajas, capacidad de las botellas, marca, tipo, categoria,% Alc. Vol.,
mermas, numero de folios de certificacidon, numero de analisis fisicoquimico.

e Registro de control de: Notas de remision, facturas de compra/venta de
mezcal envasado.

o Registro de recepcion de quejas acerca del producto: numero de queja,
fecha, marca, tipo, categoria, volumen, % Alc. Vol.,, contenido neto,
ingredientes o abocantes, numero de lote, detalle de la queja, fecha de
atencion de la queja, medida correctiva (COMERCAM, 2014).

En el anexo 1 se encuentran 5 diagramas donde se muestran los requisitos y
documentos para el proceso de certificacion del mezcal (productor-envasador-

comercializador).

3.3 ESTADISTICAS DE COMERCAM 2013 Y 2014

En la Tabla 3.2 se muestran algunos de los puntos importantes de los informes
2013 y 2014 del COMERCAM. Como se puede apreciar la exportacion de marcas
no incrementd del 2012 al 2013 pero si el volumen de mezcal exportado y la
cantidad de paises, para el 2014 hubo un aumento de 11 marcas y del volumen de
exportacion. (COMERCAM, 2014, 2015).

Tabla 3.2. Cuadro comparativo de los Informes 2013 y 2014 del COMERCAM.

INFORME 2013 INFORME 2014

Oaxaca representd el 99% del Mezcal | Oaxaca representd el 93.7% del mezcal
certificado que se produce en todo el certificado.  Zacatecas aumentd su

territorio protegido por la DOM. produccién de 0.1% (2013) a 4.4 %
(2014),

Incremento de un 143% en la | Se produjo 1% de mezcal tipo Il (80:20) y

produccion de Mezcal 100% agave. 99% de mezcal tipo Il

Se exportaron 105 marcas de mezcal a | Se exportaron 116 marcas de mezcal a 42
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31 paises (Incremento del 12% en el
En 2012

exportaban 105 marcas a 20 paises.

volumen exportado). se

de
exportacion del 26.6 % respecto al 2013.

paises. Incremento del volumen

Aumento en el numero de empresas
participantes en la cadena productiva
respecto al afio 2012 (20%).

Aumenté en el numero de empresas
participantes en

respecto al ano 2013 (15.7 %)

la cadena productiva

Incremento del 150% en el volumen

envasado para venta nacional.

Un decremento del 42% en el volumen de

envasado para venta nacional con

respecto al 2013.

En el informe 2013 de la COMERCAM muestra una inspeccion piloto del mercado,

la cual fue realizada en la ciudad de México y Oaxaca de Noviembre 2012 a Enero

2013, se inspeccionaron 750 botellas en 50 centros de consumo y tiendas de

autoservicio donde se encontro los siguientes resultados:

e 40% de la muestra de estudio se ostenta como Mezcal y su marca no se
encuentra registrada en el COMERCAM.

e 31% de los que presumen una marca certificada por el COMERCAM no

cuentan con NOM.

e 65% no cuentan con sello de certificacion.

e 20% cumple con todos los requisitos normativos y hacendarios .

e Los mezcales que cumplen y los que no cumplen tienen el mismo precio.

e 16 anos del Consejo y el 90% de las marcas manejan numeros de lotes

que van de 1 al 9, lo que no permite rastreabilidad del producto.

(COMERCAM, 2013)
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3.4 ESTUDIO DE CALIDAD DE MEZCALES

Un mezcal auténtico debe cumplir ciertas caracteristicas, y para saber cuales si lo

hacen, el laboratorio de Procuraduria federal del consumidor (Profeco) verificé 34

marcas de este producto. Analizé entre otras cosas su contenido, la cantidad de

alcohol y de componentes volatiles y su etiquetado. Tras la investigacion realizada

en el laboratorio Profeco encontré los siguientes resultados:

Sin holograma: Mezcal afiejo 100% de agave BENEVA de 750 mL, Mezcal
joven abocado con gusano de agave BENEVA de 750 mL, Mezcal 100%
puro de agave 666 de 750 mL.

Mezcal joven 100% agave espadin de la marca M de Mezcal sélo presento
certificado para comercializacion nacional a granel y no para

comercializacion de envasado nacional.

Mezcales que no cumplen con el contenido neto que declaran en su

etiqueta:

Mezcal % Menos del contenido

declarado

Delirio de Oaxaca 2.5
Alacran 2.6
Mezcales de leyenda murciélago 2.6
Shawi 3.0
El tinieblo 4.8
Mezcales de leyenda Tlacuache 5.3

Mezcales con desviaciones en el contenido alcohdlico: Mezcal reposado
100% de agave y el mezcal joven 100% de agave de la marca espiritu
Lauro, Mezcal reposado 100% de agave marca Sacrificio, Mezcal joven
100% agave angustifolia marca Mezcales de leyenda Tlacuache, Mezcal

joven 100% agave marca Fadango.
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e La veracidad y los requisitos de informacion impresa en las etiquetas, se
encontrd6 que de las 34 marcas analizadas, 11 presentaron alguna

desviacién. Estas faltas fueron por ejemplo:
o No sefalar pais de origen, el tipo y la categoria del mezcal.

o No incluir la leyenda precautoria " El abuso en el consumo de este

producto es nocivo para la salud"

e Por otro lado ningun mezcal presentd metanol, alcoholes superiores y

sustancias no permitidas por la norma. (Revista del Consumidor, 2013).

3.5 INOCUIDAD EN LA ELABORACION DE MEZCAL.

La produccién de alimentos y la distribucion de comidas preparadas necesitan
estandares de higiene altos tanto en los paises exportadores como en los
importadores. Para controlar garantizar la seguridad alimentaria, conviene
controlar la ausencia de contaminantes quimicos (Metanol, metales pesados, etc.),
la dosis de aditivos con riesgo de toxicidad, ausencia de cuerpos extrafios

(cabellos, vidrios, tierra, etc.), entre otros.

Las buenas practicas de manufactura constituyen una herramienta inicial basica
para lograr productos alimenticios inocuos y de calidad. Se pueden aplicar
también; procedimientos operativos estandarizados, plan HACCP, sistemas de
gestion de calidad segun norma 9001:2008 y sistemas de gestion de inocuidad de
los alimentos segun la norma ISO 22000:2005 (Puga, 2010).

El sistema HACCP permite identificar peligros especificos y medidas para su
control que se basan en la prevencion con el fin de garantizar la inocuidad de los
alimentos, su correcta aplicacion puede garantizar la inocuidad mediante la
eliminacion de riesgos microbioldgicos, fisico 0 quimico mediante la anticipacion y

prevencion, evitando una inspeccion del producto final (DOF. 2010).
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3.5.1 BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM)

Las BPM son necesarias para asegurar el cumplimiento de los procedimientos y
criterios para lograr la calidad esperada en la elaboracion del mezcal asi como

asegurar la inocuidad (Puga, 2010).

Es recomendable hacer énfasis sobre la importancia en la indumentaria y
conducta higiénica del personal, especialmente en el proceso de envasado. Es
conveniente que se asegure la debida concientizacion de los empleados acerca de
su rol en la elaboracion del mezcal, para ello se debe incluir una capacitacion de
conceptos sobre higiene en instalaciones, equipos y el contacto con los productos

de elaboracion.
3.5.2 HACCP DEL MEZCAL
3.5.2.1 EQUIPO HACCP

La empresa de mezcal debe asegurarse de que dispone de los conocimientos y
competencia técnica adecuados para sus productos especificos a fin de formular
un plan de HACCP eficaz. Es necesario un equipo multidisciplinario con

representantes de diferentes areas (DOF, 2010).

El equipo HACCP debe estar compuesto por personas con conocimientos
especificos y que estén involucrados en la elaboracion del mezcal entre los cuéles
pudieran incluirse a: Jefe de palenque, maestro mezcalero, envasador, asesor,

Quimico, Ingeniero industrial, entre otros.

3.5.2.2 DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y USO AL QUE HA DE DESTINARSE

Debe formularse una descripcion completa del producto, que incluya informacion
pertinente a la inocuidad como por ejemplo la composicion, propiedades
fisicoquimicas (pH, Aw, etc), envasado, condiciones de almacenamiento y sistema
de distribuciéon (DOF, 2010).
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El mezcal es un liquido de olor y sabor de acuerdo a su tipo, es incoloro o

ligeramente amarillento cuando es reposado o afiejado (DGN,2009).

El etanol representa el 95 % del contenido alcohdlico total del mezcal, también
tiene otros compuestos en menor proporcion como metanol, terpenos, ésteres
etilicos, aldehidos, furanos, cetonas; todos estos contribuyen a sus caracteristicas

organolépticas (Lopez, 1999).
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3.5.2.3 DIAGRAMA DE FLUJO DE LA ELABORACION DEL MEZCAL.

Para llevar a cabo el HACCP primero es necesario realizar un diagrama de flujo de

la elaboracién del mezcal (ver Figura 3.1).

Figura 3.1 Diagrama de flujo de la elaboracion del mezcal.
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3.5.2.4 ANALISIS DE PELIGROS DE LAS OPERACIONES EN LA
ELABORACION DEL MEZCAL
Posteriormente se identifican cuales son los peligros que es indispensable eliminar

o reducir a niveles aceptables para producir un alimento inocuo (DOF, 2010);

La definicion de peligro es cualquier propiedad biolégica, quimica o fisica que
puede convertir un alimento en no apto para el consumo humano (Forsythe y
Hayes, 1999).

Anteriormente se describio el fundamento y la descripcion de la elaboracion
tecnificada y artesanal del mezcal, los cuales se diferencian por la instrumentacion
empleada. Como se menciona los procedimientos se basan principalmente en 4
etapas; coccidén, molienda, fermentacion y destilacion, pero ademas tienen 3

etapas en comun las cuales son cosecha, almacenamiento y envasado.

