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INTRODUCCION

México es un pais que tiene amplia capacidad para producir una gran
variedad de frutas y bortallnn. debido principalmente a su diversidad de
climas que van dende el mldesért.ico al tropical y a las caracteristicas

topogr&ficas que abarcan planicies costeras hasta la Meseta Central.

Esta variedad de productos que se cultivan en mayor o menor escala han
aido determinantes con el establecimiento de pequefias y dispersas areas de
produccion y en la creacién de zonas productoras definidas e importantes de
ciertos productos como son: pifia, naranja, jitomate, papa, melén, sandia,
plétano, cacao, café, arroz, limon, manzana entre otros. Estas diferencias
entre las pequeflas y grandes 4reas de produccién constituyen el reflejo de
la tecnologia desarrollada para el manejo de los productos en cada una de
ellas espacificamente, que inicia deade el mowento miamo de la cosecha
hasta la operacidn comercial con el consumidor, con las consecuentes
implicaciones econémicas derivadas de sus deficlencias de implementacién.

Es asf como el Acondicionamiento, Al iento, Transportacién,

Normalizacién y Control de Calidad de los productos forman parte de la
cadena que requiere modificaciones, adaptaciones y la creacién de
tecnologia que repercuta en la calidad de 1los productos horticolas y

fruticolas para exportacién y consumo interno,



La 'lomlluclén 1leva implicito una reduccién de mermas al
- acondicionar, manejar y almacenar los productos en forma adecuada,
permsitiendo un mejor aprovechamiento del espacio y un ahorro en los tiempos
de carga y descarga. las actividades de Normalizacién, Control de Calidad

e Inspeccién estén int} relacionados, porgue al efectuar el control

se requiere que los patrones de comparacidn estén detersinados por una
norma y que éstas sean aplicadas wmediante procedimjentos de inspeccién
perfectamente definidos e implementados.

En consecuencia a lo anterior, se pretende poner de manifiesto la
estructura y aplicacién de 1a norsalizacién de calidad para los productos
horto-fruticolas en nuestro Pals, México. Ademés los problesas sée

r 4

fr que 8e pr en la circulacién del mercado tanto a nivel

interno como aquellos destinados al comercio de exportacién con sus
posibles perspectivas de productividad; a la vez una asplia capacidad de
competitividad ante el reto que significa el Tratado de Libre Comercio el
cuil se encuentra integrado por potencias de alto nivel productivo.




El comercio se entiende como una actividad de abasto, distribucién y
venta final de un producto, rero ha sido considerado frecuentemente como un
complemento pasivo y automético de la produccién. Resultando con ella un
descuido, desorden y el abandono que actualmsente presenta la actividad
comercial, la cudl esta regida por una incongruente relacién de leyes,
reglamentos, disposiciones y costumbres que se reflejan en el c6digo

comercial vigente.

Bsta actividad comercial tiene un amplio potencial para el desarrollo
econdmico de una sociedad, pero se requiere de modificaciones importantes
como son: cantidad y calidad directamente aplicados al recurso capital,
mano de obray finalmente los cambios en materia de tecnologia. BEatos
cambios deben ser canalizados en forma precisa y muy acordes a las

necesidades de 1a poblacién.

Ani mimo, se f tard sustancialmente el desarrollo econdmico por

tranamitir a los sectores agricolas e industriales las politicas apropiadas
que facilitaran la incorporacion de productores a un sistesa productivo,
donde la incertiduabre y desconfianza se reduzca al minimo y en contraste
reciban estimulos para sejorar la calidad de losa productos, asf también la

adopeién de practicas nuevas en manejo y presentacién.
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OBJETIVOS

Considerando que 1a Rormalizacién es una actividad que no sblo
determina la cal‘idud de los productos a través del establecimiento de un
oorjunto de especificaciones, sino que ademés influyen en la generaciéon y/o
adaptacién de diversas adecuaciones tecnolégicas por la estrecha relacibn
que se establece entre éatas. El preeente trabajo pretende alcanzar los

siguientes objetivos:

1.~ Integrar la inforsacion existente entre la Normalizacitn ¥
Control de Calidad de los Productos Horto-Frutficolas en México.

2.~ Contribuir en la formulacién de nuevas alternativas para el mejor
aprovechasiento de los recursos en materia de Normalizacién de

los productos agropecuarios.

3.~ Mediante la Normalizacion y el Control de Calidad mejorar los
productos que son motivo de consumo nacional, asf como loa de

exportacién con el fin de incresentar su competitividad.
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METODOLOGIA

La realizacidén del presente trabsjo, se efectud a través de una
reviaion bibliografica de diversas fuentea: asi como visitas a laboratorios
donde se encargan de efectuar Anilisis Bromatoldgicos (implican factores
visuales, morfoldgicos, fisicos, fimsioldgicos, patolégicos, etc. asi como
Kinestéticos (tacto, sabor, nutricionales) de los diversos productos Horto-

fruticolae lo cual se deascribe a continuacién:

A)- Tesis y trabsjos de investigacién realizados en Escuelas,
Facultades e Instituciones Oficiales y Privadas en el drea de Investigacidn

de la Normatividad y Control de Calidad.

B)- Trabajos de investigacién de la S.A.R.H. a través de sus
diferentes direcciones que participan en ~los Comités y Subcomités
Consultivos de Normalizacidn y Control de Calidad.

C)- De publicaciones e invaatigaciohea en'el Diario Oficial.

D)- Lo que reepecta a laboratorio. se obtendra toda la informacidn

concerniente a. los aspectos Bromatologi 8 Kineateticoa, an‘ todos los

niveles de andlisis,” con la*: finalided d compararynueatroar éietmu de

produccidn, Necesidades de conaunc v mercada
Buséaxido ) e )éinjel ‘gmbito de la

nomalizac 1on B

Todo e 'material consultado. t’ue directamente dev loa Acervoa de las

Bibliotecas de loa Centroa ‘de Investigacion reapectivo




REVISION BIBLIOGRAFICA
2. -3 FVRACION HISTURICA IR 1A BNAMALIZACION ER MEXICO.

En Enero de 1943, se establece la Direccion General de Normas (DAN)
dependiente de la Secretaria de Econowia, con el propdsito de elaborar en
el menor tiempo posible las norsas industriales destinadas a reglamentar la
produccién. A las actividades de la citada direccién cosprendieron la
realizacion de trabajos técnicos e investigaciones econimicas y sociales,
asi como el establecimiento imnmediato de relaciones con productores y
consumidores a fin de mantener acorde su accién con la realidad de asbos
sectores.

Para e1 31 de Diclesbre de 1845, el gobierno Mexicano instituye la
Direccion General de Rorsas como Gnico organismo capacitado para diseflar
una politica adecuada en materia de Rormalizacién Industrial cuyos
objetivos bisicos consistierdn en el establecimiento de contactos con la
iniciativa privada para unificar criterios en la elaboracién de
eapecificaciones scbre productos industriales, asi como fijar patrones que
garantizaran los requerimientos exigidos por los sectores de amplio t;onalno
nacional.

En Diciembre de 1858, por decreto presidencial ee transtorma 1la
antigua Secretaria de Economia en la Secretarfa de Industria y Comercio,
sublicéndose el 7 de abril de 1961 la Ley General de Norsas, Pesas y
Medidas, 1la que entra en vigor en esta fecha.

Sin embargo, a partir de Enero de 1977 se decreta la Ley Orginica de
la Adeinistracién PRublica Federal, wediante la cual se crearon la

Secretaria de Patrimonio y Fomento Industrial y la Secretaria de Comercio,



distribuyéndose ambas dependencias las funciones que tenfa asignada
anteriorsente la Dlrecc.lén General de Norsas.

El 5 de Noviembre de 1960 se establece un acuerdo entre ambas
Secretarias para precisar y coordinar administrativamente el ejercicio de
las atribuciones que tenian encomendadas 1las respectivas direcciones
generales en Mtériu de Normalizacién. Mediante este acuerdo la Secretaria
de Patrimonio y Fomento Industrial pasa ha ser la Gnica dependencia del
ejecutivo Federal que ejercer& las funciones de formilar y expedir las
Normas Oficiales Mexicanas, de Conformidad con 1las disposiciones legales
aplicables, mientras que la Secretaria de Comercio preside a la fecha los
Comités, Subcomités y Grupos de trabajo de normalizacion de productos
primarios, agropecuarios, foreatales y pesquercs.

Por otra parte la Ley Orgénica de la Administracién Pablica Federal
otorga tagbién a otros organismos oficiales’ atribuciones relativas a la
formulacién y propuestas de Normas Técnicas relaclonadas con su dsbito de
trabajo especifico, destacandose los siguientes:

La Secretaria de Salubridad y Asistencia Fublica (Secretaria de Salud)
por medio de la Direccién General de Control de Alimentos, bebidas y
sedicamentos, participa en el establecimiento de Normas de identidad para
productos alimenticios elaborados, leche y pulque a granel, adesés de
colaborar con la autoridad competente en la revisién de Normas de Calidad y
Nomenclatura de los productos que lo requieran.

Instituto Nacional de Ovinos y Lanas, contando con un comjté de
Normalizacién de Productos Agropecuarios y Forestales. El1 Consejo Nacional
de Clencia y Techologia a través de la unidad de Normalizacién B&sica por
medio del apoyo cientifico, tecnoldgico y financlero para proyectos de

inveastigacion sobre Norsalizacién Bésica.



Ea ain embargo en el inicio de 1983 que las funciones de SEPAFIN y
SECOM, =ae fusionan en lo que actualmente funciona como la Secretaria de
Comercio y Fomento Industrial, retomando las funciones de las anteriores

Secretarias en el aspecto de Normalizacidn hasta la actualidad.l)

2 .22 DEFINICION Y CONCEPIOS GENERALRS DE LA NORMALIZACION

A fin de poder establecer un marco de referencia a los diversos
conceptos que se tiene sobre la normalizacién de cualquier producto,
proceso o actividad, se hace necesario establecer una definicidn previa a
la elaboracién del presente trabajo, para que dichos conceptos ubiquen el
dmbito de 1la accién y que clasifiquen en la medida de lo posible la

terminologia que se utilice.

A nivel técnico existen un sin numero de definiciones de 1la
normalizacién, sin embargo lo definiremos como: "El proceso de formular y
aplicar reglas de acceso ordenado a una actividad especifica, determinada
por su interés y con la coaperacidn de todos loa sectores involucrados para
la obtencién de una economia en conjunto Sptima”. Este proceac deberi
basarse en los resultados consolidados de la ciencia, la técnica y la

experiencia.?)

1) Sues de Coordimacién entre 1o Secretaria de Comercio, (Direccitn Geperal de ormas Conerchales) g 1a s«num
de Mricultara y Becaraos Ridriulicos. Mexico D.1. 1981

2) Acoata €. Malfo.: Comercialisacién de Granos. Besisferio Sar - 5.4. Baenos Aires, drgratisa, P.200 (1580).
3



Una norma a su vez es el resultado de un estudio particular de
normalizacidn aprobade por una autoridad reconocida y cuyas
especificaciones constituyen el enunciado. concreto del conjunto de
condiciones que debe satisfacer un producto material o en proceso,
incluyendo 8i es necesario los métodos que permitan determinar ai tales

condiciones se cumplen.d}

Considerando el proceso y los elementos técnicos disponibles para la
formulacidén de normas, se tienen basicamente dos tipos de normalizacidn:

A) La Normalizacién Deliberada: en la cudl participan fabricantea'y
consumidores para definir parémetros a seguir en la elaboracién de una
norma determinada, pero ain ninguna base cientifica y tecnoldgica. Este
tipo de Normalizacidén aélo puede realizarse a través de comités

especialmente dispuestos por campos.

B) La Normalizacién Béamica: define pardmetros a través de 1la
investigacién cientifica y tecnolSgica. Enste tipo de normalizacidn airve
para apoyo a la liberativa, 1o que permite establecer comparaciones y de
éata forma decidir ascbre especificaciones mis reales y acordes a las

necesidades nacionales.

los principios modernos del proceso de normalizacién han ubicado a
ésta en una representacién eaquemAtica conocida como “Espacio de
Normalizacién" donde se diatinguen tres ejea que representan al dominio,

aspecto y nivel de la normalizacién.

3 Conisice Biciosal de Fraticaltara. S.LRH. Yussales Técaicos mra la elaboracite de curson de
Copacitacidn, Bormalinacion 7 Control de Calidad. Bénico, D.9. 1982,



La importancia del concepto de “Espacio de 1la Normalizacion™
presentada pror el Dr. Verman de la India, radica ‘en que facilita 1la
ubicacién de los estudios de normalizacién. al establecer la clasificacidén
de las normsas y permite conocer su Smbito de acciénde dichos estudios en

los diferentes niveles. Fig. Wo. 1

CALIDAD CALIDAD CALIDAD
INFERIOR MEDIA SUPERIGR

Pigura Wo. 1: Clasificacién de las normas. |
Gréfica de Espacio de lom]l‘uclbn.

FUENTE: SEP. 1982. Manuales Técnicos para la elubor;uclén de Cursos de

Capacitacion. (No. 3 Normalizacién y Control de Calidad
de Frutas y Hortalizas. México, D.F.. Pag. 4.
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V 2.3 CLASIFICACION DE LAS NORMAS DE CALIDAD

Laa nonﬁaa t.écnlcaa se clasifican segin sus diferentes formas de
comportamienm 'y éstas son:
) - Segun 80 campo.
2).‘- Segun 8su nivel.
35.— Sem'm su asbecto.

) - C]aaiﬂcaclon de’la norma segiin 8u campo.

Esta clasif acion se hace segin la rama industrial de produccion o,‘»

eocial que cubra, Agricu]'.\u-a, Salubridad Constnlccion.

Lor eJ émplo.

AGRICULTURA:  Productos Agricolaa ‘Alimenticios.

Frubos ’
Hortalizaa

Cerealos . -

Productos Axrico]aa o Allnentlclos
Henequen ‘
.’I‘abaco i
Yute A

'Productos F‘emlarios -
' Ganado : ¥
o Corbea (Pielea)

’Hlel : 3

Inaumoa Agropccuarioa
o Envasos '

Agmqilimicos" T

Herramientas

FALLA DE ORIGEN



2).- Clasificacién de la norma segin su nivel.

De la sisma manera y basad en el to de nivel del Espacio de

Norsalizacién, ésta se clasifica en funcién del grupo o grupos que

participan o requieran de una norsa, y éstas son las siguientes:

A).- Normas de Empresa: creada por acuerdo entre los diverascs
departamentos de una missa espresa industrial con la finalidad de orientar

8u politica de compras, sanufacturas y ventas.

B).- Normas de Apociacidn: es la elaborada por un grupe de
fabricantea de un miamo producto o materfial para ser usada de comin

acuerdo.

C).~ Normas Racionales: son el resultado del convenio entre todos los
sectores interesados del pais, los cuales son homologados por un misso
organismo oficial naclonal de normalizacién, ya que dichas normas
constituyen un instrumento que debe conciliar los intereses de productores,

conswaidores y de interés general.