La elaboracion del mezcal es un proceso poco controlado debido a las facilidades
que brinda el producto en las etapas de la elaboracién. Los peligros bioldgicos no
son factibles para este producto, pues el mezcal tiene una concentracion de 36 a
55 % Alc. Vol. lo que no permitiria la sobrevivencia de microorganismos dafinos a

la salud.

La frecuencia de los peligros fisicos es poca, esto debido a que la etapa de
destilacidon es un método de separacidn que aisla el mezcal de todo producto
solido, sin embargo durante el envasado es posible que haya contaminacidon por
agentes fisicos tales como; materia extraina metalica o no metalica (piedras, tierra,
vidrios, etc.), no obstante pueden aplicarse medidas preventivas como las buenas

practicas de manufactura (BPM).

Por ultimo el peligro quimico que se debe de considerar en la elaboracién del
mezcal es el metanol. El metanol se encuentra regulado debido a las propiedades
toxicolégicas que presentan en los humanos, relacionadas comunmente con
problemas de la vista, este tiene un limite maximo de 300 mg/ 100 mL de alcohol
anhidro (Reyes, 2006).
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3.5.2.5 DETERMINACION DE PUNTOS CRITICOS DE CONTROL

El objetivo del HACCP es eliminar los peligros identificados para obtener un
producto seguro mediante la actuacion preventiva en contraposicion a una
actuacion en el producto terminado ejemplarizada por el analisis estandar de dicho
producto. El punto del proceso donde puede eliminarse un peligro se denomina
punto critico de control (Forsythe y Hayes, 1999).

La determinacion de un PCC en el sistema de HACCP se puede facilitar con la
aplicaciéon de un arbol de decisiones como se presenta en la figura 3.2 fuente

(DOF, 2010) en el que se indica un enfoque de razonamiento.

Figura 3.2. Arbol de de decisiones para la determinacién de PCC.

P1 [ i Existen medidas preventivas de control? ]
i Mo T Modificar la fase, proceso o
'L producto
i5c necesita control en esta fase por
razoncs de inocuidad? — Si
N —>=  noesun PCC — Parar (*)
-
i Ha sido la fase especificamente concebida para eliminar o reducir a un
P2 nivel aceptable la posible presencia de un peligro?** Si
Mo

i Podra producirse una contaminacion con peligros identificados
superior a los niveles aceptables, o podrian estos aumentar a niveles

P3 inaceptables?**
Si Ne —  poesun PCC — Parar (¥}
P4 i5e eliminaran los peligros identificados o se
reducira su posible presencia a un nivel aceptable en
rior? "

l |

Si P FLNTO l_.R.iTIl_.(l DE CONTRONL
Mo es un PCC —3 | Parar (*)
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Es necesario analizar los riesgos en las etapas de elaboracion del mezcal donde

se presenten riesgos que causen dafo o enfermedad. Para determinar si alguna

etapa es un PCC se emplea el arbol de decisiones y esta herramienta analizara

dos operaciones: Destilacion y Envasado. La fermentacion se descartada como un

punto critico de control, pues a pesar de que el metanol se forma en esta etapa,

no es posible controlar o minimizar su produccion.

Tabla 3.3. Arbol de decision de las etapas de elaboracién del mezcal pregunta 1y

2.
PREGUNTA 1 PREGUNTA 2
¢Ha sido
especificamente
Etapa del g ¢ Existen concebida para
Peligro . .. .
proceso medidas de .. eliminar o reducir ..
Conclusion . Conclusion
control a un nivel
preventivo? aceptable la
presencia de un
peligro?
8. Quimico s Pasar a Pasar a
G i No
Destilacion | (\etanol) pregunta 2 pregunta 3
Fisico
10. ) Si Pasar a No Pasar a
Envasado (Mate~r|a pregunta 2 pregunta 3
extrafa)

Tabla 3.4. Arbol de decision de las etapas de elaboracién del mezcal pregunta 3 y

4.
PREGUNTA 3 PREGUNTA 4
¢ Podria producirse ¢ Se eliminaran los
una contaminacion peligros
Etapa del con peligros identificados o se
proceso identificados . s reducira su . s
- . Conclusion . . Conclusion
superior a los niveles posible presencia
aceptables o podrian a un nivel

aumentar a niveles
inaceptables?

aceptable en una
fase posterior?
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8 Pasar a Es punto
ilacié Si No critico de
Destilacion pregunta 4
control
Es punto
10. Pasar a > |
Envasado No pregunta 4 No critico de
control

3.5.2.6 PLAN MAESTRO HACCP

Una vez identificados los puntos criticos de control, se desarrolla un cuadro de

gestion donde se establece el plan maestro HACCP que es donde se conjuntan

los siguientes principios del programa:

Los limites criticos que distinguiran los PCC entre productos seguros y los

que no lo son.

La frecuencia de control de los PCC y el responsable del control.

Medidas correctoras que deben tomarse cuando el control indique una

desviacion del limite critico establecido.

Procedimientos eficaces de conservacién de los registros e informes que
apoyen el sistema HACCP (Forsythe y Hayes, 1999).

El plan maestro se describe en la Tabla 3.5 donde para el monitoreo de la

destilacion (PCC1) se toma en cuenta la forma de destilacién en produccion del

Mezcal descrita por Jiménez, 2009 donde el corte de las puntas en la rectificacion

se realiza a los 45 minutos. Este dato puede variar dependiendo de la técnica de

produccion de mezcal.
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Tabla 3.5 Plan Maestro HACCP de la elaboracion del mezcal.

PCC Limite critico Monitoreo Acciones Registros
Correctivas
Qué Cémo Frecuencia Quien
Destilacion | El metanol | Monitorear  los | Las "cabezas" | La salida | EI operario | Después de un | Registro de los
(PCC1) tiene un limite | volumenes corresponden | de las | de la | analisis parametros de
maximo segun | correspondientes | al volumen a | cabezas se | produccion | fisicoquimico separacion  de
NOM-070- a las "cabezas". los 45 minutos | realiza o] el | para la | cabeza y
SCFI-1994 de después de | inicio de la | responsable | determinacion cuerpo.
300 mg de iniciar la | destilacion | de  control | de metanol, si .
metanol/ 100 rectificacion. de cada | de calidad. han rebasado el Registro d_e las
mL de alcohol lote.. limite maximo concentraciones
i .~ | de metanol por
anhidro es necesario | | .o de
una .
redestilacion. produccion.
Envasado | Ausente de | Monitorear el | La operacion | La El operario | En caso de | Registro de las
(PCC2) contaminantes | envasado de | se debe | inspeccién | de la | presencia  de | irregularidades
fisicos mezcal ya sea | realizar de | se debe | produccion | contaminantes | de las BPM.
(metales, manual O | manera realizar o el | fisicos, Registro de
vidrio, automatizado. higiénica por | cada lote | responsable | inspeccion total envases con
cabellos, etc.). parte del | de de control | del lote y .
s . . contaminantes
personal produccién | de calidad. posteriormente .
(BPM), asi [ en ciertos redestilacion, ’
como la | intervalos filtracion o | Registros del
inspeccion y | de tiempo. desecho de | monitoreo  del
lavado del producto envasado.

envase.

contaminado.
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3.5.2.7 VERIFICACION DE PLAN HACCP

La verificacion se disefio para ayudar a la consecucion de los objetivos del
HACCP; se usa para comprobar que el plan HACCP esta funcionando, garantizar
que el plan HACCP es valido y finalmente que la verificacion HACCP sigue siendo

apropiada.

Como minimo, anualmente deberia revisarse el HACCP en su totalidad, esto
garantiza la revision de todos los elementos del plan para comprobar su validez en

la identificacion y control de peligros relevantes.

Algunos ejemplos de actividades de verificacion que pueden ser aplicables son los

siguientes:

e Comprobacion de los requisitos previos

e Revision del plan HACCP para ver si esta completo

e Confirmacion y revision del diagrama de flujo

e Revision de los registros de vigilancia de PCC.

e Revision de las desviaciones y de sus acciones correctivas, incluyendo las
decisiones del producto elaborado

e Calibracion de los equipos

e Tomas de muestras del producto final y comprobaciones analiticas

¢ Revision de las modificaciones del plan HACCP (Monsalvo, 2010).
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CONCLUSIONES

Se identificaron los puntos criticos de la elaboracion del mezcal (destilacion
y envasado). Aunque el mezcal es un producto de bajo riesgo es
recomendable que en la destilacion se establezca una metodologia para el
control de los "cortes" de cabeza, cuerpo y colas, y en el envasado se
contemple el uso de las BPM ya que son utiles para disminuir los riesgos de

contaminacion fisica del producto envasado.

Para exportar mezcal a Estados Unidos el COMERCAM debe emitir un
certificado de exportacion del cumplimiento de la NOM-070-SCFI-1994,
esto se constata mediante los registros empleados en cada operacion
unitaria del proceso de elaboracién de mezcal en fabrica de produccion, en

almaceén de envasado de envasadora y comercializador.

De acuerdo a la informacion de esta guia, la exportacion de mezcal a
Estados Unidos es viable debido a que es un producto con preferencia
arancelaria, esta categorizado como calidad High end y Super premium,

Estados Unidos es el mayor importador de mezcal entre otros.
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ANEXOS. ANEXO A PROCESO DE CERTIFICACION DEL MEZCAL

TRAMITE PARA
1) DICTAMEN DE LA
VIALIDAD AUTORIZACION
DE USO DE DOM
PARA PRODUCCION Y/O 2) EMISION DE
COMERCIALIZACIONDE ——  CERTIFICADO
AGRANEL (VIGENCIA DE NOM
6 MESES )
TRASLADO A REGISTRO DE
- PRODUCTO _ , CONVENIO DE
MADURACION ~<4— A GRANEL 7 > ENVASADORA € RESPONSABILIDAD
ANTE EL IMPI
REGISTRO DE
MARCA
VERIFICACION DE i VERIFICACION DEL
INGRESO O o 3) VERIFICACION DE TRASLADO DEL
LIBERACION DE > ENVASADO [ PROFUCTO
PRODUCTO EN CERTIFICADO
BARRICADAS
v
REGISTRO DE
N e CONVENIO DE
COMERCULLZACION ¢ RESPONSABILIDAD
PRODUCTOR
ENVASADOR
NACIONAL EXPORTACION
. oAmA 4) EMISION DE
4) EMISION DE DICTAMEN DE
CERTIFICADO  4— gg'\gsg%lﬁéggCION CUMPLIMIENTO

*

5) SEGUIMIENTO
DE CERTIFICADO

ENVASADO (VIGENCIA
DE 6 MESES)

EMISION DE
5) EMISION DE CERTIFICADOR POR
CERTIFICADO ¢— LOTE ENVASADO
PARA

85



Proceso de dictaminacion de fabrica de produccion.

REGISTRARSE ANTE
LA COMERCAM

}

SOLICITAR DICTAMEN

ENTREGAR A COMERCAM:
* IFE PRODUCTOR
* COPIA DE ESCRITURA O

DOCUMENTO QUE ¢ DE VIABILIDAD(FC-65) Y
DEMUESTRE POSESION DEL ENTREGAR PLAN DE
PREDIO

i TRABAJO (FC-67)
FORMATO FC-61

(REGISTRO DE AGAVE)

SEGUIMIENTO POR
PARTE DE LA UNIDAD
<«4— DE VERIFICACION DE LA
PRODUCCION DE UN
LOTE DE MEZCAL

IMPLEMENTAR REGISTROS
EN CADA OPERACION
UNITARIA DEL PROCESO

!

\ 4
DETERMINAR AZUCARES LOMADEIMUESTRA
REDUCTORES TOTALES DEL PRODUCTO
(ART) DEL JUGO DE AGAVE, TERMINADO Y
MOSTO FORMULADO Y ANALISIS
MOSTO FERMENTADO FISICOQUIMICO EN
LABORATORIO
CFRTIFICADO
CUMPLE
NOMHO70SCH
199

o

v

EMISION DE DICTAMEN
DE VIABILIDAD POR
PARTE DE LA UNIDAD
DE VERIFICACION

ENTREGAR AL COMERCAM

* RFC

* ESCRITURA DE PROPIEDAD DE LA FABRICA O
CONTRATO DE ARRENDAMIENTO

* ACTA CONSTITUTIVA (SI APLICA)

* CROQUIS DEL MACRO Y MICROLOCALIZACION
DE LA FABRICA DE PRODUCCION

* PLANO DE DISTRIBUCION

* IFE DEL TITULAR O REPRESENTANTE LEGAL

* FIRMAR CONTRATO CON EL COMERCAM

—_—

VERIFICAR EL
€——  REACONDIJONAVIENTO DEL
PRODUCTO
SOLICITAR
—  REACONDICIONAMIENTO
DEL PRODUCTO
Mo ENTREGAR EN LAS OFICINAS
DEL IMPI ORIGINAL Y COPIA DE:
TRAMITE PARA LA * RFC
* |FE DEL SOLICITANTE
AUTORIZACION DE
—_— Dlé D?ENOI\/(I:INOACIONU;(S — * DICTAMEN DE VIABILIDAD

* FORMATO DE SOLICITUD DE *
AUTORIZACION PARA EL USO
DE LA DOM IMPI-00-008

* FICHA DE DEPOSITO DEL
PAGO DE DERECHOS DE DOM

v

ORIGEN MEZCAL
(DOM) ANTE EL IMPI

PLAZO DE 2 MESES

PARA ACLARAR +— AUTORZAGON
INCONSISTENCIAS pabEnei
NO
v

SOLICITAR EMISION DE
CERTIFICADO NOM
CON FORMATO (FC-66)

v

EMISION DE CERTIFICADO
NOM PARA
COMERCIALIZACION DE
PRODUCTO AGRANEL

v

REALIZAR EL PAGO DE
SERVICIOS DE
ACUERDO AL (DC-14)
DE CUOTAS VIGENTES
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Proceso de certificacion de producto envasado (envasador con fabrica de

produccion certificada).

DOCUMENTOS A ENTREGAR:

* ESCRITURA DE PROPIEDAD DE LA PLANTA
ENVASADORA O CONTRATO DE
ARRENDAMIENTO.

* CROQUIS DE MACRO Y MICROLOCALIZACION DE

’L‘ACE)LI\//IMI;‘;?J}SANTE DE DOMICILIO R ANAANTENLS

p ’ 4—
* PLANO DE DISTRIBUCION COMERCAM LA PLANTA
* ACTUALIZAR REGISTRO DE LAS INSTALACIONES ENVASADORA
FC-27.
COPIA DE TITULO DE MARA ANTE EL IMPI
* DOS JUEGOS DE ETIQUETAS DE CADA
PRESENTACION Y MARCA A ENVASAR PARA SU
APROBACION

SOLICITAR AL OC

IMPLEMENTAR REGISTROS:
EVALUACION DE LA
CONFORMIDAD DC-03

SERVICIO DE ENVASADO

REQUISITAR FORMATO DE
SOLICITUD DE DICTAMEN DE
CUMPLIMIENTO DE LA NOM Y
EMISION DE CERTIFICADO FC-0
CON 10 DIAS HABILES DE
ANTICIPACION.

¢

— DESTINO

ENTREGAR AL OC COPIA DE:

* LA FACTURA O PERFORMAN
DEL PRODUCTO A EXPORTAR

* ORDEN DE PEDIDO U ORDEN
DE COMRA POR EL
IMPORTADOR O DESTINATARIO

l

VERIFICACION POR PARTE DE LA
UV DEL CUMPLIMIENTO DE LA
NOM-070-SCFI-1994

}

EMISION DE CERTIFICADO DE
EXPORTACION
VER NOTA 2

REQUISITAR FORMATO DE
ENVASADO NACIONAL Y
EMISION DE CERTIFICADO FC-72
CON 10 DIAS HABILES DE
ANTICIPACION

VERIFICACION POR PARTE DE LA
UV DEL CUMPLIMIENTO DE LA
NOM-070-SCFI-1994

VER NOTA 1

EMISION DE CERTIFICADO DE
ENVASADO NACIONAL
VER NOTA 2
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Proceso de certificacidon de producto envasado (envasador).

REGISTRARSE COMO
ENVASADOR ANTE EL
COMERCAM

¢

SOLICITAR AL OC
SERVICIO DE
TRANSACCION
COMERCIAL, FORMATO

"

VERIFICACION POR PARTE DE
LA UV DEL CUMPLIMIENTO DE
LA NOM-070-SCFI-1994
DURANTE EL TRASLADO DEL
PRODUCTO

SOLICITAR AL OC

SERVICIO DE ENVASADO

DESTINO

!

REQUISITAR FORMATO DE
SOLICITUD DE DICTAMEN DE
CUMPLIMIENTO DE LA NOM Y
EMISION DEL CERTIFICADO FC-
70 CON 10 DIAS HABILES DE
ANTICIPACION

v

ENTREGAR AL OC COPIA DE:

* LA FACTURA O PERFORMAN
DEL PRODUCTO A EXPORTAR.

* ORDEN DE PEDIDO U ORDEN
DE COMPRA POR EL
IMPORTADOR O DESTINATARIO

—

—_—

ENTREGAR LOS SIGUIENTES DOCUMENTOS:

* ESCRITURA DE PROPIEDAD DE LA PLANTA ENVASADORA O CONTRATO
DE ARRENDAMIENTO.

* CROQUIS DEL MACRO Y MICROLOCALIZACION DE LA PLANTA
ENVASADORA.

* COMPROBANTE DE DOMICILIO

* PLANO DE DISTRIBUCION

* ACTA CONSTITUTIVA (SI APLICA)

* |FE DEL TITULAR O REPRESENTANTE LEGAL

* RFC

* REGISTRO DE LAS INSTALACIONES FC-27

* COPIA DEL TITULO DE MARCA ANTE EL IMPI

* COPIA DE CONVENIO DE CORRESPONSABILIDAD REGISTRADO ANTE EL
IMPI CON UN PRODUCTO

AUTORIZADO

* 2 JUEGOS DE ETIQUETAS DE PRESENTACION Y DE MARCA A ENVASAR

PARA SU APROBACION.
* EIRNMAR CONTRATN CON CONERCAN

IMPLEMENTAR REGISTROS:
EVALUACION DE LA
CONFORMIDAD DC-03

PREVIO CUMPLIMIENTO DEL
PUNTO 6.1.1 DE LA NOM-070-
SFCI-1994 EN VIGOR
VERNOTA 1

REQUISITAR FORMATO DE
SOLICITUD DE DICTAMEN DE

CUMPLIMIENTO DE LA NOM Y VERIFICACION POR PARTE DE

EMISION DEL CERTIFICADO Fe- > A LLJ\A/ EE)LI\/%';AOP;IF'\Q:E;\;;) DE
72 CON 10 DIAS HABILES DE
ANTICIPACION
EMISION DE CERTIFICADO DE
ENVASADO NACIONAL
VER NOTA 2
VERIFICACION POR PARTE DE EMISION DE CERTIFICADO DE
LA UV DEL CUMPLIMIENTO DE —— EXPORTACION
LA NOM-070-SCFI-1994 VER NOTA 2
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Proceso de certificacién de producto envasado (comercializador).

ENTREGAR LOS SIGUIENTES DOCUMENTOS:

* ESCRITURA DE PROPIEDAD DE LA PLANTA ENVASADORA O
CONTRATO DE ARRENDAMIENTO.

* CROQUIS DEL MACRO Y MICROLOCALIZACION DE LA

PLANTA ENVASADORA.