D).~ Normas Regionales: resultan del acuerdo sutuo entre varios
paises de una miasa zona geogré&fica que tienen intereses comumes y que

deberdn ser utilizados como rectorea de sus transacciones comerciales.



E).- Normss Internacionales: . - tec‘zricumjente“:aqn;gl' resultado . de la

conciliacién - de intereses eht}re “todol

sano .de tecniﬁc

fiaiééa : o :ﬁiblogiqap

qué 'vaeV ‘deatina;

eficignéia, s,’»iéqu'.{naa.v .aparatoa, inatrumentﬁé Yy diﬁpoait;[voa

euélggéoa; en .,in 81;eracionea o proéedimienton industriales.

e E).—ﬁ;ﬁ;aa de Metrologia: son aquellas que comprenden las actividades
de c;ontrol y supervision de pesas y medidaa- incluyendo el examen y
calibrado de los elementos y aparatos de umo cientifico, técnico y
comercial para sefialar la tolerancia y error aceptable de loe mismos. Esta
norma excluye las actividades destinadas a crear nuevas técnicas dirigidas
al establecimiento de pesas y medidas, ejemplo: magnitudes y unidades de

base, bajo al sistema internacional de unidadea.

4 Sote duali, Josk.- la Comerclalizacion de los Productos {Docwseato 111-21), Remnide Macicmal de Ciescia y
Teeaologia. Mésleo, D.F. 1975, M P,

$) Barrera Iates Dasiel.- dopecton de 1o Comercializacién de las Bortalisus ea N 4. de Misico,
Yéais de Licenciatora. Chapingo Coleglo de Poatgratuados, Centro de Bcosomia Agricola. 1972, 44 P.



D).- Norsas de Nomenclatura: aon 1las que sirven para precisar los
términos, expresionea, abreviaturas, sfsbolos y diagramas que deben
emplearse en el uso de medidas y en lenguaje técnico, ejemplo:

Terminologia, Fruticola y Terminologia en envase y embalaje, étc.

B).- Normas de Método de Pruebas Oficlales: son las disposiciones que
regulan los sistemas y procedimientos de analisis y pruebas elegidas por la

Secretaria de Patrimonio y Fomento Industrial.

F).- Normas Comerciales: aon las que establecen datoa, elesentos e
informacién que se requiere para satisfacer una adecuada comercializacién
de productos y servicios de conformidad con la legislacién mercantil, tales
como instrucciones de uso y conservacién, promocién, publicidad, garantia y

servicio, etiquetado y marcado. condiciones contractuales, étc.

Finalmente cabe mencionar que en el caso particular de México, existe
una clasificacién més de las norsas técnicas en funcién obligatoriedad y

opcionalidad para eu aplicacién.

1.~ Normas Obligatorias: son aquellas que rigen el sistema de pesas y
medidas, las industriales que a criterio de la Secretaria de Patrimonio y
Fomento Industrial (GSEPAFIN) fije a los materiales, procedimientos o
productos que afectén la vida, la seguridad o la integridad corporal de las
personas, del mismo sodo ee aplicard la obllaat.orldad de las normas a
Juicio de SEPAFIN (SECOM), a las mercancias objeto de exportacién, asi como
aquellos de consumo nacional que eapecificamente sellale la Secretaria,

cuando lo requiera la economia del pais o el interés piblico.



2.- Normas opcionales: seran aquellas que satisfagan loas requisitos
que establece la Secretaria de Comercio para que los solicitantes obtengan
la autorizacion para el uao en sus productos del sello oficial de garantia.
Estas normas son las que se utilizan en la fabricacidn de praductoa o
materiales que no ponen en peligro la vida o salud de las pereanas, su
aplicacion tiene cardcter potestativo, es decir queda a criterio del‘

fabricante el utilizarlo. (Ver Figura No. 2)

El sello oficial de garantfa a su vez es una contrasefia que la
Direccién General de Normas permite usar a los fabricantes de articulos
sujetos a normas opcionales para que la fijen en sus productos, envases,
empaquea, facturas o correspondencia, pudiéndolas utilizar ademds en su

propaganda comercial.

As{ wismo, exiaten dos formas oficiales de certificacién de la
calidad, 1la referida a la certificacién oficial de la calidad para los
lotea de productos a solicitud de - la parte interesada y una certificacidn
oficial permanente de la cn}idad_ que se aplica a productos que estan

sujetos a norma oficial 'y norma obligatoria, para la cual se utiliza el

sello oficial de garﬁn'éia ei,}h'aéllo de norma obligatoria respectivamente.

En foma convenci umb:len 8e ha deteminado normas de calidad

comercial que yecificaclonea que definen un - producto para

diferenciar gradoa con diatantear cantidudea para su comercializacion on

6) Bescria del 111 curso de Sormalisaciia Iategrad. Direccidn General de Borman. SEPATIE. Mésico, D.7. (1980).

n Coaité Coasaltivo de Bormalizacids de Lavases y Lebalaje. Masnal de Organizaciés y Procedinientos.
SIPATID. Béaico, 0.7 (1980).
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1 - 41 REQUISITOS DE UN SISTEMA DE NORMALIZACION

Loa sistemas de normalizacién de los productos agropecuarios (granos,
frutas, hortalizas y especies) han seguido histomcumente "un proceao

dmamico ya que esr.as comenzaron con un esquena muy simple el cual fue

mponiendo los _usos y coatumbres de cada mercado. “En esta etapa del proceso::

coex:auan en

[} Loy Geseral de Jormai; Pun y:ﬁgd‘ldu. 'Dluibrqll:m de 14 Tederaciin, Weieo,

9 lulimlq jlhlerlo'r de ll‘ Secreﬂﬂa de hiclo. Diario Oficial de l‘l‘ h'der A2 de 'u;r'or Jz 199, ’




A).~ ldentificar con precisién el producto que se normalizaré desde el

punto de vista comercial como boténico.

B).~ Determinar los distintos tipos o clases que se producen. los
atributos o factores de los cuales depende la calidad en cada caso. (desde
el pu'nto de vista tefrico normalmente puede distinguirse una amplia
variedad de tipos o clases, atributos o factores de calidad, pero desde el
runto vista préctico hay que circunscribirse a aquellos que tienen mayor
importancia, para ello en la prictica es necesario efectuar una amplia
consulta entre quienes puedan ser considerados como informantes calificados

en la materia).

C).~ Efectuar el andlisis de laboratorio o medicién de esos atributos
o factores de calidad de wna cantidad importante de partidas de distintoe
origenes a fin de determinar estadisticamente la curva de frecuencia de
cada uno de los atributos. Esta informacion estadistica es de mucha
isportancia para establecer la cantidad de tipos o clases, grados o
cualidades y los limites minimos y méximos.

D).- Limitar en lo posible 1la calidad de atributos o factores de
calidad y de tipos o grados a tomar en cuenta, i bien computando una
cantidad mayor se puede genar en precisién. Hay que tener presente que
puede generarse un sistema complejo y engorrozo cuya aplicacién puede
originar dificultades précticas. Por otra parte una excesiva diversidad de
tipos y @radoas puede formar m®mis costoso el manipuleo, almacenaje y

transporte del producto.



_ E).- Adoptar en. 1o posible atributos o factores de calidad ficiles de
nedir.“ Prﬁ-" Qdeﬁplo: El gusto no se puede expresar en unidades y su
evaluacidn depende de la apreciacién subjetiva del normalizador, entonces
se  otorgard preferencia a los que ason ficilmente cuantificables y que
pueﬁen expresarse en unidades comprensibles para aquellos que estén

relacionados con 1la comercializacién del producto.

F).- Tener en cuenta lae distintas modalidades del mercado, en la
medida de lo posible debe utilizarse la misma tecnologia _‘que - 88 éﬁ:x;l‘ea
tradicionalmente y es conveniente que las refor}nhﬁ né;:ésurias ‘me
introduzcan en forma gradual. Asi miswo, en la eiaboi-acian o modificacidn
de un sistema de normalizacién no debe tener en ct;;nta exclusivamente los
puntos de vista de los técnicos en alimentos o en su procesamiento; por
cuanto puede correrse el riesgo de caer en puﬁsmo que no responden a la

realidad del mercado.

G).~ Fijar 1la baae o patrén: de calidad en su justo nivel, en todo

rubro exiate un. rungo de calidadeu, que 8e pueden clasificar como superior

hasta el 1nferior. ‘ Ouando i cont‘ecciona un sistema de normalizacién- se‘

plant.ea el ‘B

patrén de alid‘ e'a{l ubicacidn dentro de esa gama de calidadeg.! © 84

cluaificamoa por debado de la calidad media ain en el supuesto - .que 1a
bon:lficacion sea equitativa, se puede incluir al productor a tomarlo como

ideal ¥ a no eatimularlo a mejorar su produccidn.

13

voblemu cuando‘ se adopta la modalidad de establecer una base 0. :



En contrante. 8i ublcamos muy por encima de la calidad media, .

signxficara que el grueso de las partidas que se comercializan, estan por:

debajoy por lo tanto sufrirdn castigos o rebajas: ello trae como

consecuencia un posible desaliento al productor como también "oi-lginar ;
ciertas sospechas de éste sobre los resultados del andlisis de su "pn:iducto‘

que van en detrimento de las relaciones comerciales.

H).- Procurar reemplazar los indicadores indirectos depuliéad por los

que reflejan o expresan en forma directa.

1).— Fijar los margenes de tolérancia ,dentrqdq' blos'_ i&i;éa"

¥ 16gicos.

operativa tendiera a ello a traves de los ]Slh.ee de bolerancia 0, de laa

bonificaciones y castigos que en muchos casoa podri set negativo. Por

otro lado no hay que perder de vista que la prpducclé" ra‘ror razones

diveraas muchss de ellas vAlidas, que al procurar muj‘omar]_h podria ser

costoso y antieconémico.
K).- Someter a wuna revyia.lén‘ peﬂédiéa o nbenas”de noi‘nalimcién,

es también un requlsito neceaario a ﬁ de asegurar; su actuanwcién ) Los

cambios que se \(an Vacondiclonamiento,

almacex'm.ieb,‘ btrahal:érte' Y ,'en, lo: .1a demanda ‘deben

reflejarse en la’ normalizacion’del. prodtnq‘t':O.
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As{ mismo, se producen innovaciones en 1las técnicas de laboratorio y
en los instrumentos de medicion que deben ser contemplados en las
perapectivas reglamentariaas, en todo proceso de elaboracidon de dichas
normas de calidad o en todo proceso de establecimiento de cuadros de

especificaciones de los productos que se elaboren.il}

1.5 ESTRUCTURA DE (N SISTRMA DE NORMALIZACION

La normalizacién de un producto determinado, especialmente cuando
dicho sistema se sanciona por la via oficial o estatal contempla una serie
de requisitos y principios técnicos sustentados por una interrelacién que

se basa en:

A)  HOMOGENEIDAD: Las normas deben establecerse sobre bases ligicas y
racionales, aportadas por todos los int.ereaen. para constituir un todo
homogéneo y congruente con otras normas existentes en funcion de la

tendencia evolutiva del producto.

B) EQUILIBRIO: Las normas deben ser el resultado del equilibrio
entre el progreso técnico, los requerimientos del consumidor y las

posibilidades econbmicas del fabricante o productor.

10) lateproyectos de Borsan para frutes.- Departaseato de Bormalincioe, Conltiéa Mciona] de Fraticultora {CORAFRUT).
Yaleo 1992.
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C) COOPERACION: Esta debe ser eatablecida de comiin acuerdo con la
cooperacion de los sectores productor-consumidor e interés general para que
sean reales o aplicables. Ya que no deben ser de tan bajo nivel que
perjudiquen al consumidor, ni de un nivel muy alto que no pueda cumplirse o

provoque un encarecimiento del producto.it)ll)

Mientras que los requisitos tienen funcionea eeenciales otros
desempefian caracteres complementarios que facilitan su aplicacién en la

estructura, destacéndose los aspectos complementarios aiguientea: .

1.- Definir el producto desde el punto de vista comercial o boténico.

2.- Establecer la clasificacién del producto por zona de origen o se
toma el pais como una eola zona. Esta dependera si los factores ecolégicos
de cada zona o regién modifican sensiblemente la calidad del producto.

3.- Eatablecer ai la clasificacién del producto es por grandes clases
o tipos comerciales.

4.- Definir los atributos o factores (en nuestro comercic se. le
denomina ta-mbién como rubros) que se seleccionan para determinar la
calidad, ya que en cada producto existen uno o mis de ellos que adquieren
importancia con respecto a su calidad siendo éstos: color, contenido de-
determinadas sustancias (aceites, proteinas) porcentajes de productos

dafiados, humedad, defectos, presencia de determinadae semillas extrafias.

1) rias, D.C.- Barual de procedisienton para el dnilisis de grancs. Departasesto de {odustrias Agricols.
F.A.00. Chapiago Bdo. de Bi. (1901).

1) Coordimacidn de Proyectos ée Desarrollo de la Presidescia de s Repiblica. Pollato Servicios Integrados
de dbasto Béxico, .1, 1902,
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5.~ Sistematizar los atributos o factores seleccionados como
indicadores de calidad. Este aspecto es un tanto complejo y puede presentar
distintas variantes en la prictica.

Esquematizando se presentarian dos alternativas o sistesas pera una

norsalizacién:

A).— Bstablecimiento de distintos grados (calidades como también se
les denomina en algunos casos). Fijemos para este caso, Grado A, Grado B y
Grado C, consideréndose diémetros minimos y méximos. Mientras que para su
cotizacién en el mercado las partes pueden pactar un precio por cada lote o
grado en particular de acuerdo con la oferta y la demanda o bién se toma un
grado como término de referencia de las cotizaciones y se establecen
bonificaciones para los grados que estén por encima en calidad, as{ como

rebajas por los que estén por debajo.

B).- Estableciendo una base o patrén de calidad, un ejemplo: podria

ser 25 mm. no i te tiene que ser el valor intermedio ya

que consideramos un limite ainimo y méximo de recibode 31 y 39 mm.
respectivamente. Por otro lado el precio de mercado se refiere a la base o
patrén de calidad y se establece una escala de bonificaciones y castigos
que ee aplica a cada partida en particular de acuerdo con el resultado a su

respectivo anélisis.

6.~ Eatablecer las bonificaciones y rebajas de calidad del andlisis

de la muestra de una partida dada.

17



7.~ REstablecer y definir con precisién el procedimiento de
laboratorio que se debe seguir para cuantificar cada uno de los atributos o

factéres tomado en cuenta para determinar la calidad.

8.~ Determinar con respecto a la muestra el procedimiento a seguir
para su extraccién, los medios a utilizar y el plazo dentro del cual se

debe analizar, étc.liif)

Bstos pardmetros me manejan principalmente para granos, mientras gque
para frutas y hortalizas aunque aiguen una misma evolucién éstos presentan
una serie de elementos que son indispensables ya que conforman la
estructura actual, la cual a pesar de 1lo heterogéneo de su univerao; su
formulacién se debe redactar, estructurar y presentar de una manera
uniforme de tal forma que contenga la informacidén suficiente y necesaria en

cada caso.

Por lo que para poder cubrir este objetivo se dispone con la
denominada “Norwa de Normas™ NOM-Z-13 que es el formato y guia para la
redaccidén, estructuracién y presentacion de las Normas Oficialea Mexicanas,

indispensables para su formacién y aplicacién.

n lqhmw Interiar de 1o Seceetaria de Agricultora y lecnrm Hldmllcol - Dmio Oﬂchl I-xico. D. I
12 Agoste de 1977,

W) Codes iseataries Cominsion. - Gaide to Coder Mariwmn Llli(l !or‘Pmlddu Iélldnep. IAOM!O. Lote. 191



Toda norma debe contener 1a inforsacién basada en cuatro grupos que

son:

1.-

ELEMENTOS PRELIMINARES:
A).- PORTADA: Nos proporciona la inforsacién relativa al
docusento y su validez.

B).~ PREFACIO: Proporciona la 1lista de los organismos que han
participado en su elaboracidn.

ELEMENTOS QUE INTRODUCEN AL CONTENIDO TECNIOO:

A).~ TITULO: Nos indica especialmente el tema de la norma, el
cual debe constituirse ror elementos separados,
partiéndo de las prisicias generales a 1o
particular,

B).- OBJETIVO Y CAMPO DE APLICACION: Define el propbsito del

d y tabl los limites de su
aplicacién.

C).- REFERENCIAS: Proporciona una relacién y secuencia de
norsas bésicas indispensables para la aplicacién
de la norma.

D).- TERMINOLOGIA: Incluye las definiciones necesarias de
térainos que tienen una aceptacién especifica en

1a norma.

ELEMENTOS QUE CONSTITUYEN EL CONTENIDO TECNICO DE LA NORMA:
A).- Clasificacion y Designacién del Producto: Se establece un
sistema de clasificacién y designacién codificada de los

productos que cumplen con los requisitos establecidos.



B).- Especificaciones: Establece las especificaciones requeridas

para el producto y los valores limites o tolerunciaé, siendo

éntan:

I.- Senaoriales
I1.- Fisicas
III.~ De madurez
v .- De defectos
v .- Presentacion
vI .- " Tolerancias

I.~ SEMSORIAIES: Son las especificaciones de caracteristicas que
podemos evaluar por medio de los sentidos.

Rjeaplos: Los productos a normalizar deben ser frescos, limpios,
sanos, enteros, bien desarrollados, asi mismo deben presentar un color
caracteristico.

II.- FISICAS: Indican las especificaciones de caracteristicas que
podemos evaluar por medio de métodos de prueba fisicos. Béasicamente se
basa en tamafios por difmetro y peso.

III.-DE MADURRZ: Son las especificaciones que determinan y noe
garantizan que el producto madurard adecuadamente después de cosechado y se
determina por medio de métodos quimicos o fisicos.

IV.- DR DEFECTO: Son las especificaciones que determinan ei el
producto debe estar libre de defectos o puede presentar defectos menores o
mayores criticos por fruto, esto en funcién de la calidad deaignada.

V.- PRESENTACION: Son las especificaciones que determinan, ai el
producto es uniforme u homogéneo en cuanto a color y tamafio, afectando por

lo tanto su aspecto global.
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Las frutas y hortalizas dentro de esta presentacién, pueden tener
variacioneas en cuanto a homogeneidad, en 1lo concerniente al color, forma,

tamafio, étc.

VI.~ TOLERANCIAS: A pesar de aseguir buenas pricticas de mansjo
postcosecha de frutas y hortalizas frescas, se encuentran en 1a
clasificacién, para esto se establecen tolerancias por grado de calidad
para las diferentes especificaciones, y se ha slaborado una clasificacidn
de 2 grupos de calidad.

Clasificadoa: - México extra

- México 1
~ México 2
- Méxjco 3
No Clasificados: Se incluyen aquelloa productos que no cubren las

especificaciones de la norma ya oficializada.

VII.- MUESTREO:Nos especifica las condiciones y criterios de muestreo.
VIII.-METODO DE PRUKBA: FEste parimetro hace mencidn al elexmento de
referencia donde se proporciona la relacion de normaa basicas.

IX.- MARCADO: Etiquetado, Envases y Embalaje:

Define la manera en que deben hacerse las marcas e identificaciones
necesarias en un producto, los datos necesarios y -especiﬁca_cioneu para el

envass y embalaje de los mismos.

4.~ ELEMENTOS COMPLEMENTARIOS:

A).- BIBLIOGRAFIA: Nos proporciona una relac‘ién de los documentos
utilizados como fuente bibliogréfica en referencia a la preparacién de la
norma. »
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1.6 METODOIOGIA PARA LA PORMULACION DE UMA MORMA

Los procedimientos que se utilizan para la formulacidén de normas de
productos y servicios son diferentes dependiendo de 1lo que se pretenda
normalizar, esto se considera una vez que se ha tomado en cuenta la
disponibilidad de los recursos wmateriales, humanos y técnicos.

Con este fin la Secretaria de Comercio y Fomento Industrial y la
extinta Comimién Nacional de Fruticultura, en coordinacién han elaborado
una metodologia, que ae describe a continuacién por considerarse la mis

adecuada para los productos agricolas.l$)

DIAGRAMA DE FLUJO:

1.) PLAN DE TRABAJO:

En el desarrollo del plan se establecen prioridades desde la decisién
de formular la norma, objetivos del porque se formula, asi como la
Justificacién del mismo, para posteriormente pasar a la siguiente fase

(ver fig. No. 3).

2.) INVESTIGACION BIBLIOGRAFICA:

Comprende el estudio acerca del producto a normalizar detectindose las
zonas productoras, produccién nacional, regional, caracteristicas de
calidad y el nivel de calidad que tienen en otros paises para poder
establecer un patrén comparativo, asi como lo referente a los
requerimientos de loa cultivos. Una vez obtenida la suficiente informacién

se procede a clasificarla.

1) Bireccién Geners) de Bormas.- STMIID. Sorsalizacion y Desarrollo, Boevas Dinenslones de o Bormalisacisn
y ietrelogia Indeatria). Institato Bexicasc de Bormalisacion Industrial. Mézico, D1, 1919, 40 P,



3.) CLASIFICACION DE LA INFORMACION:

La informacion obtenida se procede a ordenarla en base a tres
parémetros que son:

- PRODUCCION: Que indica bajo que niveles tecnologicos se cultiva,
los vol(menes de produccién y calidad.

- MANRJO: . la trayectoria que el producto tiene y el
acondicionamiento que recibe desde la cosecha hasta llegar al consumidor.

- OMERCIALIZACION: Su situacién y participacién en el sistema
comercial, a nivel local, regional y nacional asi como el papel que tienen

en el mercado exterior.

4.) MUESTREO EN CENTROS DE ABASTO:

Esta etapa consite en sondear las principales centrales de abasto y
detectar los parésetros de calidad, manejo, comercializaci6én, época de
abastecimiento y formas, obtencién de materiales (muestras) que infieren en
la dinmica del mercado.

5.) INTEGRACION DE DATOS:

Se 1. a ¥y Pl ta con la informacién bibliografica preparando

el borrador del anteproyecto.

6.) DISCUSION INTERNA DE 1A S.A.R.H.

Bote documento (anteproyecto) se lleva a discusién al seno de la
S.A.R.H., para su aprobacién. Una vez que oe determina ol tienen los
elementos necesarios técnicos, como socioecondémicos e infraestructura para

proceder a la elaboracién del miamo.



7.) PRIMER ANTEPROYECTO:
Fase donde el documento es preparado, especificando las condiciones
que debe satisfacer el producto, sus tolerancias y los métodos técnicos que

rersitan ver si cumple las condiclones estipuladas.

8.) DISCUSION INTERNA S.A.RH. - S.E.C.O.F.1.
Con el anteproyecto elaborado y aceptado por los organissos que tienen
facultad de elaborar las normsas, posteriormsente se procede a iniciar la

parte operativa.

9.) INTEGRACION DEL SUBCOMITE CORRESPONDIENTE:
Il siguiente paso es la integraci6n de los subcomités a los cuales se

les delega funciones a cada sector, continuando a la fase muestral.

10.) MURSTREOS EN ZOWAS DE FROIUCCION Y CENTRALES DE ABASTO:

Se procede al muestreo nuevamente en cada zona de produccién tasbién
en las centrales de abasto, buscando 1los paréisetros considerados en la
primera fase muestral, con la finalidad de ir afinando las tolerancias.

Bstos muestreos se realizan sediante modelos estadisticos y sisteméticos.
11.) INTEGRACION DE DATOS:

Se agrupan los datos obtenidos, analizéndose y procediéndose a dar
alternativas de cambio.
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12.) REUNION ESTATAL EM LAS PRINCIPALES ZONAS DE PRODUOCION:

Se empicza a promover los preparativos para efectuar la primsra
reunién estatal en las zomas productorss com la finalidad de dar a conocer
avances vy resultados logrados. Asf miseo ae yroceds a eedactar el segunio
anterroyecto con  las modificaciones corvespondientes en funcidn de los

resultados wusstraies.

13.) 1A. REUNION ESTATAL:

Esta ee convoca para que productores, idores y personas
interesadas, formen grupos de trabajo para emitir opiniones sobre el
proyecto de la norma, buscando unificar los criterios, Jjuicios y
observaciones del wmismo sobre los cambios al anteproyeto original,

posteriormsente se continuan tantas reuniones como se requieren.

14.) RBUNION REGIORAL:
En esta etapa se conocen los resultados del anflieis de laboratorio (a
108 sectores) y a »su vezr los lineamientos preliminares a 1la evaluacién

final,

15.) REUNION RACIORAL:

Esta reunién es el foro decisivo, donde el anteproyecto una vez
revisado por el Comité Intersectorial de Normalizacién, es enviado a la
Direccién General de Normas con caricter de proyecto para su aprobacién y

firaa.




16.) OFICIALIZACION:

Una vez aprobado y firmado el proyecto de norsa, la Direccién General
de Normas le envia al Diario Oficial de la Federacién para su
publicacién. 18)

Posteriormente a 1a oficializacién, ésta entra en un perfodo de
aplicacién para verificar si el producto tiene problemas pera cumplir con
las especificaciones enunciadas en dicha norma. S5i existieran problemas en
su aplicacién para cusplir con las especificaciones y/o son holgadas,
cualquiera de los sectores interesados (productores, consumidores e interée
general) pueden solicitar a 1la Direccién General de Normas la revisién de
ésta. Pero si la Direccién acepta que procede la revisién de dicha norsa,
se envia l1a solicitud al Comité Intersectorial para que se incluya en el
Plan de trabajo de normalizacitn y se procede nuovamente a su elaboracién.

16) Norsalizacién, Verificacién y Certificacién Oficial de la (.‘alldaé.
Direccién General de Norsas, 5.C. México, D.F., 1873.
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1. .7 ESTRUCIURA Y FUNCIONAMIENTO DEL SISTRMA DK
NORMALIZACION BN MEXY00

En el esquems actual, las actividades de normalizacién para los
productos  agropecuarios y forestales, se encuentran atribuidas
principalmente a 1la Direccién General de Normas Comerciales de la
Secretaria de Comercio y Fomento Industrial, la cual para la formulacion de
las normas de calidad correspondiente se apoya en 7 comités de
normalizacidn que eatan integrados por tipos de productos: (cdrnicos,
especies, forestales, fruticolas, granos y oleaginosas, horticolas y
pecuarios). En éstos comités participan como cabeza de sector la
Secretaria de Agricultura y Recursos Hidrdulicos (SARH), Compafiia Nacional
de Subsistencias Populares (CONASUFO), Instituto Nacional del Consumidor,
Alpacenes Nacionales de Deposito, Camara Nacional de la Industria de
Transformacién (CANACINTRA), Becretaria de Salubridad (Secretaria de Salud)
y Asociaciones de Productorea.if)

La direccién General de Normas Comerciales también interviene en lo
relativo a 1la aplicacidén y vigilancia de las especificaciones gque se
establecen en las normas comerclales, asi como en las disposiciones
relativas a la Metrologia en las tramsacciones comerciales y el
cumplimiento de la Ley Federal de Proteccion al Conmumidor en lo gue se

refiere a envases, envolturas, etiquetas y propsganda publicitaria.

H} deosta . Molfo.- Comercialisacion de Grasos. Reslsferio Sar, S.4. Duesos dires, frgeatina, 1980, 244 P.

9} Leglaanato faterior de Jo Secretaria de Coserclo. Diarlc Oficial do la Pederacita. Béxico, D.1., 23 de Loero
e %P,



La Secretaria de Agricultura y Recursos Hidrédulicos apoyéndose en la
Ley Orgénica de la Adsinistracién Pablica Federal participa tasbién en la
formulacién de normas de calidad para 1os productos antes mencionados. La
participacion la realiza a través de la Direccién General de Agricultura
qQue detersina las normas para los productos e inmmos agricolas la de
aprovechaaientos forestales que formula normas y establece las condiciones
que deben regir el mejor uso y aprovechamiento de los recursos foresatales.
La Direccién Genperal de Avicultura y especies menores que atienden el
estebleciniento de las normas en relacién a los productos derivados de las
especies a su cargo, también 1a Direccion General de Ganaderia que
interviene en 1la fijacién de las normas de calidad para los productos
pecuarjos y por Gltimo la Comisién Nacional de Fruticultura (CORAFRUT) que

particips en la formulacién de las norsas pera frutas y hortalizas.

Con el objetivo de establecer un canal imico que le permita atender
todo 1o relativo a las norsas de calidad para productos prisarios, la
S.A.R.H. cred el Comité Intersectorial sobre Normalizacion de Productos
Agropecuarios y Foreatales, con el cual se pretende una mayor coordinacién
interna para la fijacion de normas para los productos derivados del sector,
asi como wuna mayor capacidad de negociacién externa para su oficializacién

o aplicacién.

B) carécter intersectorial de dicho comité proviene de las bases de
coordinacién convenidas en febrero de 1880, entre la Direcci6én General de
Normas Comerciales (GEC®), a fin de establecer los niveles de
correspondencia e adecuados entre la calidad de los productos y los

precios.



Posteriormente en el mes de noviembre de 1880 se celebré un acuerdo
entre SEPAFIN y SECOM (SECOFI), donde ee establecic que la Direccidn
General de Normas, aerd la \tnica dependencia responsable de formular y
expedir las Normas Oficialea Mexicanas tanto para los productos primarios
cowo para los industriales; sin embargo en dicho acuerdo la direccién
otorgd facultad a la Direccion de SECOM, para que participara en la
formulacion de normas, ademds de precidir los comités, subcomités y grupos
de trabajo de normalizacién para aquellos productos que no han sufrido

ninguna transformacién.

1.8 VENTAJAS EN LA APLICACION DE LA NORMALIZACION

La normalizacién por el método F.A.0. o por el de patrones fijos,
preasnta grandes ventajas en la comercializacién de los productos

agricolas. KOHLS y DOWNEY resumen estas ventajas en las siguientes:H)il}

A).- los precios de mercados poseen un significado mds concreto y

preciso, cuando se refieren a una calidad patrén.