* COMPROBANTE DE DOMICILIO

* PLANO DE DISTRIBUCION IMPLEMENTAR
REGISTRARSE ] BEcisiios
COMO ENVASADOR > . rec EVALUACION DE LA

* REGISTRO DE LAS INSTALACIONES FC-27
* COPIA DEL TITULO DE MARCA ANTE EL IMPI

REQUISITAR FORMATO
DE SOLICITUD DE

DICTAMEN DE EMISION DE
DESTINO CUMPLIMIENTO DE LA » CERTIFICADO NACIONAL

REQUISITAR FORMATO

DE SOLICITUD DE EMISION DE
DICTAMEN DE ~ CERTIFICADO DE
CUMPLIMIENTO DE LA > EXPORTACION

Nota: El producto para venta nacional es obligatorio que ostente el sello de
certificacién, siendo opcional para el de exportacidén: segun el proceso para la
autorizacion del sello de certificacion y emision de certificados para producto

envasado.
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Anexo B. Documentos para la importacién de mezcal a Estados Unidos.

OMB No. 1513-0014 (05/31/2014)

DEPARTMENT OF THE TREASURY
ALCOHOL AND TOBACCO TAX AND TRADE BUREAU (TTB)

POWER OF ATTORNEY

(Please read instructions before completing this form)
1. PRINCIPAL (Name of Partnership, Corporation, Association, Limited | 2. BUSINESS IN WHICH ENGAGED
Liability Company, Estate, or Individual) ‘

3. ADDRESS (Number, Street, City, State, ZIP Code), TELEPHONE NUMBER, AND E-MAIL ADDRESS

4. PRINCIPAL'S EMPLOYER IDENTIFICATION NUMBER (Employer | 5. PERMIT NUMBER / REGISTRY NUMBER (If applicable)
Identification Number or Social Security Number)

6 NAME, TELEPHONE NUMBER, AND E-MAIL ADDRESS OF APPOINTED ATTORNEY

7. ADDRESS (Number, Street, City, State, and ZIP Code)

8. The above named principal, engaged in the business shown, has appointed the above named attorney to: (See Instruction 2)

(a) Execute for him/her all applications, notices, bonds, tax returns, tax information disclosure authorizations, and other instruments, claims, offers in
compromise, letters, writings, and papers, and to act for him/her in dealing with the Alcohol and Tobacco Tax and Trade Bureau (TTB) in connection with
matters relating to the laws and regulations administered by it. The principal authorizes the attorney named above to receive on his/her behalf any and all
notices, papers, and |etters from the Alcohol and Tobacco Tax and Trade Bureau in connection with all such matters, and grants him/her full power and
authority to do all that is essential in and about the premises, as duly as the principal could do if personally present, with full power of substitution and
revocation. The principal hereby ratifies and confirms all that the attorney must lawfully do or cause to be by virtue of this appointment.

(b) Authorization limited to:

9. The power is to apply to the following. (If authority is restricted to a particular factory, plant, premises, etc., give name as: Distilled Spirits Plant, Tobacco
Products Factory, Tobacco Export Warehouse, etc., and address and registry number; or, if a Wholesale Liquor Dealer, SDA, or Tax-Free Alcohol User; or
if this Power of Attorney may be used for manufacturing or importing firearms or ammunition, etc., give permit number.)

10. SIGNATURE OF APPOINTED ATTORNEY

EXECUTION (See Instruction 3)

11. SIGNATURE IF PRINCIPAL IS INDIVIDUAL (Signature of Principal) DATE

12. SIGNATURE IF PRINCIPAL IS PARTNERSHIP, LIMITED LIABILITY PARTNERSHIP (LLP), ESTATE, Seal of Corporation, Association, or LLC (A
CORPORATION, LIMITED LIABILITY COMPANY (LLC), OR ASSOCIATION. P ;;o?aﬁ:,?:;s;d;mn e ,;,f,’.'imp,e,(ss
Under penalties of perjury, | declare that | have the authority to execute this power of attorney on behalf their seal béiow if they have one. If there is r
of the pr | ! fa 4 e
Signature Titie Date seal, check the “Not Applicable box". The

person(s) signing in Items 11 or 12 must hav
been granted signing authority (other than
Signature Title Date Power of Attorney) on another document
previously approved or accepted by TTB).

Signature Title Date { | Not Applicable
~ Signature Title Date
TTB F 5000.8 (04/2011) Page 1 of 2
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14. ACKNOWLEDGMENT, WITNESSING, OR DECLARATION (Complote 14a, 14b, or 14c) _

14a. ACKNOWLEDGMENT

The above-named person(s) signing as or for the principal(s)
appeared before me today and acknowledged this power of attorney
as his/her/their voluntary act and deed. The notarial seal must be

14b. WITNESSING |

This power of attorney was signed by or for the principal(s) by a person
or persons known to, and in the presence of, the two disinterested wit-
nesses whose signatures appear below:

affixed unless a seal is not required under the laws of the state where
the power of attorney is executed.

Signature of Notary or Other Officer

1
" Signature of Witness

Date
NOTARIAL SEAL
(frequied)  [pate  Ttle |Signalure of Witness = S

14c, DECLARATION by attorney or certified public accountant who is granted the power of attorney by this form.

| declare that | am aware of the regulations of 31 CFR Part 8, that | am not currently under suspension or disbarment from practice before the
Alcohol and Tobacco Tax and Trade Bureau, and that | am currently: (Check applicable box)

! J A member in good standing of the bar of the highest court of !

L
[_] Qualified to practice as a certified public accountant in '

'Insert Name of State, Possession, or District of Columbia

Printed Name

Signature

DATE RECEIVED FOR FILING

TTB OFFICE

FOR TTB USE ONLY
[ RECEIVED BY (Signature and Title)

INSTRUCTIONS

1. GENERAL. This form is filed with TTB to show the appointed
attorney is to represent the principal.

2. ITEM 8. Afull power of attorney is granted by paragraph 8(a). The
power of attorney may be limited or restricted by deleting all of para-
graph 8(a) and listing the specific powers to be conferred in section
8(b).

3. EXECUTION. This form must be signed by or on behalf of the princi-
pal(s) as follows:

(a) INDIVIDUAL by his or her completion of item 11.

(b) PARTNERSHIP, LIMITED LIABILITY PARTNERSHIP (LLP) by
completion of item 12 by all partners, or one partner who attaches
his/her authorization to act on behalf of all the partners unless this
authorization is provided by State law.

{c) CORPORATION or ASSOCIATION by completion of items 12 and 13,
an officer authorized by supporting corporate or organizational
documents (preferably the president, vice-president, or treasurer; or
LLC member or manager), must sign in item 12.

(d) ESTATE by completion of item 12 by the executor or administra-
tor and attaching other such documents as may be required by
TTB.

(e) LIMITED LIABILITY COMPANY (LLC) by completion of item 12 by
all members or managers, or one member or manager who
attaches his/her authorization to act on behalf of the LLC.

4. FILING. This form must be completed in duplicate, unless otherwise
required, and submitted to the Director, National Revenue Center,
550 Main St, Ste. 8002, Cincinnati, OH 45202-5215. The original with
any attachments will be retained by the Director, National Revenue
Center, and all other copies will be returned to the principal.
If the power of attorney is applicable to more than one business
establishment, additional copies must be submitted for each.

The additional copies will be filed in the same manner as when the
power of attorney relates to only one establishment or business.
Copies reproduced by photographic process need not be certified as
copies of the original.

5. ORIGINAL OF A RULING. The Alcohol and Tobacco Tax and Trade
Bureau will give to an appointed attorney the original of a ruling
concerning the principal about TTB matters if a statement is made to
that effect in item 8(b).

6. REVOCATION. A power of attorney remains in effect until revoked
by the principal in written notice to the Director, National Revenue
Center.

7. RULES. All persons representing clients before the Alcohol and
Tobacco Tax and Trade Bureau must comply with the regulations
governing representation ( 26 CFR Part 601 or those regulations as
recodified in 27 CFR Part 71) and any other applicable rules and
statutes.

PAPERWORK REDUCTION ACT NOTICE

This request is in accordance with the Paperwork Reduction Act of 1995.
The information collection is used by TTB to ensure that only duly author-
ized individuals are signing documents. The information is voluntary.

The estimated average burden associated with this collection of informa-
tion is 30 minutes per respondent or recordkeeper, depending on
individual circumstances. Comments concerning the accuracy of this
burden estimate and suggestion s for reducing this burden should be
addressed to the Reports Management Officer, Regulations and Rulings
Division, Alcohol and Tobacco Tax and Trade Bureau, Washington, DC
20220.

An agency may not conduct or sponsor, and a person is not required to
respond to, a collection of information unless it displays a current, valid
OMB control number.

Page 2 of 2

TTB F 5000.8 (0412011)



OMB NO. 1513-0018 (10/31/2014)

DEPARTMENT OF THE TREASURY
ALCOHOL AND TOBACCO TAX AND TRADE BUREAU (TTB)

APPLICATION FOR BASIC PERMIT UNDER THE FEDERAL ALCOHOL ADMINISTRATION ACT

1. FULL NAME AND PREMISES ADDRESS 13, EMPLOYER IDENTIFICATION NUMBER (EIN)
(Saocial Security number is not acceptable)

:4. OPERATING NAME (DBA), if any

TELEPHONE NUMBER
State in which organized for Corporations and Limited Liability Companies (LLC):

2. MAILING ADDRESS (If different from premises address) |5, LABELING TRADE NAME(S), if any

6. BUSINESS(ES) TO BE CONDUCTED AT PREMISES ADDRESS (Check applicable boxes)

a[_] DISTILLED SPIRITS PLANT (BEVERAGE) c.[]] IMPORTING INTO THE UNITED STATES
DISTILLING DISTILLED SPIRITS
WAREHOUSING AND BOTTLING DISTILLED SPIRITS WINE
PROCESSING (RECTIFYING) DISTILLED SPIRITS AND WINE [J MALT BEVERAGES
b[_] BONDED WINE PREMISES d[] PURCHASING FOR RESALE AT WHOLESALE
[0 PRODUCING AND BLENDING WINE [ DISTILLED SPIRITS
[J BLENDING WINE B WINE
MALT BEVERAGES

or while so engaged, sell, offer, or deliver for sale, contract to sell, or ship in interstate or foreign commerce the alcoholic beverages so distilled,
produced, reclified, blended or bottled, warehoused and bottled, imported, or purchased for resale al wholesale.