B).- Pernite efectuar ventas sain la mueatra o deacripcién del
producto, simplemente haciendo referencia de un determinado t.ipoi'o eégihd&'

que ya existe perfectamente descrito en la reglamentacién reabeétivi

17 Coaiafée Pacional de Scbaistazcia Popolures. Masual de Muaeo y Cozservacitn de Eum L Sull i
Conurupo de Capucitacidn, §.C. ¥éxico, D.1., 1978, 183 P,

18) 1.4.0. 1978, Los Prohluu de 1a Coserclalisacisn y Bedidis para sejorarlas por J. C mm (Gnh de - ‘ -
Conerciatizacice). Roaa. 294 P. :



C).- Permite que los productos secan intercambiables (pérdida de
identidad) hecho de mucha importancia en la cosercializacién por el sistema
"POOLING" dado que permite asignarle a cada partida un diferencial relativo
de precio o puntaje a los efectos de prorratear el producto total de la

venta.

D).~ Facilita el financiamiento de la comercializacién.

B).~ Facilita el seguro.

F).- Pacilita las operaci de al je, do, acondicionamiento

y de transporte por cuanto permite operar con pérdidas de identidad, es
decir, no hay que devaluar o restituir esa mercancia en particular por
cualquier otra que se encuentre dentro de las tolerancias respectivas,
facilitando 0 no al corresponder una bonificacién o castigo por calidad

segiin la reglamentacién de comercializacién.

G).- Facilita al usuario la obtencitén de los tipos y grados que 61

requiere.

H).- Facilita la competencia entre productores, dependiendo de los
grados de calidad del producto.

1).- MHejora la posicién vendedora de los pequefios productores y de

aquellos que se encuentran lejos de los grandes mercados.

J).~ Facilitar al productor el conocimiento de las preferencias de los

usuarios a travéa de las diferencias de precios por calidad.

K).- Posibilita los contratos de futuro.



L).- Facilita la aplicacién de una politica de precios por el estado.

M).- Transferencia de Tecnologfa: el imiento de la & da y

operatividad de 1a calidad de la produccién agricola permitirs optimizar la
produccion, emplear nuevas técnicas o mejorar las existentes, propiciando y
orientando la investigacién hacia necesidades reales, racionaliza el uso de
tranaferencia de tecnologia, induciendo 1la inveatigacion de técnicas de

manejo en pre y postcosecha. En el al iento y transporte, en el

disefio de avances sds adecuados para asegurar una mejor y B3 larga

conservacién de los productos agricolas.

Otros: Conservacién de mercados de exportacién a través de la
certificacién de la calidad de productos para el exterior.

Apertura de nuevos mercados al garantizar la adquisicién de productos
de calidad certificada.

La normalizacién de los canales y sistesas de comercializacién, aai
como los de acopio, transporte, almacenamiento, los cuales redundaran en la

disminucién de mermas y por ende se incremsentarén las utilidades.

Reducird mermas por sanejo y/0 corte inadecuados que durante 1la
aplicacién del sistema de norsas podré indentificar y corregir, mejorando
sue posibilidades de competencia.

Reduce los costos de rieago ya que los productos de madurez avanzada
homogénea se orientan en mercados cercanos.

Facilita el otorgamiento de créditos y/o financiamiento y pueden
calcularse los rieagos cuando se conocen las calidades y precios probables

de venta.
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Hace fatibles los compromisos de venta a futuro por la confmnza del

productos ugricola'

competencia desleall 'v é

ley, aplicando loa conceptos’ normativos previa» rientacion y capacitacion"

de los uauarios Eatoa ‘factores’ entre otroa hacen evidente 1a’ necesidad de

aplicar . las’ nc“ ductoa agricolaa en eatado t'reaco, en todas las

fagen de produccion. mangjo y, comercializacion de los productos agricolas

por peraonal o citado adecuadanenta . 18)13)

-~ 2.9 LS NORAS ELABORADAS EN KL PERIODO 1982-1994

Actualmente, existﬂn Normas Oficiales Mexicanas sdlo para 48 productos
aaricalua, de las cualea y debido a la gran diversidad de Sistemas de

Produccion

omo'loa‘ habitoa de consumo, aproximadamente el 50% de ellas

requieren reviai v aq‘tualizacion a corto y mediano plazo.

1 LAO.- loe hoblnn de h fmmi
C«trmliuciall Ian 29”’

M nJomh er C um (Gm de la;

19 LLRR- h Camhllmial de Borulixu Iui:nu nl 200 y uuu ﬂulco. D 1, 194.- 40 P,
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NORMAS OFICIALES MEXICANAS DE PROCTOS AGRICOLAS. (%)

FRUTAS FRESCAS HORTALIZAS
1.~ Agquacate l.- Melga Rfabanito
2.~ Durazno 2.- Mo Ribano 1argo
3.~ Fresa 3.~ Berenjens Trmate de chacara
4.- Guayaba 4.- Bréoecoli Trmate tipe bola
5.~ Limén Mexicano 5.- Calabwcita Zanahoria
8.- Limén Persa 8.~ Cebolla
7.- Hango 7.- Col (repollo)
8.~ Hanzana 8.- Coliflor
9.~ Melén 9.- Chayote
10.- Naranja . 10.~ Chicharo
11.- Papaya 11.- Chile
12.- Pifia 12.- Bjote
13.- Platano 13.- Repinaca
14,- Sandia 14.~ Lechuga
15.- Toronja 15.~ Nopal verdura
16.- Tuna 16.- Papa
17.- Yva 17.- Pepino

(%) Las Normas existentes se pueden consultar en
la Direccién General de Politica Agricola.



CEREALES Y LEGUMBRES ESPECIES

1.~ Arroz con céscara 1.~ Pimienta gorda
2,- Arroz pulido 2.- Vainilla

3.~ Cebadx

4.~ PFrijol

5.- Mafiz

8.- Sorgo

7.- Trigo

Por ello, teniendo en cuenta las prioridades demandadas por
productores, como las indicadas institucionalmente; se bhan programado la
revisién y actualizacién de seis norsas para 1992 y 16 para 1993.(%)(%x)

REVISION DE NORMAS OFICIALES MEXICARAS (1902)
Hanzana
Durazno
Guayaba
Anteproyecto de Norma en revision final con el comité consultivo de
norsalizacién de productos agricolas, para su oficializacién.
Tuna
Préximante se firmar& con productores al anteproyecto de Norma, que
seré turnado al Comité Consultivo de Normalizacién de Productos
Agricolas. (%)

Frijol

* Cominitn del Codex Alimentarias. Organizacién de las Nacicnes Unidas
para la Agricultura y la Alimentacién.
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Anteproyecto de Norma en revisidn con Instituciones como CONASUFQ,

BORUCONSA, INIFAP, SECOFI y SARH, para después presentarlo a productores e

industriales.&& (%)(¥x)

REVISION DR NORMAS OFICIAIES MEXICANAS (1993)

i.- Trigo . 5.~ Arroz 9.~ Aguscate 13.-
2.- Mango 6.- Uva 10.- Meldn 14.-
3.~ Naranja 7.- Toronja 11.- Pifia 15.~
4.- Limén 8.- Platano 12.- Ajo 16.-

También se requiere formular Normas Nacionales para
productos agricolas, programindose elaborar siete en 1992

restantes en 1993.

KLABORACION DE NORMAS OFICIALES MEXTCAMAS (1893)
Ciruela alwendra
Pera
Nuez pecanera
Anteproyecto de Norma en estudio con productores.
Soya Algodén

Copra Cartamo

Fresa
Papaya
Sandia
Tomate bola
20 nuevoe
y las 19

En recopilacidén la informacidén técnica para elaborar los Anteproyectos

de Norma correspondiente.

KLABORACION DE NORMAS 6IICIAUS MEXICANAS (1993)

Mandarina Pistacho Cacao Canela
YHamey Pifién Flores Tamarindo
Zapote Espérrago Guanabana Garbanzo

*%x En au fase oficial (tridmite B8). Para pasar a coneiderarse Normas.

Mundiales Codex.
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Finalmente, se programé formular en 1992, dos anteproyecbba de Norma

Mundial (Platano) y (Aguacate) para enviarse al Comité del Codex sobre

frutas y hortalizas tropicales frescas. (%)

Relacién de trabajos elaborados por el Comité del Codex, sobre frutas

y hortalizas tropicales frescas.

FEege

Proyecto de Norsa Mundial del CODEX para la pifia.

Proyecto de Norma Mundial del CODEX para la papaya.

Proyecto de Norsa Mundial del CODEX para el msango.

Anteproyecto de Norma Mundial del CODEX para el nopal.

Anteproyecto de Norma Mundial del CODEX para la tuna.

Anteproyecto de Norsa Mundial del CODEX pera la carasbola.
Anteproyecto de glosario de nombres cientificos y nombres comunes de

frutas y hortalizas frescas.

0 Bl estudio, el anteproyecto de Norma Mundial de CODEX para el

aguacate.

=%8x El1 estudio, el anteproyecto de Norma Mundial de CODEX para el banano.

FURNTE: =

8

Comision del CODEX Alimsentarius, Organizacién de 1las
Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion.

En su fase final (trémite 8). Para pasar a considerase
Normas Mundiales CODEX.

En revision final por todos los paises (trémite 5/8), pera
pasar a considerase FProyecto de Norma Mundial CODEX.

Se elaboraron los anteproyectoa de Norma por parte de
México, que serén enviados al CODEX Alimentariue (Roma),
para su difusién a nivel mundial, s} existen observaciones,
se estudlardn en las proximas reuniones del Comité de CODEX
sobre frutas y hortalizas tropicales frescas.

(%) Comision del CODEX Alimentarius.



2 .10 LA NORMALIZACION INTERWACIONAL Y LA
PARTICIPACION DR MEXICO

En el plano Internacional y Regicnal la participacién de México en las

actividades de Normalizacidn se efectiia a través de la Direccién General de

Normas de la Secretaria de Comercio y K to Ind ial, apoyand
internamente parar la elaboracién de Normas Internacionales o Regionales en
dependencias como la S.A.R.H., SECOFI y S5.5.A., segin el tema especifico de

que se trate.¥M)

Entre los organismoes Internacionales de Normalizacién, donde participa
se encuentra la Organizacidn Internacional de Normalizacidn (ISO) que éubx_-e‘
casi todas las ramas industriales con excepcion de los Aéiiqcﬁ.qa

electrénicos (que competen en la filial ComisiSn Eléctronicaj.

Bn dicha organizacién més del 70% de los miembros sqn"inaﬁtucioneu
gubernamentales o creadaa por Leyes Piblicas y el resto son de caridcter
privadas que mantienen estrechas relaciones con la administracién miblica

de sus paiees.

Los miembros que intervienen en forma activa en los trabajos de

Normalizacidn tienen la categoria de participar con voz y voto, mientras

+ A

80 inf

que otros solo d , ¥ 8e registran como miembros

obaervadores.

8) Beacrla de) 11, Carao de Bormalizacion Integral. Direccids General de Bormas. SEPATIN. México, D.7. 1980. 80 P.

) Sealnario sobre waacjo y conservacion de fratas, hortalizas y flores, colebrads del 23 4} 25 de abeil &
Gaadalajara, Jal. Patrocissdo por €] Baaco de México, 5.4, FIRA. 1981. 14O P.
a7



La participacién de México ante 150 es a ni_vel de obpgrv&dor v entre
los factores que influyen para que tengan categorvia se encuevntran: Lﬂ
falta de recursos financieros de 1a Direccién General de Normas, la poca
iniciativa del Sector Industrial para participar en la elaboracidn de

Norsas Internacionales y a 1la falta de Recursos Humanos bién preparados.

La participacién activa en este organismo corresponde a paises mis
deparrollados como son: E.U.A., FRANCIA, INGLATERRA, ALEMANIA, entre otroa.
Que son los que definen las Norwas Técnicas Internacionales. S5in embargo,
entre los Organiemos Internacionales en los que México participa con voz vy
voto se encuentran la Comieién de CODEX Alimentarius que es un organismo
100X gubernamental dedicado exclusivamente a la formulacién de normas para
productos alimenticios. Y 1la Comisién Panamericana de Normas Técnicas
(COPANT) que es un organismo de tipo regional donde participa toda América
Latina y que formula normas para todo tipo de.producto. Para (COPANT)
México tiene a su cargo 37 Becretarias Técnicas para la elaboracién de

anteproyecto de normas y programas.il)

U Codal.- Peliticas de Dmmllo Chltlﬂm y hmlmco dgroladastrial. Docmento do Trabulo o, 1;
Meliticas do Bormall 4 Productor fales. Octabre 1981, 140 P,




Resultando que a nivel internacional, la participacién de México ea
pricticamente nula, donde resultan posibles decisiones que afecten los
interesea de México; porque en muchas wveces no 8se consideran las
caracteristicas nacionales en referente a materias primas, tecnologia y
otros recursos disponibles, cuando se establecen las especificacionee para

este tipo de normas.R)l)

2.0 EL. CONTROIYI. DE CAILIDAD DE
FRUTAS Y HORTALIZAS

Las neceaidades de proteger a los consumidores contra posibles
practicas fraudulentas del consumo de frutas y hortalizas que pudieran
representar riesgos en la salud de la poblacién, el mejorar nuestro actual
comercio exterior y sus condiciones de competitividad ante los mercados
Internacionales. A provocado que se promulguen leyes, reglamentos que

regulen la produccidn, manipulacidn y comercializacién de las mismas.
Dentro de este contexto la Secretaria de Agricultura ha venido
realizando el control de calidad de varion productoa agricolas. (tomaf.e,

algoddn, limonero entre otroa)

asi mismo, 1la Comisidn Nacional de.. Fruticultura para el aﬁo 1974

establecié .un servicio - nacionali r > pl‘{‘c&éiéh de

normas, la cuil tiene como ob.ietivo xnranuzar lu ulidad d productoa del

mercado interno y externo.

) B0K-2-13-1977. Gula para la Redaccién, Bstructuracicn y Presentacidn de Jas Noraan Oficlalea Bezicanas. México, D.F.
197, 2P,

1} COLIMT, D.6.B.A.- D.G.H. Iaforse Coneral del Datodio para deteralsar los cosdron de especificacioms de 82
aipecien dortofraticoles. Mixlco, D.7. 1981, 80 P.

39



Poateriomente. se pruct.icanl control de calidad intema en algu.nas

empacadoras de frutas y hortalizan’ o basandoa % fundamentalmente en’

experienciaa del empacudor, la "cul’. fus udquirida a travea de los aﬁos o

en funcion a requmitos del comprador nacional extranjero,

Existe udémia el control de calidad” ‘en  ciertos productos de -
exportacién, éste se realiza por las organizacionea ‘de productores, la

"Unién Nacional de Productores de Hortalizas, basindose en los resultados de

insr jonea efectuadas por K.E.U.U. para garantizar dicha exportacién al
nismo tiempo que la calidad.