7. REASON FOR THE APPLICATION (use date format MM/DD/YYYY)
a[] NEW BUSINESS ¢. [[] CHANGE IN OWNERSHIP
Anticipated starl date Date of Change
. Name, address, and permit number(s) of predecessor

b. CHANGE IN CONTROL (Actual or legal)
Submit Basic Permit(s) with this application,
Date of Change

8. OWNER INFORMATION (List sole owner, all general parties, LLC members/managers, corporate officers and directors, and shareholders with more
than 10% voting stock. Each listed person must alsa furnish the information in ltem 9.)

% VOTING/STOCK/INTEREST INVESTMENT IN el g Gyt
) (savings, loans, gift, or specify
NAME TITLE (1f applicable) BUSINESS (Item 6) | other & financial institution

name, city & state)

IF APPLICANT IS ACTUALLY OR LEGALLY CONTROLLED BY PERSONS OR BUSINESSES NOT IDENTIFIED ABOVE, PROVIDE ON A SEPARATE
SHEET INFORMATION (as specified for item §) FOR EACH PERSON OR BUSINESS AND STATE THE EXTENT AND MANNER OF THE CONTROL.
BUSINESSES SHOULD INCLUDE THEIR EIN.

9. COMPLETE FOR EACH PERSON LISTED IN ITEM 8. - _ ,
a. FULL GIVEN NAME b. DATEAND PLACEOF  c. SOCIALSECURITYOREMPLOYER d. ARE YOU A U.S. CITIZEN?
BIRTH IDENTIFICATION NUMBER
Oves Owo

‘f OTHER NAMES USED (Maiden name, mcknames elc.)

|:] MALE |:| FEMALE

. RESIDENCE(S) OVER THE LAST FIVE YEARS

TTB F 5100.24 (02/2011) Page 1 of 2
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a. FULL GIVEN NAME b. DATE AND PLACE OF c. SOCIAL SECURITY OREMPLOYER |d. ARE YOU A U.S. CITIZEN?
| BIRTH IDENTIFICATION NUMBER
Oves [Jwo

el - - 1 i
e, f. OTHER NAMES USED (Maiden name, nicknames, efc.)
[ mace [] remace|

g. RESIDENCE(S) OVER THE LAST FIVE YEARS

a. FULL GIVEN NAME |b. DATE AND PLACE OF ‘c. SOCIAL SECURITY OREMPLOYER |d. ARE YOU A U.S. CITIZEN?

| j[:lves Ow~o

| BIRTH  IDENTIFICATION NUMBER

e B R ?i,'O'THéR NAMES USED (Maiden name, nicknames, etc.)
(] mae [] FemaLe|

g RESIDENCE(S) OVER THE LAST FIVE YEARS

3 FULL GIVEN NAME b, DATE ANDPLACE OF |, SOCAL SECURTY OREMPLOVER |d. ARE YOU A U S. CITIZEN?
" BIRTH IDENTIFICATION NUMBER
[Jves [Jwno

|
e. \f. OTHER NAMES USED (Maiden name, nicknames, efc.)
[] mae [] Femace

g. RESIDENCE(S) OVER THE LAST FIVE YEARS

3 FULL GIVEN NAME b, DATE AND PLACE OF ¢, SOCIAL SECURTTY OREMPLOYER |d. ARE YOU A U S. CITIZEN?
" BIRTH " IDENTIFICATION NUMBER
' Ovyes Owo

e. ~ . OTHERNAMES USED (Maiden name, nicknames, etc.)
[ mate [ remae
g. RESIDENCE(S) OVER THE LAST FIVE YEARS

10. HAS THE APPLICANT OR ANY PERSON LISTED FOR ITEMS 8 OR 9 EVER BEEN DENIED A PERMIT, LICENSE, OR OTHER AUTHORIZATION
TO ENGAGE IN ANY BUSINESS TO MANUFACTURE, DISTRIBUTE, IMPORT, SELL, OR USE ALCOHOL PRODUCTS (beverage or nonbeverage)
BY ANY GOVERNMENT AGENCY (Federal, State, local, or foreign) OR HAD SUCH PERMIT, LICENSE, OR OTHER AUTHORIZATION REVOKED,
SUSPENDED, OR OTHERWISE TERMINATED?

D YES. State details of each event on a separate sheet. D NO

11. HAS THE APPLICANT OR ANY PERSON LISTED FOR ITEMS 8 OR 9 EVER BEEN ARRESTED FOR, CHARGED WITH, OR CONVICTED OF ANY
CRIME UNDER FEDERAL, STATE, OR FOREIGN LAWS other than traffic violations or convictions that are not felonies under Federal or State law.

D YES. State details of each event on a separate sheet. D NO

TTB MAY REQUIRE additional information to process this application. If you are applying for a basic permit to operate a distilled spirits plant or
bonded wine premises, you must also file additional forms and information required under the Internal Revenue Code. OPERATION WITHOUT A
PERMIT. Criminal and administrative actions may be laken against persons engaged in a business listed in Item 6 of this form if it is not conducted
pursuant to an FAA Act basic permit.

APPLICANT'S AFFIRMATION. Under penalties of perjury, | declare that | have examined this application, including accompanying statements, and

to the best of my knowledge and belief, it is true, correct, and complete. The applicant must immediately notify the TTB official with whom this applica-
tion is filed of any change in ownership, management, or control of the applicant (in the case of a corporation, any change in the officers, directors, or
persons holding 10 percent or more of the corporate stock). The business for which this application is made does not violate the law of the State in
which the business will be conducted. In addition, if this application is approved, the applicant will conduct operations within a reasonable period of
time and maintain such operations in conformity with Federal law.

12. APPLICANT'S SIGNATURE  (Sole owner, partner, corporale 13. TITLE OF PERSON SIGNING |14. DATE
officer, LLC member or manager, or if designaled agent, submit |
TTB F 5000.8)

15. E-MAIL (INTERNET) ADDRESS  (optional):

TTB F 5100.24 (02/2011)

Page 2 of 2
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1

INSTRUCTIONS

GENERAL. You must file this application if you want a permit under
the Federal Alcohol Administration Act (FAA Act) to engage in the
business of:

- Producing or processing distilled spirits or wine includes for
nonindustrial use.

- Importing into the United States, or wholesaling, alcoholic
beverages.

Nonindustrial use of distilled spirits or wines includes all beverage
purposes or uses in preparing foods or drinks. Wholesaling under
the FAA Act means purchasing alcohalic beverages for resale at
wholesale. The FAA Act defines alcoholic beverages as distilled
spirits, wine, or malt beverages including any fermented cereal

Location of Send to:
Business TTB
PUERTO RICO Ste 310 Torre Chardon, 350  787-766-5584

Carlos Chardon Ave

San Juan, PR 00918 -21244
550 Main Street, Suits 8002
Cincinnati, OH 45202

ALL OTHER STATES 1-877-882-3277

LABEL APPROVALS FOR BOTTLED ALCOHOLIC BEVERAGES.
Bottlers, packagers, and importers should have TTB approved label
certificates (TTB F 5100.31). A label approval is required to sell,
ship, or deliver for sale or shipment, or to otherwise introduce in
interstate or foreign commerce, alcoholic beverages. Also, a label
approval allows importers to release specific imported alcoholic

beverages which have an alcohol content of not less than 1/2 percent. beverages from Customs' custody. For label approvals contact TTB,
Advertising, Labeling and Formulation Division, Washington, DC
20220, phone (202-453-2250). TTB does not approve certificates until
you have the appropriate FAA Act basic permit. You can submit

draft labels (for example, mockups) to TTB for review before printing
the labels. Trade name approval on your FAA Act basic permit does
not constitute approval as a brand name for labeling purposes.

2. COMPLETING AND FILING THIS APPLICATION.

- Please type or print and complete all items.

- Write "not applicable” in any item requesting information that does «
not apply to your business.

- Items 8 through 11: If this information is on file with TTB, state
“On file under (name and TTB permit or registry number or type of 4.
pending application)."

- If you need additional room, use a separate sheet,

+ If your producing or processing operations will be in Puerto Rico,
contact the Director, Puerto Rico Operations, for additional
requirements.

+ Send this form in duplicate to the apprepriate TTB (Alcohol and
Tobacco Tax and Trade Bureau ) office.

Alcohol Dealer Registration. If you are a retail or wholesale dealer and
deal in beer, wine or distilled spirits, file TTB F 5630.5d, Alcohol Dealer
Registration. SPECIAL TAX FOR RETAIL AND WHOLESALE DEALEF
HAS BEEN REPEALED, NO TAX PAYMENT DUE. You do not file this
form when your business only involves the importation or sale of
fermented cereal beverages which have an alcoholic content of less
than 1/2 percent or where your business is only in Puerto Rico.

5. EMPLOYER IDENTIFICATION NUMBER. You need to have this

number for your business even if you do not have any employees.
To obtain an EIN, file Form SS-4 with the Internal Revenue Service.

PRIVACY ACT INFORMATION

1. AUTHORITY. Solicitation of information on TTB F 5100.24 is made pursuant to 27 U.S.C. Section 204(c). Disclosure of this information by the
applicant is mandatory if the applicant wishes to obtain a basic permit under the Federal Alcohol Administration Act.

2. PURPOSES. To identify the applicant, the location of the premises, and to determine the eligibility of the applicant to obtain a basic permit.

3. ROUTINE USES. The information will be used by TTB to make deteminations set forth in paragraph 2 above. Where such disclosure is not
prohibited, TTB officers may disclose this information to other Federal, State, foreign, and local law enforcement and regulatory agency personnel
to verify information on the application, and for enforcement of the laws of such other agency. The information may be disclosed to the Justice
Department if the application appears to be false or misleading. TTB officers may disclose the information to individuals to verify information on
the application where such disclosure is not prohibited.