2_1 FPUNIOS DE APLICACION Y VERIFICACION DR LAS NORMAS

Las actividades primordiales en los centros de acopio son la recepcidn
de la materia prima o insumos; efectudndose el acondicionamiento,

clasificacidn,

paque, al iento y embarque de los productos

agricolas freacos como apoyo bisico a la comercializacidn.)i)

Asi mismo, 1la operatividad de los centros de acopio tendridn una mayor
eficiencia a través de la organizacidén de un adecuado servicio del control
de calidad, el cual verifique que se estin cumpliendo las normas .

eatablecidas en cada etapa del manejo.

u) Loun, §.- Sasui of daalysis of Fruit and Vegetable Products. Bc. Cras DilL. Publishina. Co. Bew Debi. fndin.
un. M,

10} Aateprogecton de Borsas para Frutas.- Departasento de Bormalizacion Coalaica Bacional de Praticulturs {COMARRUT).

Bérico. S0 P,
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Siendo necesario famillarizarse con los conceptos normativos,
estructurales, mediante la elaboracién y aplicacién de las normas con la
finalidad de poder detectar los puntos criticos del cuello de botella
durante la aplicacién de las normas.

Para la verificacién del flujo que las frutas y hortalizas siguen, se
marcan coso principales puntos criticos para la inspeccion de la calidad en

los diferentes centros de acopio: (ver diagrama de flujo). Figura No. 4.

A).- En el momento de la recepcién de frutas y hortalizas (Centro de
Acopio), es fundamental efectuar un control de calidad tanto para fines de
liquidacién &l productor como para estimar la calidad del producto
terminado (envasado) facilitando el proceso de seleccién y clasificacién en
las bandas o donde ésta se efectie.

B).- En 1a clasificacion es conveniente verificar el cumplimiento de
las normas y especificaciones de tal manera que 1la calidad se mantenga

dentro de los limites aceptables para cada grado de ésta.

C).- En la recepcién de lotes de rroductos espacados y liatos para su
embarque o almacenamiento, asi mismo verificar lo que se indica en 1la

etiqueta de las cajas.

Asi tagbién, los productos que salen de los Centros de Acopio es
necesario que sigan bajo un control en asu calidad para detectar cualquier

anomalfa, iniciando con 1la eleccitn del transporte ad do, 11 do al
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centro de abasto, almacenamiento y venta. Durante todoa estos pasos es
recomendable verificar la calidad y corregir las condiciones defectuosas o
deslindar responsabilidades por mermas que se presenten, se recomienda
efectuar otra serie de inspecciones cubriendo principalmente los aiguientes

puntos:

A)- Verificar el sellado del transporte para asegurarse si el
producto ‘no ha sido movido o modificado intencicnalmente deade su salida

del centro de acopio durante el trayecto.

B)- Dependiendo del tipo de transporte, regiatrar datos relativos a
capacidad del transporte, a&f es o no refrigerado, nimero de placas,
condiciones sanitarias, caracteristicas de loa pisos, parcelas y fecha de

transporte.

Principalmente ee mencionan estos puntoa por considerarse como
criticos, sin embargo existen otros puntos de importancia en las diferentes
etapas del manejo postcosecha. Debe mencionarse que los pardmetros mis
comunmente evaluados en los productos agricolas son loe establecidos en el

punto de componentes de calidad.)y)

) Cidigo Sanitario de los Retados Unidos Mexicazos. Preaidencia de la Repiblica. Publicado ea el Diario Oficial
del 13 de warzo de 1973, 45 9.

19) LR~ h Conercializacia de Nortalizas Mericasas L.L0.U. y Cassda. Bénico. D.1. 1974, 40 P.



2.2 APLICACION DE IAS MORMAS A TRAVRS DE 10S
SERVICIOS DR INSPECCION

los servicios de inspeccion son definidos como el conjunto de recursos
humanos, financieros, materiales, que ese destinan al control de la calidad,
verificando la adecuada aplicacién de lae normas y especificaciones en
diferentes niveles, partiendo del nivel mis alto o amplio. Los servicios
de inspeccidn son programass de gobierno federal que tienen como finalidad
el fomentar un abastecimiento oportuno, suficiente y debidamente presentado
que prbteja a los consumidores contra loa alimentoa nocivos para la salud o
inadecuados para el consumc humano, adulterades, presentados de manera
engafiosa; evitar pérdidas de loa alimentos durante la recoleccidn, la

elaboracidén, almacenamiento, transporte y manipulacién. fe busca mejorar

la nutricién, £ el ordenad desarrollo de las induatrias
alimenticias, promover la adquisicién de divisae mediante la exportacidn de

alizrentos que se ajusten a las normas.¥l)

2.2.1 TING DK IRSPECCION

ILa inspeccidn de las frutas y hortalizaa gemin la instancia gue la

efectie, se clasifica en 2 tipos:

A).~ INSPECCION OFICIAL.- efectuada a través de:

1] Salusar Thedeldl, Juss.- dlmacensaiento y Conservacics do Productos dgricolan. temide Sactomal de Clescina y
Teeaologha en la Beforsa Mgracia. Maico. D.1., 1968, 23 P,

m Caldentey. Pedro.- Comrcialisactin de Producton dgrasios Aapecton Beondeicon y Cosercisles. Bditarlal dgricols -
tapadola, 1872, 28 7,
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HONITORED: Bste tipo ee efectia sin previo aviso, tanto en el lugar
de produccidén, planta de proceso, almacen, distribucién o abasto y/o
cualquler otro punto localizado dentro del flujo del diagrasa comercial.

PERMANENTE: Se efectia en las éreas de produccién y tiende
primordialmente a certificar la calidsd para garantizar el producto en el
mercado y evitar abusos y fraudes al consumidor.

POR SOLICITUD: Este se efectus a solicitud expresa de cualquiera de
las partes que intervienen en el proceso. Tiende a deslindar

resp bilidades en al estado condicién o discrepancia de cualquier

factor que demerite al producto o no cumpla con la caracterizacién hecha en

el momento de la venta.

B).- INSPECCION FPRIVAIA: Este tipo de inspeccién va asociada al
control de calidad interno de cada espresa y tiende principalmente a
verificar o cowprobar la calidad del producto envasado, con respecto a las
especificaciones establecidas y evitar problemas de rechazo por parte del

consmidor.

2.2.2 TICNICAS Y PROCEDIMIERTOS IR IRSPRCCION

loa resultados de la investigacién en releciébn a las técnicas y
procedimientos para la inapeccién de los productos agricolas, se efectiia en
funcién de la disponibilidad de los recursos técnicos y humancs,
determinando el tipo de inspeccién a seguir:

A).~ INSPECCION POR ATRIBUTOS: Es aquella donde se clasifica a la
unidad de producto como defectuosa o no defectuosa, o se cuenta al nimeroc

de defectos que contiene.
a“



B).— INSPECCION POR VARIABLERS: Es 1o que evalia alguna o algunas
caracteristicas de calidad con respecto a una escala continua y los
resultados ase expresan como valores mimericos dentro de eata escala. La
inspeccidn por variables permite determinar el grado de cumplimiento de la

unidad del producto con respecto a las especificaciones establecidas.

C).~ INSPECCION 100% O TOTAL: Se inspecciona cada una de las unidades
de producto contenidas en el lote o partida y se acepta o se rechazan en
forma individual de acuerdo al cumplimiento de las especificaciones

establecidas.

D).~ INSPECCION POR MUESTREO: Se considera aquella en la que una o
més muestras representativas se inspeccionan con respecto a una o mds
especificaciones. Este tipo de inspeccidn resulta menos costosa porque no
o8 necesario inapeccionar todas las unidades de producto como en el caso de

la inspeccion al 100%.2)M)

2.2_.3 TROICAS Y PROCRDIMIENTOS DE MUESTREO

Hemos indicado anteriormsnte que la calidad de los productos agricolaa
varia dentro de ciertos limites, para determinar la calidad se tienen las

siguientes formas:

%) COBLTRUT. S.8.0.8. Comerclalizacidn de Jas principales eapecies fruticolas. Mimico, D. 1. 1960, 80 P.

3) Direceicn Ceneral de fconomia Agricola S.4.1.5. Latodio scbre 1a Comercializacion de Prutas y Hortaliza
o Bézico, Béaleo, D0, 1961. 200 P,
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MUBESTREO AL AZAR.- Este procedimiento se debe usar en la toma de
musstras de un lote, de tal manera que cada unidad de producto que forme el
lote tenga la misaa oportunidad, sin importar sus caracteristicas

cualitativas al ser incluidas en la muestra.

MUESTREO ESTRATIFICADO.- Bajo ciertas condiciones puede ser deseable
o necesario el dividir el lote en Sub-Lotes de tal manera que se ocbtenga
informacién relativa a cada estrato. Asi mismo es recomendable tener un
conocimiento profundo del producto para poder llevar a cabo ésta divisidn.
Por que se toman muestras de cada Sub-lLote, como s8i fuera un lote
independiente y finalmente la decieion de aceptar o no cada uno de los

Sublotes se basa en resultadoa obtenidos con las muestras correspondientes.

MUESTREO SENCILIO.- En este tipo de muestreo la decision de aceptar o
no se basa en los resultados obtenidos en la inspeccién de una sola muestra

tomada del lote o partida.

MUESTREO DOBLE.~ En un muestreo de este tipo los re'ayltradou:’de',lg
inapeccién de 1la primera mueatra nos conduce a tres posibles decib;ohes: e

aceptacion, rechaze o tomar una segunda muestra.

MUESTREO MULTIFLE.- Es el plan de muestreo: donde las declsiones de

aceptar o no un lote, se ;uede tomar desmen de

muestras. El procedin.lento a usar ea Binllar al deacrito anteriomente con e

la excepcidn - del numero de muestras necesarlae (2 ‘s naa) Nx‘a llegar a’la .’

deciaién de aceptar o, rech zar: el lote
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Estan formas de muestreo e inapeccion son las usualmente utilizadas en

el Ambito del control de calidad para loa centros de acopio.¥}

2.3 PACIORRS QUE INFLUTEN KN LA CALIDAD DR LOE PRODUCTOS

Factores del medio ambiente:

Las frutas y hortalizas deben reunir cilertaa caracteristicas de
apariencia, forma, color, olor y sabor cuando son recibidaa por el
consumidor; ademis deben resistir el manejo postcosecha cuando éstos se
destinan al consumo en fresco mientras los de procesamiento deben reunir
condiciones que permitan la obtencion de derivados con los atributos
requeridos. I[a calidad de las frutas y hortalizas estd gobernada por
miltiples factores comenzando .por aquellos que ejercen influencia en su
crécimiento y desarrollo, los que determinan su calidad inicial o aquellos
relacionados con el manejo y ambiente. Bn loa primeros se encuentran la
temperatura, luminosidad, precipitacién pluvial, vientos y himedad
relativa, mientras que en los segundos destacan la fertilidad, PH del

suslo, entre otroa.dl)

A).- TEMPERATURA.
Los aapectos relacionados con eate factor tienen influencia en la
calidad de las frutas y hortalizas; son las diferencias de temperatura

entre el dfa y la noche, asi como las heladas, por ejemplo: Los climas

X} dupectoa Yécaicos de Yoronfa. drchivos del Dapto. de Bormalizacion e Juspeccion de Calidad Pruticols. CORAMRIY.
Bézfco, D.F. 1960, 70 P.

A} Biewcciss General de Sanidad Togetal. §.4.1.0. Pitifilo. tho XSX, Bimero 12. Primeros duxilios y Trataaieato
de Tvenenaieato por Mlageidas. Béxico, D.P. 1877, 125 P,
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desérticos o semidesérticos cowo la Comarca Lagunera, la diferencia entre
la temgperatura diurna y la nocturna es muy grande (dias calurosos y noches
frias), lo contrario sucede en las Llanuras Costeras de Veracruz donde la
diferencia es muy peguefia. Eata situacién hace que influya directamente en
el color y la forma del producto; los cuales al no alcanzar las
caracteristicas deseadas de la variedad tendrén menor calidad, un menor

precio ¥y bajo nivel de aceptacidn en el mercado.¥)

Desde luego que éate fendmeno no afecta de igual manera a todas las
frutas y hortalizas, ni a todas las variedades de ellas pero es vilido
hacer algunas generalizaciones como el hecho de que las noches freacas
provocan un mayor desarrollo en el color de lass frutas y algunas

hortalizas. Por otro lado los daflos que se prod por pr tarse las

heladas en 1la etapa de floracién o desarrollo tempranc del fruto son
considerables o en su defecto demerita su calidad, y si suceds en etapan
finales proximos a cosecha (helada no-eevera) entonces loa productos
presentarin Areas duras, secas y no maduras uniformemente. Obaérvese

gr&fica No. 1

B).~ LAUMINOSIDAD.

Bste factor tlene efectos mis directos en la coloracién de las frutas
y hortalizas en especial de aquellas que ason rojas, arzuladas o woradas:
cowo las fresas, ciruelas, uvas y berenjenas. Normalpente a mayor centidad

de luz que incida sobre la piel o cascara dessrrollard un mejor color.8®)

R)  Gerela K. Larigseta.- dpuates de Climbologia. 2. Baicida U.D.AN. Mézico, D.F. 1976, 154 P,
N Kl b C.- kologia dgricols Prictica. Bditoriad deribia. Saragosa, Sopaba. 1980, 20 P.



Si los 4rboles frutales se dejan crecer 1libr te, tienden a producir

frutos Unicamente en la periferia de la copa, siendo esta producciédn menor

Que la potencialmente posible.

El hombre en su anhelo de aprovechar al miximo los recursos de la
naturaleza procura mejorar la luminosidad dentro de la copa, éste es uno de
los objetivos primordiales de 1a poda, al quitar el exceso de ramas en el
centro del &rbol, la luz penetra en el interior de la copra iluminando todas
lap partes para lograr un incremento en la produccién, mejorando el tamafio
y éolor de los frutos. Sin embargo, debido a que la luminosidad siempre es
mayor en las partes exteriores, es aqui donde se producen frutos de mayor
color, tamafio y dulzura.

C).- PRECIPITACION PLUVIAL.
La precipitacién pluvial es probabl el do factor més

importante de)l clima, de ella importa no sélo la cantidad sino también la
dpoca qQue se presenta, para cubrir la necesidad del agua en frutas y
hortalizas. Obsérvese grafica Ro. 2

Todas las frutas y hortalizas ha excepcién de 1las nueces estén
conatituidas en un 950% de agua, el mministro de éste 1iquido es de vital
importancia para detersinar la calidad de los productos; cuando no se
dispone de suficlente cantidad de agua en etapas de su desarrollo el
producto no alcanzaréd su tamafio normal, resultando una baja calidad,
mientras que 8i la escasez es de mayor grado el 4rbol en respuesta tira

toda la produccién para sobrevivir a la sequia.



En contraste, si después de una sequia, se rresenta una fuerte lluvia
o el productor riega abundantemente los frutos incrementarén de volumen tan
répido, provocando defectos tan marcados (céscara con rajaduras), que seré

impoajble comercializarlos en frescos.

D).~ VIENIOS.

Otro fenémeno climético es el viento que influye en la calidad, por
ejemplo: cuando son fuertes pueden arrancar las frutas de los &rboles y
desgarrar ramas enteras, como sucede con los Nortes del Golfo de México,

provocando una nula produccién.

Pero ain  sin llegar a esos extremos el -ovi;lento que provoca en
ramas, frutos y algunas hortalizas expuestas a é1, produce marcas definidaa
en las cascaras por el rozamiento de los frutos entre sf o de éstas con las

ramag adyacentes, ocasionando pérdidas de presentacidn.

Para contrarrestar los efectos nocivos de los vientos se propone
sembrar los &rboles frutales en cuestién muy juntos entre si en la orilla

del huerto y de frente al viento para que actie como cortina rompeviento.

B).- HUMEDAD RELATIVA.

Una alta humedad relativa constante en las zonas de produccién
favorece el demarrollo de microorganissos patigenos que atacan a las frutas
y hortalizas, teniéndose que recurrir a los fungicidas o correr el riesgo
de perder la producci6én. Es importante controlar el n(wero de aplicaciones
del producto (fungicidas), para poder obtener excelente calidad en las

cosechas.



Cuando se cultiva en lugares de himedad relativa alta se obtienen
productos de céscara mids delgada que aquellos desarrollados en localidades

con baja himedad, ésto es notorio principalmente en citricos.

Ademés de la cdacara delgada, contienen mayor cantidad de jugo y mejor

presentacidn. .
F).- FERTILIDAD Y PH DEL SUELO.

De 1los factores edaficos la fertilidad tiene importancia primordial,
entendiéndose por fertilidad la cantidad de nutrientes minerales
aprovechables contenidos en el suslo, #in embargo mucha de las
investigaciones realizadas en el &mbito de la agricultura tienen que ver
con este factor, porque ea del suelo donde las plantas y &rboles toman las
sales minerales que necesitan para su buen desarrollo, aunque no es fiacil
obtener conclusiones de la influencia de 1los nutrientes en la calidad del

producto ¥ menos hacer generalizaciones para todas las eapecies.

El PH del Suelo tiene influencia en 1la absorcidén de los nutrientes y
estd intimamente relacionado con el punto anterior, todas las especies
horticolas y fruticolas con excepcién de la vid y el papayo tienen su
optimo desarrollo en suelos cuyo PH estd entre 5.5y 7.0. En dichas
condiciones todos los nutrientes estén disponibles; sin embargo a PH
mayores o menores la disponibilidad de muchos de ellos diaminuye.provocindo

aintomas de deficiencia.M)

) Calderén b, 1o La Poda de loa Brboles Pratales %, Bdicicn. Taiveraidad Hotdnces de Chapingo. 190, 50 P,
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2.4 LABORES (ULTURALES

Las pricticas culturales son todas aquellas labores que el hombre
realiza en los campos de cultivo en su afan de conseguir una mejor

adaptacién ds los &rboles y plantas con el medio ambjente, o de

las deficiencias climAticas y edificos.

Para que tal proposito se consiga, las précticas culturales deberén
aplicarse debidamente porque al igual que los factores del medio ambiente,
ejercen una influencia determinante en el comportamiento de las prlantas y
en la calidad de los productos que crecen en ellas. Es asi que 1la
propagacién, aclareo, polinizaci6n, fertilizacién y riego, estén
considerados como algunas de las labores que mds efecto tienen en la
calidad de las frutas y hortalizas.

A).- PROPAGACION.

Las forsas en que la naturaleza propaga las plantas es generalmente
por medio de semillas y es el método que continua empleéndose para la
produccién ds hortalizas. Sin embargo, existen otros métodos de
propagacién que presentan suchas ventajas especfficamente en frutales,
siéndo éstos: injertacién, enralzamiento de estacas o chupones de raiz,
estolonamiento, acodamiento, cormos, entre otros; todos ellos 1llamados

métodos asexuales o propagacién vegetativa.

A diferencia del método por semilla que e3 llamado sexual por

intervenir los dos mexos de una planta. (Obsérvese figura No. 6)



En loa frutalea el wnétodo més apropiado para su reproduccidn es el
INJERTO, el cual consiste en reunir una minima parte de la planta que
servird como soatén y que serd llemada Patrdén o Portainjerto. La planta
nueva estard compuesta de doa partes, con caracteristicas furidamencnles
similares a la planta de donde procede las varetas, pias o yema, pero

estardn influenciadas por el portainjerto.

Eata priactica es benéfica para la calidad de la fruta y pal-a mejorar
alguna caracteristica del arbol, por ejemplo: Hay patronesa Tue pueden

aumentar y wejorar el jugo de los citricos, resistencia al frio de los

perales, entre otroa.¥}

B).- ACLARRO.

Bata pridctica, se efectia tanto en Arboles frutales |como en
hortalizas, dicha actividad consiste en entresacar algunas plantas, ramas,
frutas del total establecido o de produccién con la finalidad de que
adquieran el tamafio que Fu-aeter:lzn la variedad, asi como mejorar los
atributos de sabor y aroma; es decir, se sacrifica cantidad por calidad
para obtener un mejor precio del producto. Ademds tiene la ventaja de
prolongar 1la vida productiva del Arbol (frutal) y evita el fendmeno de
alternancia, que los &rboles produzcan mucho un afio y poco o |nada el

siguiente ciclo.

3} D.G.LY.A, Serie de Nanvales para 1a Rducacidn Agropecuaria. Proyecto DCRYA/PA0. Mérico, D.P., 15 Julio 1978. 110 P.
. 53



El aclareo estd sujeto a ciertos 1imites porque llega el momento en
que no podemos meguir quitando frutos, porque resultarfa una prictica sin
beneficio ¥y antieconwico. Es importante indicar que el aclareo debe
realizarse en una etapa inmediata al amarre de las frutas para obtener el
efecto deseado y finalmente debe quedar claro que solamente se aclarea
cuando se prevee una produccién abundante.

C).- POLINIZACION.

Otra de les précticas agricolas es la polinizacién, la cual nos
asegura un alto voltmen de produceién y la obtenci6n de frutos de
excelentes caracteristicas segin la especie o variedad de que se trate. Se
‘recomienda colocar de 1 a 5 colmenas en el huerto, esta préctica asegura
una buena produccién, asi cowo productos de buena calidad en cuanto a su
uniforsidad.

D).~ FERTILIZACION.

Mediante esta prictica se agregan en forma dosificada diferentes
elementos nutritivos que las plantas y drboles frutales necesitan para su
buen desarrollo. Sin embargo el exceso o deficiencia de elementos van a
repercutir en la produccién, calidad de los productos; en frutas y
hortalizas un exceso de un fertilizante nitrogenado provocar& una senor
coloracién y  firweza con 8u posibles consecuencias durante 1la
comercializacioén, porque tendridn menor resistencia al manejo y mas
susceptiblea al ataque de microorganismos patégenos durante su

almacenamiento.



Cuando una fruta resulta suy pequefia pero de buen color con respecto a -
lo normal en su variedad, generalmente es ryorque el &rbol presenta
deficiencia de nitrigeno. Las posibles deficiencias de los macroelementos

pone en peligro la produccién y la vida misma del arbol.

FOSFORO:

Este macroelemento se manifiesta en accion baja, porque no se moviliza
dentro del suelo, ni se degrada permaneciendo muchos afios en el mismo. Del
fésforo es poco lo concluido pero se afirma: cuando se aplican fuertes
cantidadea, el espesor de la céscara disminuye y el contenido de jugo en el
caso de loa citricos aumenta pero disminuyen las aziicares, la acidez y la

vitamina C.

POTASIO:

Es probabl te el ol to que tiene la influencia més notable en la
calidad de las frutas y hortalizas, asi tenemos que 1las aportaciones
fuertes incrementan notablemente la acidez y también disminuye los aziicares
resultando frutas wmuy &cidas e insipidas, mientras que la coloracién de la
pulps o del jugo y la célscara se ven favorecida obteniéndose frutas y
hortalizas més uniformes pero no tan buenas de sabor.



En  México se aplican frecuentemente mezclas: comerciales de
fertilizanteas que contienen loa tres macroelementos {NPK), sin considerar
que en nuestro pais sgon minimos los sueloa que necesitan el elemento

potasio. W)

MICROELEMENTOS:
La influencia de los microelementos = se obeerva principalmente cuando

hay deficiencias en el auelo. en tal circuntancias el arbol o la planta no

desarrolla nomalmente ‘Pe. eatoa elementos los que tienen efectoﬂ en la ’

- Aplicacion de abono*organico.

- ‘Enceapedado.

) Tisdale lelm ’ertllidnﬂ de lol Snelo! Y lerti]hum 1980, 8%0 P,
N Cladle Barbm Pmludu nrlcolu 3a Idlclon Udiciones Quexada, S.A. Barcelons, Bepada, 1976. 559 P

FALLA DE ORIGEN
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Cada uno de ellos presenta clertas ventajas y desventajas a considerar
en el momento de fertilizar y efectuar el riego, ror ejemplo: En desnudo
labrado no existe competencia por los nutrientes entre las malezas,
&rboles, plantas, pero tiene el inconveniente de la facilidad de erosién
del suelo. En los otros métodos hay competencia por los nutrientes y el
agua, mientras que las ventajas que presentan durante la fertilizacion, no

se establece la competencia, evita la compactacién y erosién.

E).- RIEGO.

S6lo se podr& tener productos de buena calidad donde los &rboles y
plantas estén perfectamente adaptados al régimen pluvial o donde se tengan
aistemas de riego adecuado al tipo de plantacién y de la zona donde se

encuentre.
2.5 [AS DIFIREDADES Y PLAGAS

La presencia de plagas y enfermedades puede ocasionar la pérdida total
o parcial de un cultivo, lo cual siempre reduciré la calidad del producto
cosechado. Las enfermedades son ocasionadas por microorganismos que
provocan una serie de alteraciones tanto fisicas como quimicas que se
manifiestan como manchas, reblandecimientos, secado y anormalidades en
general que afectan la céscara y en ocasjones la pulpa del producto,
alteraciones que en su conjunto reciben el nombre de sintomas.

Asi mismo, las poblaciones de insectos nocivos o plagas pueden
provocar dafios fisicos al producto y ser agentes transmisores de
enfermedades. Si los microorganismos logran desarrollarse suficientemente,

dependiendo de su h&bito alimenticio, ocasionaré dafios fisicos al producto.
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S8in embargo hay microorganismos que penetran cuando los productos se
encuentran en desarrollo y no provocan sintomas alguno, manifestandose

q &

solamente ) de la ha al per er latentes hasta que inicia la

maduracién, momento que encuentran un medio mids apropiado para su

manifestacién. (obsérvese grafica No. 4).

Debido a 1o anterior la estrategia para el control de plagas y
enfermedades en postcosecha consta basicamente de dos partes: una reducir
al =ofnimo su incidencia durante el desarrollo de las frutas y hortalizas
mediante el eatablecimiento de programas fitosanitarios adecuados, y la
otra mediante el tratamiento postcosecha, para aguellos insectos que logran

penetrar al interior de los productos en el momento de la recoleccion.®)¥)

2.6 CHMPOHENTES DE LA CALIDAD DR UN PRODUCTO AGRICOLA

los productos agricolas presentan diferentes caracteristicas para au
clasificacién lo que permite ciertas preferencias de aquellos articulos que
cubren atributoe o propiedades, siendo utilizados como alimentos o como
materias primas. Estos atributos se denominan componentes de calidad que
dan al articulo au presencia en el mercado. A continuacién se mencionan

los factores que determinan la calidad de los productos agricolas.

) Patricla y Crus Martines, D.M. Maya. Interrelscicn dol Gorgojo de Maiz Sitophilas leasais y Hongo del Crpo
Aopergi]lng en el deterioro del mais alsscamado. Tesis Bivel Licesciatura U.0.4.4. Pucaltad de Cloacias.
Waico, D7, 1905, 45 B,

] Campadla Raciona) de Sabelstescia Pomtares. Karwal de Norticultara, Ceatros Conasapo de Capecltacion 5.C. Bézico
D.1, 1970, 56 P.
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1)

APARIENCIA. (Factores Visuales)

Medida:  Dimension, Pesn, Volumen

Forma: Relacién de dismetro, altura y cspacidad

Color: Uniforaidad, intensidad

Brillo: Cera de la cuticola

Defectos: Bxternos e Internos

A).-

B).-

MORFOLOGIOOS.

Gerainacidn

Crecimiento de raices

Blongacidn

Curvatura

Gersinacion de las semillas en el fruto
Presencia de véstagos

Duplicidad

Presencia de pelusa

Apertura de botones

FISI00S.

Endurecimiento y marchitamiento.

Desecamiento interno en algunos frutos

Daflos mecénicos: Picaduras, cortes y rayados,
cuarteaduras y magulladuras, raspaduras, deformaciones
(compresién).

Grietas, durante el desarrollo: Radialea concéntricos.



2)

3)

4)

5)

FISIOLOGICOS.

Temperatura: Relativos o alteraciones del clima heladas, ondas
frias, quemaduras de sol, insclacién.

Pudricién de yemas

Quemaduran del dpice

Deacomposicitn interna

Frutos dewmasiado compactos

Pulps arunsa

Centro wanchade

PATOLAGICOS .
Pudricién causada por hongos o bacterias.
Viruse: Manchado, maduracién irregular y otras alteraciones.

OTROS DEFECTOS.
Dafios ror insectos
Dafios por granizo
Dafios por pajaros
Dafios por productos quimicoa
Cicatrices: Rofia y defectoa diversos:
(Enrojeciniento por ataque de hongoa tefiido de la

corteza).

FACTORES KINESTETIC0S. (tacto)
A).~ Tersura

B).- Textura: consistencia



8)

8)

C).- Pibrosidad: dureza
D).- Suculencia: Jugncidad
E).- Raspocidad

FACTORBS DEL SABOR. (gusto y olor)

1).- Dulzura

2).~ Acidez

3).~ Salinidad

4).~ Amargura
Cucurbitacina B y C en las cucurbjtéceas.
Iuc@im en zanahoria (C2H4-Inducido).

5).- Astringencias

6).- Aroma: Compueatos volétiles

7).~ Eliminacién de sabores y olores

FACTORES RUTRICIONALES. (valor nutritivo)
1).- Carbohidratos

2).- Proteinas

3).~ Lipidos

4).~ Vitaminas

5).- Mineralea

6).- Téxicos
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2.7 KL FACTOR CALIDAD KN LA OOMERCIALIZACION

En el dmbito de 1la comercializacién y entendiendo que su funcién
bésica es poner los productos en la cantidad, calidad, somento y en el
lugar que 1los requiere el consumidor. Asi como la informacion de mercado
en todos sus niveles se considera una especie de prerrequisito para que esa

funcién se cumpla en la mejor forma posible.