4, EFFECTS OF NOT SUPPLYING INFORMATION REQUESTED. TTB may delay or deny the issuance of the FAA Act basic permit where
information is not complete or missing.

5. DISCLOSURE OF EMPLOYER IDENTIFICATION NUMBER AND SOCIAL SECURITY NUMBER. You do not have to supply these numbers.
These numbers are used to identify an individual or business. If you do not supply the numbers, your application may be delayed.

PAPERWORK REDUCTION ACT NOTICE
This request is in accordance with the Paperwork Reduction of 1895. The information collection is used to determine the eligibility of the applicant
to engage in certain operations, to determine the location and extent of operations, and to determine whether the operations will be in conformity
with Federal laws and regulations. The information requested is required to obtain or retain a benefit and is mandatory by statute (27 U.S.C. 203
and 204 (c)).
The estimated average burden associated with this collection of information is 1 hour and 45 minutes per respondent depending on individual
circumstances. Comments concerning the accuracy of this burden estimate and suggestions for reducing this burden should be addressed to

Reports Management Officer, Regulations and Rulings Division, Alcohol and Tobacco Tax and Trade Bureau, Washington, DC 20220.

An agency may not conduct or sponsor, and a person is not required to respond to, a collection of information unless it displays a current, valid
OMB centrol number.

TTB F 5100.24 (02/2011)
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OMB No. 1513-0020 (07/31/2015)

FOR TTB USE ONLY
—_— DEPARTMENT OF THE TREASURY
ALCOHOL AND TOBACCO TAX AND TRADE BUREAU
APPLICATION FOR AND CERTIFICATION/EXEMPTION OF
1. REP.ID. NO. (Ifany) cT OR LABEL/BOTTLE APPROVAL
(See Instructions and Paperwork Reduction Act Notice Below)
2 PLANT REGISTRY/BASIC 3. SOURCE OF PRODUCT PART | - APPLICATION
PERMITBREWER'S NO. (Required) | (Required) 8. NAME AND ADDRESS OF APPLICANT AS SHOWN ON PLANT REGISTRY, BASIC

oot PERMIT, OR BREWER'S NOTICE. INCLUDE APPROVED DBA OR TRADENAME IF
Domestic [ Jimported USED ON THE LABEL (Required)

4. SERIAL NUMBER (Required) |5. TYPE OF PRODUCT

Required)
YEAR WINE
- [JoisTiLLepspirITS
(I ALTBEVERAGES 8a. MAILING ADDRESS, IF DIFFERENT
6. BRAND NAME (Required)
7. FANCIFUL NAME (If any)
9. E-MAIL ADDRESS 10. GRAPE VARIETAL(S) 11. FORMULA 18. TYPE OF APPLICATION (Check applicable box(es))
Wine only a.[] CERTIFICATE OF LABEL APPROVAL
b.[] CERTIFICATE OF EXEMPTION FROM LABEL APPROVAL
12, NETCONTENTS | 13. ALCOHOL 14, WINE APPELLATION (If on label) "For sale in only" (Fill in State abbreviation)
CONTENT c. [] DISTINGTIVE LIQUOR BOTTLE APPROVAL. TOTAL
BOTTLE CAPACITY BEFORE CLOSURE
15. WINEVINTAGE | 16. PHONE NUMBER 17. FAX NUMBER Wi smow)
DATE (If on label) d.[] RESUBMISSION AFTER REJECTION
181D

19. SHOW ANY INFORMATION THAT IS BLOWN, BRANDED, OR EMBOSSED ON THE CONTAINER (e.g.. net contents) ONLY IF IT DOES NOT APPEAR ON THE LABELS
AFFIXED BELOW. ALSO, SHOW TRANSLATIONS OF FOREIGN LANGUAGE TEXT APPEARING ON LABELS.

PART Il - APPLICANT'S CERTIFICATION
Under the penalties of perjury, | declare: that all statements appearing on this application are true and correct to the best of my knowledge and belief;
and, that the representations on the labels attached to this form, including supplemental documents, truly and correctly represent the content of the
containers to which these labels will be applied. | also certify that | have read, understood, and complied with the conditions and instructions which are
attached to an original TTB F 5100.31, Certificate/Exemption of Label/Bottle Approval. | consent to the return of processed applications in the manner
indicated on this application and set forth in the applicable instructions.

20. DATE OF APPLICATION | 21. SIGNATURE OF APPLICANT OR AUTHORIZED AGENT |22. PRINT NAME OF APPLICANT OR AUTHORIZED AGENT

PART Il - TTB CERTIFICATE
This certificate is issued subject to applicable laws, regulations, and conditions as set forth in the instructions portion of this form.
23. DATE ISSUED 24, AUTHORIZED SIGNATURE, ALCOHOL AND TOBACCO TAX AND TRADE BUREAU

FOR TTB USE ONLY

QUALIFICATIONS

EXPIRATION DATE (If any)

AFFIX COMPLETE SET OF LABELS BELOW (See General instructions 4 and 6)
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1. PURPOSE OF THIS CERTIFICATE

mmmwummw"m mﬂummnmu Immm- plant(s) identifiec on he certificate whene i was Doftied or packad, of 19 remowy
procucts i containers from Custons custody, NOTE: The not

Il. CONDITIONS CF THIS CERTIFICATE

A TmmmmnMuwumwhmmdemm Act. the » g Laboing Act of 1988, me imemal
Revenwe Code of 1355, or related regulatons and rulings.

B. You munl ensuns that: 1) ail the informs on your nmnwmnnﬂ-wmmummm)mw
prasented on 1ha label(s) affined to his s trutnful, accurito and net ]

c mmme?umemﬂTﬂlmmmmmwmh ol with i far tabest
a5 4] type size. perinchor vamuummmmMMlmﬂmhhw
wmwﬁmwhﬂn and on o ." L o i with the TTB ubniing reguletions, 27 CFR parts £, 5,7, and 18, as appicable. TTB
Goes resanva T right 1 review for Wil Thise regu and ta relum non i

-

1l INSTRUCTIONS FOR COMPLETING AND SUBMITTING THIS APPLICATION

NOTE: jong may b fdad ¥ by the TTR wabtits Bl hiips Jwww fitenliine goweniassaling!.
A GENERAL INSTRUCTIONS

1 You must print of type your appbeation and sagn it in ink. Submit your application in duplicate to the ADVERTISING, LABELING AND FORMULATION DIVISION, ALCOHOL
AND TOBACCO TAX AND TRADE BUREAL, 1310 G STREET N.W.. BOX 12, WASHINGTON, DC 20005, (paper fiers only)

2 You may use expct coples of TTB F 510051 in liey of an onginal form. Copivs do nat have to nclude te ingtruction page: however, you remain subject 10 all the provisions and
instructions cutlined on the form. We sugoest that you use an crigmal fomn whenever possibile. S“meumwuumnmmlydmtpawnmuWJ

3 Genarally, he parsan, hwmmumwﬂ”mmﬁhm Hu\uw\r for & product lo be EmpaMed i contiinars inlended for eale a1
retail, tho applcation mast he fled by the importor. in the case of a prmduct 16 be ion skt be fied by ihe wholessler.

4 You must fomey affix (wen giue or tape < DO NOT nm:nmmmwmnmmmmWMMIMnmmm
of can flsts, photocopias a% reguised. (pager fiers only|

5 You may NOT muke pen and Ink
(paper Rers only)

B You MUK reduce oversized labels so 1hat they Tt in the spaca provdéd. You must indicate in flem 19 that labels have been racuced and a parcentage of raguction.

s, white out Y crous out wrdlor pagte @il ovar iabels alfived 1o this epplicatan

B. SPECIFIC INSTRUCTIONS

ITEM ©. Inciude a 1hird party soprasantative ID Number (f your applcetion will be submitted by a third party represantative, and i you cansent 1o the decasure of informabon about
1re applicaton to Fus, representabve, 2 wal as the retum of he processed apolicaton to (hig represontative. Third party filers who do nol already have » Regresantatve 1D
Number, pisase contact TTE 10 00tain one. (See seciion IV for contact miormagon. |

ITEM 2 FwwdmwmmmhﬁH¢mmﬂ&m=ﬂmM enier he applicasie registry number (BW- or TPWBH- 2 DSP- rumbar). Importers
must emter the TTE basic permit nusibar and Brewers mus: anler the Drewsar's nobce fumper. Wheolonalars applying to redadel must unier the whclesaler's basic permit
mumbo: If you intend 1o Soitis this product al more than one of your naations {digtiled surte. and malt Srverdgat only). show tha regislry numberirewers nstce
demmﬁ“hmﬂhmmmm Mlm“ﬂwwﬁmdm You may aino use Rem 2a to refact
sddiional registirydorewors nolice if the space flom 2 is & CToSS Out e words Mading Address. i different”

ITEM 3. Indicelc tha solrce of the product by checking the appropriate Do

ITEM 2 You must essgn 3 sequental sunal number Beginning wih Ma st e digits of Ma cument yoaar o each angis not 1o Sacoed & CRBTACIETS.
€4 127, 12-2. sl

ITEM 5. ingicate the type of product by checking the appropnate box. For Sghe. check the “wine™ box.
ITEM &. A brand namd s the Name undur which the product i sokd. f the product s not soid under a brand name. emer the nama of e boither, packer. or importur, as applicable.
ITER 7. A lancifl name is a narme Bl hurther identifies the product and s reguinsd for some Specialty procucts. it is oplional for other products.

ITEM 2 indicate your company name and adurenss axactly 83 thay aipaar on your plani registry, Dasie permil, or Srawers nobcs [include your aporcwed CBA of rude nama
YOu usE if on the labef) in the casa of Cistlied spims and mait beveragus that are boted &t wmaore than one locaton indicate your principal place of bumness adcreys m
s fenic.