Los medios o procedimientos que utiliza el comprador para establecer
la calidad de un producto, antes de formalizar la cospra, son los

siguientes:

A).- POR INSPECCION OCULAR DIRECTA:
Es la forma tradicional més empleada en el sector comercio. Este wedio
sin embargo, est4 suy lejos de ser el ideal para los sistewas modernos de

comercializacién especialmente a nivel mayurista.

B).~ FOR MUBSTRA:

Esta forma simplifica en parte el trimite de 1la evaluacién previa de
la calidad, especialmente cuando el comprador y el vendedor se encuentra a
una clerta distancia. Sin embargo tiene serias restricciones y s6lc puede

utilizarse en casos limitados.

C).~ POR DESCRIFCION:

Esta forma puede ir desde un simple enunciado de sus caracteristicas
hasta un enunciado analitico de las que se consideran comercialmente n&bs
importantes, incluso en éate caso puede estar acompafiado del

correspondiente andlisis fisicoquimico.



2.8 TIQIICAS DI KL OOWTROL DX LA CALIDAD

La evaluacién de la calidad en frutsas y hortalizas requiere de una
serie de técnicas y métodos que nos determinan de una manera cuantitativa y

Fund 4.

cualitativa, f )8, probl y variaciones en los mismos. A nivel

laboratoric y campo se realizan de manera cotidiana para aquellos productos
que son representativos en el mercadoc o en su defecto para aguelios que

estén sujetos al eatablecimiento de un sistema de norma.

Sin embargo se recomienda que para evaluar la calidad de un producto
debe considerarse los siguientes parémetros con sus respectivos fundamentos
e inatrumentos para roder entablecer un patrén comparativo, asi como
definir la técnica adecuada considerando las circunatancias de las zonas
productoras, laboratorio y por (ltimo la disponibilidad de equipo humano y
técnico.

1).-~ APARIENCIA (Pactorea Visuales)

A~ TAMARD

1.- Dimensiones. (Diémetro Ecuatorial y Polar)
Anillos Medidores
Calibradores

2.~ Peso

3.- Volumen

B.- CONFORMACION - FORMA
1.- Relacidén de Dimensiones

2.~ Diagrama de Forma



C.- OOLOR (imiformidasd, Densidad)
1.~ Comparacidn Vieusl
Cartas de Colores
Dicecionarioa
2.~ Medidores de Reflexitm de la Luz
3.- Medidores de Transmisi6n de 1a lnz
4.- Contenido de Pigmentos (exteacciém)
Clorofila
Carotenoides, Carotenos, Licotenos, Xantofila, Flamonoides,
Antocianinas.

D.- BRILLO (Losania, Acabado)
1.~ Cera de la Cuticula

E.- PRESENCIA DE DEFECIOS - Externos, Internce

11.- KINESTETICOS (Tacto) - Textura
A.- OCONSISTENCIA - SUAVIDAD (calidad de blandura y elasticidad
para el empaque).
1.~ Probador de Presién Magness, Taylor, Penetrémetro, Effesi.
2.- Medidor de Consistencia U.C.
3.- Pulgar Mecénico U.S.D.A.
4.~ Prensa de eafuerzo cortante
5.- Compresién
6.~ Probador de deforsaciones
7.- Otros



B.~ 'FIBROSIDAD - DUREZA

1.~ Esfuerzo cortante - Prensa para cortante compresién
2.~ Rebanado - Fibrémetro l
3.~ Medicidn del contenido de Fibra

C.- SUCULENCIA - JUGOCIDAD
1.- Medicién del contenido de agua
2.- Medicién del jugo estable

D.- OTROS: Entereza, Harinosidad, Facilidad de Masticacién,

Aceitocidad, entre otros.

I111.-SABOR (gusto - aroma)

A.- DULZURA

1.~ Contenido de azicar .
Anslisis Quimico: total y por reduccién ihdir,;adéres ,‘ de
papel. ‘ .. ) S .

2.~ Contenido de slidos solubles totales: '
Refractémetros »

Hidrémetros

B.- ACIDEZ i )
1.- PH - Concentracidn de Iones Hltcvlvrégéﬂ;: B
Medidor de PH L
Papel Tornasol

2.- Acidez total titulable -



1v.-

C.- SALINIDAD

1.~ Generalmente no aplicables a frutas y verduras frescae

D.- ASTRINGENCIA
1.- Contenido de Taninos

B.- AMARGOSIDAD
1.~ Alcaloide, Glucosidos

F.- AROMA
1.~ Compuestos Volétiles
2.- Cromatografia Gaseosa

G.- PRUKBA DE SABOR
1.- Usc de tableros de evaluacién sensorial

VALOR RUTRITIVO
A.- Carbohidratos
B.~ Proteinas
C.- Lipidos
D.- Vitaminas

E.- Minerales

FACTOR DE SEGURIDAD

A.- Sustancias Toxicas: Naturales o Aplicables
B.- Residuos de Productos Quimicos Aplicados
C.- Contaminacién Microbiana.



2_9 LA RORMALIZACION Y CONTROL DE CALIDAD KN KL
TRATADO DE LIBRR OOMERCIO

El proceso para la negociacidén del tratado es complejo y requiere ser
analizado cuidadosamente; para ello el Gobierno Mexicano establecid dentro
de 1a Secretaria de Comercio y Fomento Industrial (SECOFI) la Oficina de :
Negociacién del Tratado de Libre Comercio (ONTLC.).

Dicha ofici.na es la responsable de coordinar las negociaciones con los‘l
Betados Unidos de Norte América y Canada. Asimismo, es reaponsable de
. fijar el camino respecto a lae formas de interaccidn entre los sectores de
la Sociedad involucrados e interesadoa en el Procesoc de Negociacién y la
forma en que se le puede apoyar en cuanto a informacidn sobre la situacién

competitiva de los sectores de la economia.

. En este contexto, y dentro de la ronda de negociaciones para el .
Tratado de Libre Comercio en Dallas, México propuso el articulo 501, que’ :
textualmente dice: “LAS PARTRS ACUERDAN GUE SU OBJETIVO PRINCIPAL,. ES
[OGRAR LA MAYOR RLIMINACION POSIBLE DE BARRERAS AL COMERCIO Y SUBSIDIOS;'. :
CON BL FIN DE PROMOVER LA COMPETITIVIDAD, ELEVANDO LA EFICIENCIA A TRAVES
DE AUMENTOS EN LA ESCALA DE LA PRODUCCION™).&)

Dentro de eate contexto, los objetivos generales que México presenta

aon:

) SAB, Delegacida Jalisco., Nt h década dc los 90' Prhcr Sllpulln ln!emciml Cmto factonal.
Lipopaa, Jal. 1980, (M [ 3
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Mayor y mejor acceso a los mercados de Estados Unidos y Canada.
Seguridad de acceso.

Preservacién de la Politica Agropecuario Nacional.
Acreditamiento por la apertura realizada.

* % 8 »

Uso no-proteccionista de las Normas Fitozoosanitarias.

Dentro de  éstos objetivos generales el altimo  (Normas
Fitozoosanitarias) destaca por ser un punto esencial en el desarrollo del

presente trabajo.

Siendo la Secretarfa de Agricultura y Recursos Hidréulicos la que
participa de manera activa e intensa en la negociacién del sector
agropecuario dentro del TIC a través de la Subsecretaria de Planeacién,
quién es la responsable en la Coordinacién y Participacién de las distintas

4reas competentes al sector agricola.

Particularsente dentro de sus actividades 1a SECOFI y la Secretaria de
Agricultura y Recursos Hidréulicos en el 4&abito de Normalizacién de los
Productos Horto-Fruticolas, destacén las siguientes funciones prioritarias:

- La realizacién de esatudios de competitividad de los 60 principales
productos del Sector Agropecuario y Forestal, dentro de los cuales se
encuentran: aguacate, manzana, papa y limén mexicano entre otros
productos; los cuales no tienen acceso al mercado Estadounidense por no

cumplir con ciertas Normas Fitosanitarias.



- Rlecucidn de encusstas de costoe a nivel Nacional.

- Promocifn en 1o referente al acercamiento de organizaciones de
productores de Mézico com sus comtragwrtes en Estados Hnidos y CanadA.

- Deteccién  de barreras a las  exportaciones de  productos

agropecuarios.

Dentro de eete paquete, 1o concerniente a la realizacién de estudiocs,
comprenden la revisién de cada uno de los parimetros que constituyen la
Norma de Calidad, partiendo desde las 4reas de produccién, niveles

tecnolégicoe, manejo, al iento, vacién y tr

porte. Asi como
su distribucién en el mercado de consumo interno considerando los medios

cowo hébito de consumo.

Por lo consliguiente el Tratado de Libre Comercio presenta una serie de
disyuntivas, porque induce a cambios radicales en cada uno de 1los
parémetros de andlisis: productivo, institucional y 1legal. Asi como
adscuarlos a 1os hébitos de consumo en base a los niveles de ingreso de la

poblacién.

Este proceso no logrard una elimipnacién immediata de toda una
estructura normativa y operativa actual, sin esbargo buscard alcanzar
espacioe necesarios para efectuar una reconversién o restructuracién de

estas actividadea en desventaja competitiva.



2.10 DISH)SICIWISW“MMLIM:I(IYELWL
DAD DX [AS FRUTAS Y HORTALIZAS

Para lograr los objetivos que se pretenden alcanzar con el sistema de
norpalizacién y control de calidad de los productos agropecuarios, a
continuacién se describen algunas medidas para realizar un trabajo més
integral.

A).- COORDINACION:

La politica de coordinacién deberd contribuir o fomentar la creacién
de normas de calidad sobre productos agricolas y agroindustriales siendo
indiaspensable que exista una coordinacién més estrecha entre 1las
instituciones piblicas y privadas que estan involucradas en el proceso

normativo.

Para que exista una respuesta verdaderamente a los objetivos en cuanto
a fijar prioridades para definir las norsas que corresponden a 1los
productos de consumo bésico popular serd indispensable una participacién
més activa del sector oficial no solamente como elementos coordinador, sino
también orientando 1las actividades a seguir y establecer los criterios
tecnolégicos, econdmicoa y sociales que deben ser considerados en 1la

definicién.

Para eimplificar 1las actividades de coordinacién sobre la
normalizacién, el comité intersectorial de normas constituye el mecanismo
mAs adecuado (SARH), para establecer los lineamientos de politica y
criterioas a considerar; asi mismo los instrumentos legales que existen para
apoyar la politica de coordinacién entre instituclones que participan en el

proceso de normalizacién.
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B).- QOMBRCIAL:
La politica comercial debers orientarse a favorecer el establecisiento

de precios topes y diferenciales para los product de bésico
popular, controlar y regular la publicidad de los mismos. Y por ultimo,

considerar lo relativo al tranaporte y alsacenamiento.

Los criterios para definir los precios topes y diferenciales se
basarén en relaci6n al costo-calidad con el propbsito de que exista una
relacién més equitativa entre el valor nutricional de los productos y el

precio que se paga por ellos, con respecto a la publicidad.

El mecanismo que se desbe utilizar para establecer la seleccién

calidad-precio de los productos y norsalizar las actividades de

al iento, y tr te serén las normas oficiales mexicanas,

las cuales através de sus especificaciones pormitirén determinar los

minimos de calidad, conservacién y msanejo de loa productos.

Como instrumentos legales para hacer efectivas las acciones de
politica anteriormente indicadas se cita a 1a Ley Federal de Proteccién al
Consumidor y la Ley General de Normas, Pesas y Medidas.

C).~ TRCNOLOGICO:

Esta politica deberid fomentar la investigacién y difusién de las
normas para los productos agricolas con el propésito de apoyar un
desarrollo tecnolégico propio y ademhs estar en condiciones de poder
adaptar tecnologias extranjeras cuando éstas coincidan con las necesidadea
del pais. Para tal efecto, las investigaciones se deberén orientar a

n



determinar las especificaciones de normas que favorezcan el establecimiento
de diferentes opciones, tanto para la pequefia, mediana y grande industria
nacional.

Bntre los instrumentos que se pueden utilizar para reorientar el uso
de tecnologia se encuentran: Ley asobre Registro de Transferencia de
Tecnologfa y el uso de Patentes, marcas y la Legislacién Fiscal. For medio
de la Ley aobre Registro de Tranaferencia de Tecnologia se debe eliminar a
aquellas tecnologias que llevan al establecimiento de norsas de calidad,
que por su grado de sofisticacién no permitan la competencia de otros
productos similares fabricados con tecnologia nacional; y la Legislacion
Fiscal através de estimulos, debers favorecer principalmente el uso de
tecnologia que sean generadoras de mano de obra y no intensivas en el uso

de capital, sin que dimminuya la calidad de los productos.

D).~ RECURSOS HUMANOS Y MATERIALES:

Con 61 propbsito de que exista la suficiente infraestructura humsana y
material que es requerida para las actividades de normalizacién, se
establecers una politica de recursos que 1lleven a la formacién y
capacitacién de recursos lumanos que son indispensables para que 1la
normalizacién tenga un cardcter dindmico y vaya a la par con el desarrollo
tecnolégico tanto nacional como internacional, por lo anterior, se concluye
que es indispensable la participacién del Estado, para que através de la
Secretarfa de Prograsacién y Presupuesto, se asignen los recursos
econfmicos que son necesarios para que realicen las accionea de politica
mencionadas. Entre los instrumentos econémicos y legales que se puedan
utilizar para el efecto se citan los siguientes: Inveraién y Gastos Piblico

y la Ley Orgénica de la Adminiatracién Piblica.
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B).- LEGISLATIVO:

Bsta polftica através de la Ley General de Normas, Pesas y Medidas, se
busca en forma permanente se revise y constituya un verdadero instrumento
legal que se adapte a las necesidades reales de aplicacién y vigilancia de
lag Normas Oficiales Mexicanas; se deberdn de establecer 1os reglamentos
respectivos con el fin de diseflar y aplicar loa criterios, lineamientos a -

seguir en el proceso de definicién y formulacién de las normas.
En este sentido y con el objetivo de apoyar el deimrrollo o8

recomendable considerar entre otros los aspectos siguientes:

1.~ De acuerdo con el articule 32, el uso del sello oficial de

garantia, constituye el wmecanisso legal que permite a nivel oficial

verificar y certificar la calidad de los prod que norsas

optativas en "estas cir tancias es r dable que en los productos de

consumo bésico porular, principalmente en los alimentos se apliquen un
mecanismo similar de garantia, para asegurar las minimas especificaciones
mitricionales y sanitarias que pueden traducirse en una mayor proteccién

para el piblico consumidor.

2.—- En lo relativo a la creacién y reglamentacién de los coaités

consultivos de normalizacién, es r dable que el tenido del articulo
36, que da origen a los mismos se apliquen en todos sus términos, es decir,
que exista una participacién mAs equilibrada de los sectores interesados,
para que las normas formuladas en el interior de los comités representen en
realidad el concenso de los sectores participantes, de igual forma y de

acuerdo con el articulo 37 se debera crear el reglamento interno de loa
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comités, haciéndose énfasis de que la Direccién General de Rorsas (SECORI)
previas consulta y coordinacién con las dependencias oficiales que marquen
los lineamientos de politica que deberén seguir los comités menclonados.