ITEM 8a. You may enter 8 maikng addrass here il you tecane maill 8t an address other than (he aodraee shown in iem &

ITEM 9. You may provide the &-mai aderess of tho person whe should receve TTE s response to th applicason TTE will process and returm sl pepor ADPICAtans to fus a-mail
mail poaress f one iy provadad

ITEM 10 You must It in this block =ach grape varistal (i any} that sppears on wine kbeals.

ITEM 11 mmwmmmmmm_mwwm, woT ’mﬁ and
m{ﬁﬁ?}ﬁumna Tt of =nd o siap-Dy-Fep metnod for aicohot
(wina, distibed spifts, malt beversges) requining approval frem TTH prier 10 production or Mponstion au set oul i mmmmm-t rrksmmyanmwlw
wmsmmum-‘:wmmd,s T 19, 24, 25 and 28 Paasa visit hipoliwaw th govifarmulationipre_cols.shim for more information about when a
forrmia s For any 2 alzoncl b mww spocdy the TTB Formuia IDFTTS ID number, or TTE lab numbes A
capy of thu approved formuta or pre-mpan approval ketler must p . ¥ tha formula spo ly ;rough Formulag
memmFWuDWmmmmm

ITEM 12 Indicgie fne contaner §ize(s] (nol conients) covered by kbel{s) affixes 0 the appacation. You may macale a range of sres. You Bre nui raquined 10 oblain saparate
certilicates fer @ach size cantaings on which g LDal or 28t of Iabels udl bh used.

ITEM 33 Enter the alcohol content stated on tha ladel,

TTEM 14 Fill in oniy # o wane appeiiston of angn & s2ated on ihe lobel

ITEM 15 Fill in only i the wine viatage dtk is stated an tha isbel.

TEM 15, Frovide the phone resnber of the person rispansitle far the spphcasnn
TEM 17. Prowide the o numbur of the person responsible for the application.

TTEM 15 You mist cheack "a" OR &~ mmmmvammnmmmh-wm Yious muikt check “d” snd efmer the TTB ID numbaras
Shonwm

in the ypper lnf hand camer of the rjectad o you arm Tt wes y mjecied ¥ you check 5" 1) you may only sell
mwmmmmulmmmz}hm-mmm _w{umgannMW}mwmmmmmmmm
i hottias or far mall boveragas.

ITEM 18, The instruchons for Bis Hem are on tha front of the form.
TEM 20 Entar date ion i or

ITEM 21. Tha applicent of authodzed agent must sign = Dis otk
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For Additignal Information Contact:

Advertising, Labeling and Formulation Division (ALFD)
Alcohal and Tobecco Tax and Trade Bureau

IRTOE Stioet, NW _ Box 12

Wasnington, DC 20005

Phons {202) 453-2250

1-856-827-2533 (Toll Fres)

E-mail address: alfd@ud.gov

W. CONTACT INFORMATION

For &

For & Supely Of This Ferm (TTB F 2100.31) Contack
Tha form may be ucmw wluciromicully by sccessing the TTB Wab sia at

s far farms. s

The farm may be clactronically sccessed o the TTD Web site at
hitpzwww 1t govfarmsa 10081 pat

V. ALLOWABLE REVISIONS TO APPROVED LABELS

Once a label TTE I. you are p
m-yummmum

0 make cAian changes 1o that label without submilling i to TTE. The lsbel{s) identified on and affixad to this cemlics

NOTE: mmslmmﬂunmwm\mmmm b in 27 CFR pans 4. 5. 7. ana 16. and any other appicable
ar i Mnmmwmmmmnmmmmu-
REVISION APPLIES YD |
wine [DISTILLED| MALT

YOU MAY... SPIRITS |BEVERAGE COMMENTS
T Deloto any Aory label o, ir g e, YES YES™ YES

Hiystrations. graphics. w
2 i any labal | meluding texl, flustrations., YES YES YES The mhuﬁr\g must w; win iny placament requiramants

graphics. alc. some types of
v mmmwlmmuﬂmrmmlmhwormwmmr

togathar with other label infanmaton.

3. Changs the calor(s) (background and lisl), shepe and proportionate| YES YE hi All mandatory ifarmabon must e readiy legible and appear on a

size of labels. Change the type size and font. anc make appropniate < EE: - i 'u" kg for a singla A0l

e the @ punciuabon marks and then you my M diwidda thin ibed into molbpl: labels without re.
abbreviabons) of woeds, in with the Changs AR must comply with applicabla regulations. anac
from an adhesive labsl 1o ona whaere lahe! nformabion s clched, changes. in sgoling must not chunge the meaning of the previcusly
peinted or printed directly on the container and vice versa azoroved information.

<. Change the siated or Slends of grape vanstals ana YES A MOA Whan used for any of Mews lams he il percentages for euch wems
appsilations of ongin for wine Labeis. mus:equr 100%. You may net change the name of the stated vanetal

weihout ] & W

5 Ade, changs of delele o wilsgy dato Ior wne labals. YES NIA LY If tha vintage date & caistad, no refarencs 1o “Vinlage™ may be mage
on anty label or gther (8.5 caps. das comks, eic ) affinec
20 the batie. Whan adding & new vintioe dole, you must comply with 2

. il g the =garding

of anggn

8. mwmmrmwmmmm YES

winted", “cellarsd” or “preg By NA NI
7. Mﬁ!mﬂfﬂmmllwmﬂmuammlmw YES NiA LT
Imhmnnmﬁ

&. Change the stated amounts of sugar at harvast andior fesdual YES WA PA See ATF Ruling 82-4 for palicy regardonn use of sugar content
st for wing taboks. statements and when such statemants are réquired.

8 A or delele bondued winery or txpaid wine botiing house number YES ) MiA ifused. a bonded winery NUMBer Must appear in direct conpnalon

for wine labsls. with he boliler's neme and address.

10. Change the net contents statement. YES YES YES Revisons must comply with al applicable regulations goverming net

contenl staternents and standards of fill. Please snsure that al
tySe Si28 reg. are mat for each contmnor siae

11 Chunge the mandatory smiement of aicohol content. as long as me YES YES YES For exampile. you My chango the wonteril of 2 grape wine Bbek
cnangs i consistant with the labaled cass and type [Fanored | ™ith 8 verietat 13 percent 1o 15 parcant alcobaol by vol
dessgrasiaon, and ull olher lubekng statements. preey Svan NouGH & MBauls N 3 SHANG M the S lax

= powever_ if the product wes cesignaied laoelec az 3 “mable wine " &
Ority) alcohol contant of 15 parcent sloonol by volcme would be noonsstent w
the rules for use of that designation. 30 this changs would not be permn
Similany, a labal baanng a “rum” desipnabon may notl be changed 1558
mmwafwmwwmmh; The e
alcohal contont statomend must be conssstent with sl other mandatory &

opdcnal labeiing statemants.

12 Adc. deleta. or change an optional stalement of alcohal content Nia NiA YES Man beverages that contam dlcohol dervod trom added Ravors or other
lor mait buverage labels, sdded nonbeverage ingraclarts (Cther thar NApE exiradt) contaning

alcohol are subject 1o mendatory aloohol content stetement
requiraments.

13 Change the staterment of percentege of neutral spirts and tha P& YES MIA Thesa changes must nol result In 3 change to the class of tyne
nama of ha commodity from which a aisliaa spiril is produced. desgnation of the distillad spints produc]

14 Changé the mandatory age stalement, or delele or change an LY YES MA These changes must not resull in a changs io the class or Type
aptional age statament for detilied spirts abels. ﬂasugnama Su??nﬁﬂazrmatuwrmwmmmr

= 20 Carthmn
a.mmwmu!wm

15. Dalate or change an opBonal Age Siament, m:b—wﬂ YES NA YES Staterrants af age on wine kbl st comply wilh 2T CFR £.3%(3)
sging siaterment, fof wineg and mall beversge labeis.

18 Add, dulele. o change sisternents or information in ordar 1o NA A YES Apphes only 10 Mmalt Deversgel 352 in that parscudar Stata
comply with tThe rmquismants of the Stats in which the malt
beverage is o be 3oMd.

%7 Champe e numericel values for celories. carbohycrams, protain YES YES YES Changes must be i compiance with TTE Ruling 2004-1
and fal ina of il

*H Add. deleln, o change stoled bottling date. mumnm YEE YES YES Bolling dutes sdded 1o wing labels must comply with 27 CFR 2.3%(¢)
(gay,memn, andlor year) or fi v g
‘bottling, production of expiration dates or codas.

%89 Change the name or trade name to reflect a diferent nams YES YES ¥YES This means that a Dondad wena crslar, toxgmd wine botthing house.
already approved for use Dy tha responsible bunded wing celllr distiliad spinta plant. Dieweny or smporter moy revise the latel to
taxpaid wine ling house, distilled include the vse of & neme or rade nama that is already approved for th
Imparter. Chanfe "o acddris whny il s wlthlﬂlhe SEME Slm prarboadir indusiry member. The name or trade neme must anp.ur on

the batic parmit, brewar's nobce, or ciner qualifying docusmants lor

the company lo whom the onginai certificate was issued  If the nama o
trade name & slno wusid as the Diand nome on the labei, resulting in 8
change of branc Name. you must submit a new application. The chang
i address m ONLY alloward for in-stale moves or other changes o the
COLA hoicer's BOCress It have aready refleced on e sdusiny
[mermbur's basic permil, brewer's nofice, or other quaiying

20. Adc, delete. or change e name andlor aderess of the fonmgn YES YES YES The progucer, boltior, or shipper rrus] be located in the same
Droducer, DOLer, of SMpoer Country onginally Shown.

27 Add cs=isla or change Dw name, addness, and'or tredemank of YEE YES YES
the wholesaler. retaller. or persons for wham the product =
rmportad or boltea

22 Acd. delete. or change DOtHa depcsit informatan Yeu YES YES

23 Adq, deieta, of change UPC pancodes andior 2D mebile barcodes. YES YES YES memdwccowmu’bemmmmn
&g, DR cadac or Micrneo Taogs ym” . Amy st B e
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24. Add, delete, or change a Web site address, phone number, fax YES YES YES
number, or zip code,
25. Add, delete, or change a lot or batch identification number or other | YES YES YES
serial numbers,
26. Add, delete, or change trademark, copyright symbols (e.g., TM, ©, YES YES YES Symbols, logos and icons may not violate TTB regulations.
®), kosher symbols, company logos, and/or social media icons. Advertisements on social media sites must be in compliance with all
applicable advertising regulations.
27. Add, delete, or change optional information about awards or YES YES YES
medals,
28, Add, delete, or change holiday- and/or seasonal-themed graphics, YES YES YES Holiday I-themed inf or graphics must not conflict
artwork and/or salutations. with or qualify the mandatory information and must comply with all
applicable regulations, including the rules governing prohibited practice

If you have questions about what is mandatory information and what is non-mandatory information, please consult the applicable regulations in 27 CFR parts 4, 5, 7 and 16, or
contact TTB. See Section IV for how to contact TTB.

PAPERWORK REDUCTION ACT NOTICE

This request is in accordance with the Paperwork Reduction Act of 1995. We collect this information to verify your compliance with the
Federal laws and regulations we administer for the labeling of alcohol beverages. The information is mandated by statute (27 U.S.C. 205)
and is used to obtain a benefit. "

We estimate 31 minutes as the average burden for you to complete this form depending on your individual circumstances. You may comment to
us about the accuracy of this burden estimate and suggest ways for us to reduce the burden. Address your comments or suggestions to:
Reperts Management Officer, Regulations and Rulings Division, Alcohol and Tobacco Tax and Trade Bureau, Washington, DC 20220.

We may not conduct this collection of information, and you are not required to respond to this request, unless it displays a valid, current OMB control
number.

DISCLOSURE STATEMENT

We require this information under the authority of 27 U.S.C. ‘205(3)‘ You must disclose this information so we may verify your compliance with the Federal
laws and regulations we administer for the labeling of alcohol beverages.

We use this information for the purposes described in the preceding paragraph. In addition, the information may be disclosed to other Federal, State, and
local law enforcement and regulatory agency personnel to verify information on the application and to aid in the performance of their duties. The information
may further be disclosed to the Justice Department if it appears that the furnishing of false information may contribute to a violation of Federal law. If you fail
to supply complete information, then there will be a delay in the processing of your application.

After TTB issues a certificate of label approval, a certificate of exemption from label approval, or a distinctive liquor bottle approval, copies of the
approved applications are made available for public inspection.
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OMB NO. 1513-0112 (03/31/2012)

DEPARTMENT OF THE TREASURY
ALCOHOL AND TOBACCO TAX AND TRADE BUREAU (TTB)

Alcohol Dealer Registration - For Use On and After July 1, 2008
(Please read instructions carefully before completing this form)
SECTION 1 - IDENTIFYING INFORMATION
Complete all fields in section 1 to correctly identify your business
NAME (Last, First, Middle) or CORPORATE NAME (If Corporation) |EMPLOYER IDENTIFICATION NUMBER (See Instructions)

MAILING ADDRESS (Street address or P.0. Box) CITY STATE |ZIP CODE

SELECT BOX a, b, orc:

. [ EXISTING BUSINESS WITH
a. [] NEWBUSINESS . L]

CHANGE IN: (complete items below)

b. [] ouT oF BUSINESS []NAVE /TRADENAME L] OWNERSHIP INFO
[ ADDRESS /LOCATION L] EMPLOYER IDENTIFICATION NUMBER
DATE OF CHANGE, OR OF ENTRY o
INTO BUSINESS, OR OF TERMINATION [ BusiNEss cLAss g )
OF BUSINESS (mm/ddlyyyy) (] PHONE (NEW: - )

SECTION 2 - BUSINESS CLASS(ES) AND PREMISES LOCATIONS
Enter information below for each business location, using the appropriate class code

DEALER CLASS SUBCLASS CLASS CODE
RETAIL DEALER (Anyone who sells, or offers for sale, Liquors (Distilled Spirits, Wine or Beer) 11
beverage alcohol products to any person other than a dealer. Beer Only 12
Examples are package stores, restaurants, bars, private -

clubs, fraternal organizations, grocery stores or supermarkets |Liquors (Distilled Spirits, Wine or Beer) - At Large* 15
which sell such beverages.) Beer Only - At Large* 16
WHOLESALE DEALER (Anyone who sells, or offers for |, it i

sale, beverage alcohol products to another dealer. An Liquors (Distlled Spirts, Wine, or Beer) o
IMPORTER must register as a wholesaler if he or she sells

beverage alcohol products to other dealers.) Beer Only 32

* A retail dealer at large is one whose business requires him to move from place to place, such as a circus or carnival.

CLASS PREMISES ADDRESS CITY, STATE, TELEPHONE
CODE TRADE NAME STREET NUMBER AND NAME ZIP CODE NUMBER

« )

Under penalties of perjury, | declare that the statements in this registration are true and correct to the best of my
knowledge and belief; that this registration applies only to the specified business and location or, where the registration is
for more than one location, it applies only to the businesses at the locations specified on the attached list.

SIGNATURE TITLE DATE

TTB F 5630.5d (05/2009) Page 10of 2
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SECTION 3 - OWNERSHIP INFORMATION
[C] inoivibuaL owner [ PARTNERSHIP [] corRPORATION [_]LLc [ ] OTHER (Specify)

FULL NAME RESIDENCE ADDRESS POSITION

FULL NAME RESIDENCE ADDRESS POSITION

FULL NAME RESIDENCE ADDRESS POSITION

FULL NAME RESIDENCE ADDRESS POSITION

FULL NAME RESIDENCE ADDRESS POSITION
INSTRUCTIONS

GENERAL INSTRUCTIONS

This registration is for use on and after July 1, 2008. If you are
engaged in one or more of the alcohol activities listed on this form, you
are required to file this form before beginning business. If there is a
change in your business, you need to report it on or before the next
July 1 (see CHANGES IN OPERATIONS, below). You may file one
registration to cover several locations or several types of activity
operating under the same Employer |dentification Number (EIN).

NOTE: The special (occupational) tax on producers and marketers of
alcohol beverages was repealed by Section 11125 of Public Law 109-
59, effective July 1, 2008. However, tax liability and the registration
requirement for periods before that date remain. If you need to file a
delinquent or amended registration for a period through June 30, 2008,
please use TTB Form 5630.5a, Alcohol Special (Occupational) Tax
Registration and Return — For Periods Ending On or Before June 30,
2008.

SIGNING YOUR REGISTRATION

This form must be signed by the individual owner, a partner, or, in the
case of a corporation or LLC, an individual authorized to sign on behalf
of the corporation or LLC.

SECTION 1 ~ IDENTIFYING INFORMATION

Complete Section 1, Identifying Information, as specified on the form.
Your registration must contain a valid Employer Identification Number
(EIN). The EIN is a unique number for business entities issued by the
Internal Revenue Service (IRS). You must have an EIN whether you
are an individual owner, partnership, corporation, LLC, or a
government agency. If you do not have an EIN, contact the Internal
Revenue Service immediately to obtain one. While TTB may assign a
temporary identification number (beginning with XX) to allow initial
processing of a return which lacks an EIN, do not delay submission of
your registration pending receipt of your EIN. If you have not received
a number by the time you file this return, write "number applied for" in
the space for the number. Submit your EIN by separate
correspondence after receipt from the IRS.

SECTION 2 - PREMISES LOCATIONS

Enter the requested information in Section 2 for each premises location
even if this repeats the business information listed in Section 1. If you
are reporting a change, enter the date of the change in the appropriate
space in Section 1. If additional sheets are needed, make a copy of
page 1 of this form or enter the requested information on a separate
sheet of paper with your EIN and Company’s name.

SECTION 3 - OWNERSHIP INFORMATION

Please complete the ownership information in Section 3. Supply the
information specified for each individual owner, partner or responsible
person. For a corporation, partnership or association, a responsible
person is anyone with the power to control the management policies or
buying or selling practices pertaining to alcohol. For a corporation,
association, or similar organization, it also means any person owning
10 percent or more of the outstanding stock in the business.

CHANGES IN OPERATIONS

If there is a change of your company's name, trade name, address,
premises location, telephone number, ownership information, type of
business, or EIN, complete TTB F 5630.5d and submit it no later than
the next July 1 after the change. Check the box, Existing Business
with Change(s), complete all fields in Section 1, and complete Sections
2 and 3 as necessary to show any changes there. Upon going out of
business, submit TTB F 5630.5d within 30 days, checking box b in
Section 1. If you are still in business but there are no changes since
your last registration, this form does not need to be submitted.

MAILING INSTRUCTIONS
Please sign and date this registration and mail it to:

Alcohol and Tobacco Tax and Trade Bureau
550 Main Street, Suite 8002
Cincinnati, OH 45202-5215.

CONTACT INFORMATION

For further assistance, contact TTB National Revenue Center at 1-800-
937-8864 or 1-877-882-3277, or email to tthtaxstamp@ttb.gov.
Additional information is also available at our Web site, www.tth.gov.

PAPERWORK REDUCTION ACT NOTICE
This request is in accordance with the Paperwork Reduction Act of 1995. This information is used to ensure compliance with Section 11125 of Public

Law 109-59, and the Internal Revenue Laws of the United States.

The estimated average burden associated with this collection of information is .8 hour per respondent or record keeper, depending on individual
circumstances. Comments concerning the accuracy of this burden estimate and suggestions for reducing this burden should be addressed to the
Reports Management Officer, Regulations and Rulings Division, Alcohol and Tobacco Tax and Trade Bureau, Washington, D.C. 20220,

An agency may not conduct or sponsor, and a person is not required to respond to, a collection of information unless it displays a current, valid OMB

control number.

Page 2 of 2

TTB F 5630.5d (05/2009)
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