3.~ El artfculo 35 que establece, las dependencias oficiales y
organimeos descentralizados deberén adquirir preferentemente productos

normalizados, es r dable que se bie el término preferente por el de

obligatorio. El instrumento legal para que se realicen las acciones
mencionadas lo constituyen la propia Ley General de Normas, Pesas y Medidas
y los Reglamentos y/o acuerdos que son parte complementaria de dicha Ley.

¥).~ FITOSANITARIO:

En nuestro pafe 1a Ley Federal de Sanidad Pitopecuaria de los Estados
Unidos Hexicanos, estd constituido de 8 titulos que dan a conocer las
disposiciones geporales para controlar y erradicar plagas y enfermedades,
tanto vegetales como en animales.

Otra parte importante es la coordinacién y cooperacién pars la
prevencién y Mw de los mismos, ademds o] regiatrc y control de
empresas que se dedican a la formulacién, fabricacion o importacién de
agroquimicos en general, regulando texbién la importacion vy exportacién de
la materis vegetal y animal.

En lo que respecta al Cédigo Ganitario de los Estados Unidos Mexicanos
ea dictado por la Secretarfa de Salubridad y Aasistencia dando a conocer en
o] titulo Undécimo, Capitulo X, las disposiciones generales de los

agroquimicos y son:

"



A).~ Clasificar y caracterizar a los agroquimicos de acuerdo al riesgo
téxico que presentan.

B).- Dictar las regulaciones del procesamiento e importacidn.

C).~ Autorizar los disolventes y materiales empleados como vehiculos.

D).- Determinar las condiclones sanitarias para envasar, alsacenar y

traficar éstos productos.

3.0 LIHITACI(IIES HN LA NORMALIZACION
EL. CONTROL DE CALIDAD

En el proceso de Normalizacién y Control de Calidad de Productos
Agricolas, participan la Secretaria de Comercio con reaponsabilidad en la
Direccitn General de Normas, 1la Secretaria de Salubridad y Asistencia,
através del control de alimentos, bebidas y medicamentos (S.5.A.), asi coso
la Secretaria de Acx.-iculturu ¥ Recursos Hidréulicos en Coordinacién con la
Direccién General de Asuntos Intermacionales, Comision Nacional de
Fruticultura (CORAFRUT), Instituto Nacional de Investigaciones Agricolas y
Forestaleas (INIFAP), asi como la Comisién Nacional de Subsistencias
Populares (CONASUFO) y también la iniciativa privada encabezando algunos de
los comités consultivos por productos externos a las dependencias
anteriormente mencionados.

Sin epbargo, a pesar de disponer con cierta infraestructura y recursos
hay ciertos aspectos que estén limitando la éptima aplicacién de las
politicas de normalizacién, para que el comité como entidad responsable en
la coordinacién y operacién, debers contemplar los aapectos que estén
ocasjonando dicha problemitica. A continuacién se emweran las principales

limitantes:

%



- Es neceaaﬂo definir el cardcter de la norma mexicana en el aspecto

obligatorio, v/l 6p§:ibnalg ya'.que las normas emitidas presentan difepéhcias

con el producto que se ofrece’ al mercado.

= Nb;' se 'tlérie’deﬁniéé la reéponsabllldad v mecanisacs adectiados’ pdra

una eatrategla ‘de crabedo a corto pla..o que posibilite

‘mplementar una pohtica de - normalizacion, as dificar leyes - y

reglamentos con la finalidad de ir adecuandoHlos»‘carqbiop7reqxfe’rid<::s‘.‘

- Falta de una Asistencia Técnica lrptezyra’ X é;ylo ﬁu'e i
ba originado que los sistemas de producc_ic'; empleados_no c‘u‘b(ran"é':lc;gr?erli-“él o
minimo de calidad de los productoa. '

- Se carece de un esquema de coordinncion :
ley tienen atribuclones para. intervenlr en. el proceso’ de nomaliuacion. lo ‘

que ha dificultado la parucipacion cc

- Se requlere de cursos ¥ programas’a: todos los niveJea. donde sc da a

conocer la tr-ayectoria y aplicacion del siatem& de nomali'au.!on. .
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4.0 EIJRMPLOS DE NORMAS DR CALIDAD

A continuacién se descridben dos ejesplos de las Normas de Calidad, las
cuales preaentan lap caracteristicas que deben reunir loe productos para
alcanzar su comercializacién, wsegin la Norma 0ficial Hexicana
especificamente para calabacita en estado fresco, NOM-FF-20 y para la
zanahoria NOM-FF-24.

Loe requisitos siguientes tienen el objetive fundamental de informar a

productores y comerciantes:

3.~ Introduccién.
2.~ Deacripcibn del producto.

3.~ Defectos.
4.- Muestreo.
5.~ Tamaflo.

©.- Envase v Eabalaje.

7.- Marcado y Btiquetado.

8.- Mensaje.

9.~ Cuadro de Especificaciones para los Grados de Calidad.

Bn estos puntos se determinan de manera clara y sencilla los
requisitos minimos y necesarios para loa productos horto-fruticolas
destinados al Comercio Nacional y principalmente los de Exportacién.

Obaérvese el sigulente cartel.

"



NIBIO 30 Y11V

e T

largo  x Ancho
90 x 50 85 x S50 80 x 45
Con capacidad aproximada de 30 kg de produce
to. Asimismo, se sugiere utllizar cajas de mads-

8350 2
©as6 2
530 15
€30 ity

-+ gm g ety mrne s prmsamans
+ El est!bado del producto puede hacu
mas de 1.00x 1.20 m, lo que facilita
del producto, asi como e! mejor aprov

to del transporte y almacenamiento.

Cada envase debe lievar an el exterlor una eti-

W Fecha de envasado

quets o impresion con caracteres lsglbles # In- ® Grado de calldad
M':":'do y delebles, y redactados en espafiol. 8 Contenido neto en gramos o kilogramos. 9
etiquetado La etiquata debe contener como minimo fos sl
guientes datos: NOTA: Todos los textos anteriores pueden figu- B EZANAN(:RIA
rar an otro Idioma, cuando el producto sea para N ESTADQ FRESCO
@ Zanahoria en estado fresco exportacién y el importador lo requiera. s s s 3
Identificaclon simbélica del producto aied
@ Marca o Identificacin simbblica del pro-  La etiquela debe ser de un color especitico, de-
ductor o envasador. pendiendo del grada de calidad;
@ Nombre y direccion del productor, distrl-
buidor o exportador y cuando se requlera,  MéxlcoExtra verde PAGDUCTO DE MEXICO
el de! Importador. México 1 azl
@ 2onaregional de produccién y (a leyenda  México2 amarillo .
“PRODUCTO DE MEXICO™ No clasificado o
La Direccién General de Normas agradecara to-  DIRECCION GENERAL DE NORMAS. Av, Cuauhtémec 80, 1er piso
dos los comentarios y criticas a esta publica-  SECRETARIA DE COMERCIO ¥ FOMENTO IN--  C.P. 06728 * .
cién, favor de dirigirse a: DUSTRIAL México, DF.’
Mensaje o
. C A d@ Eopuciicacionss Mbalcw seiey Mgaico 1 Wosice 2 Eopmcttn scima Wouicasrve - ekt
especifica- S Tarer homa, e e - 0crb<0%, 4 PTeind ool e s
1 para 8.0 O RN, SRR, BT M D Y Qoo i OM: - . s
los d tomwro asc Cuser tomerc Cvcnrar tamets Wormes ‘2:'
PSR Petecion " acumins e
de o opeiey et e oo -
e LN  4NNO deg o tamang *

Quca urvicime

** Para 10033 o8 greonm Oe cakiag




NIDI¥0 30 Y11Vd

Introduccion

T
1
I

Este cartol tlana como objetive fundamentd el
de Intormar, princlpatmenlo a productorus y co-

sobro las qua debe
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5.0 DISCUSION

Para que eate trabajo aporte una serie de posibilidades en cuanto a su
aplicacién en el &abito operativo, debemos considerar una serie de
elementos que conatituyen su estructura Norsativa-Operativa. Por lo cual
analizaremos cada uno de los parametros que integran la estructura de la

Normalizacién.

- En el émbito de consumo de frutas y hortalizas siempre se ha
efectuado de acuerdo a 1os niveles de ingreso de la poblacién
econfmicamente activa. La Normalizacién no ha representado un peso
especifico, como una obligatoriedad en el conswmo de acuerdo a su

clasificacién y a sus especificaciones.

- La participacién institucional ha dejado mucho que desear, porque no
se tiene la participacién de las instancias pablicas como privadas en su
totalidad, y adesfs en sus programas operativos no tienen la importancia

como tal.

Asi mismo, la operatividad esta delegada solamente a:
SEQOFI, SARH y Gecretaria de Salud desaprovechando recursos materiales

y humanos de otrag instancias como organizaciones.

- En el émbito de los AnAlisis de Laboratorio donde ee determinan
ciertas especificaciones de los productos, estas se realizan de acuerdo a
la disponibilidad de material y equipo, aiendo por lo general escasos y en
gran medida con pocas repeticiones comparativas dando como resultado la

veracidad de los resultados.



- La  participacion de los grupos organizados en los diferentes tipos
de -tenencia, ,poyr lo general es nula en la Normalizacién de los productos.
Ya que n§ existe una representatividad de acuerdo a sus niveles y/o

aistemas de produccidn para establecer pardmetros productivos.

-~ En el adnbito legal se tienen que actualizar y realizar cambios de
acuerdo a las modificaciones hechas a 1la ley Federal de Sanidad Vegetal
(5 de enero de 1994). Ya que deade el inicio de los trabajos, me iniciaron

con las Leyes Fitosanitarias caducas.

- En relacién al Tratado de Libre Comercio, las perspectivas que se
presentan eon definitivamente incongruentes debido a que las Normas de
Calidad Regionales con relacién a las Internacionales, distan mucho de
poder cubrir con los requisitos establecidos, debido.a la serie de factores

anteri .

- En lo que respeta el dxbito de 1la Investigacion Tecnolégica del
Sector Agropecuario, especificamente en lo referente a la Normalizacién, es
poco lo realizado, ya que eata se canaliza princiﬁhnte a los aspectos

productivos, reaistencia a plagas y enfermedades, étc.
Considerando esta serie de disyuntivas que conforman a la

Normalizacion de los productos Horto-fruticolas, asi como al proceso de

comercializacién podemos concluir lo siguiente:

81



8_0 CONCLUSIONES

- las actividades de Normalizacién, Control de Calidad e Inspeccién

estan inti te relacionadas, porque al efectuar el control se requieren
que los pat: s de comparacién esten determinados por una norma. Y que
estas sean aplicadas mediante procedimientos do inspeccidn perfectamente
definidos e impl tad

-4l apllciar la Normalizacitn en los productos horto-fruticolas se
buscard fmentanl‘ y transmitir politicas apropiadas de produccibn es decir,
utilizacién de | tecmologias de punta, nuevos métodos de produccién,
capacitacién, buLcundo un aumento en la rentabilidad y en las posibilidades

ds la comercializacién para el mercado interno y externo.

- B aecbor piblico como el privado deben aplicar programas adecuados
a las zonas de produccién, con la finalidad de inducir a una mejor red
comercial ¥ a una formacién de Comités y Subcomités por producto, para
definir planes ¢e trabajo, determinar tolerancias a especificaciones, asf
como doterminar calidades de los productos.

- Para que el Tratado de Libre Comercio aporte los sejores resultados
para México deberd:

A) Garantizar un acceso permanente y seguro de las Exportaciones

Mexicanas, mediante la mayor disainucién posible de aranceles y de barreras

no arancelarias. \



B) Crear mecanismos Justos y expeditos para la solucién de
controvercias trilaterales que eliminen la aplicacién de wmedidas

unitalerales.

- Bl Tratado de Libre Comercio entre México, Bstados Unidos y Canadé,
se considera como la principal medida de politica econémica, de todas
agquellas que se estén tomando con el objetivo nacional de modernizacion del

campo mexicano.



7 -0 RECOMENDACIONES

Una politica de fomento agropecuario que contemple inversiones en
infraestructura, inversiones en investigaci6én, subseidios al incresento (si

a la tasa de intereses), subsidios al seguro.

Inversiones en obras de Srrlucién; apoyo y subsidio a los
fertilizantes e inmmos que tienen una incidencia fuerte sobre 1la
productividad una de las mejores maneras y méis baratas de apoyar al campo,

o8 subsidiar semillas y fortilizantes.

Una politica de comercio exterior, selectiva en cuanto a la apertura y
selectiva en cuanto a proteccidén, es decir, ver en donde tenemos que
protegernos y donde podemos permanecer abiertos a la competencia. Esta
politica también implicaria desde el punto de vista demogréfico una
conalideracién importantisima (Posibilidades de abeorcién de 1la fuerza de

trabajo expulsada del camspo mexicano).

Una politica de fomento agropecuario que contribuya a la posibilidad
de un desarrollo en base a pequeBas granjas, donde uno de los lineamientos
seria la combinacién de actividades, con una politica agricola favorable al

sector agropecuario en general, y preferencial para los pequefios

agricultores para t nueatros empl en el campo.



ANEXOS, -
FIG. No.2. DELIMITACION DE LAS NORMAS DE CALIDAD.
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NORMAS REQIONALES
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FUENTE: MANUAL COMISION NACIONAL DE FRUTICULTURA. S.A.R.H,
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ANEXOS
FIG.No.4. DIAGRAMA DE FLUJO DE FRUTAS Y HORTALIZAS

PUNTOS DE APLICACION Y VERIFICACION DE NORMAS

CENTRO

COBECHA DE DE
ACOP1O / ABASTO

1.- ASISTENCIA TECNICA EN LA SIEMBRA Y CULTIVO

2.- ASISTENCIA TECNICA EN LA COBECHA Y PRESELECCION EN CAMPO

3.~ INSPECCION EN LA RECEPCION, SELECCION, TRATAMIENTO, CLASIFICACION ¥ ENWASADA
4.- INSPECCION EN LA RECEPCION.EN CENTROS DE ABASTOS

A: INSPECCION DE PRODUCTO8 FRESCOS PARA LA EXPORTACION
B: INSPECCION DE PRODUCTOS FRESCOS DURANTE EL ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE

FUENTE: FOLLETO, CODECUR. CENTRAL DE ABASTO DEL D.F. MEXICO,D.F., 1984. 48P



FIQ. No.8. INTERACCION OLOBAL DE FACTORES ECOLOGICOS Y CULTURALES CON LAS
CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO Y CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO
DONDE SE EXPRESA LA CALIDAD FINAL DE FRUTAS Y HORTALIZAS.

FACTORES ECOLOGICOS. FACTORES CULTURALES.

l FERTILIZACION.

RIEQO

SELECCION DE INJERTOS Y PATRONES.
FACTORES ECOLOGICOS.

PRECIPITACION,

1

TEMPERATURA. TRATAMIENTOS FITOSANITARIOS.
e
— CALIDAD
RESPUESTA
_— FINAL
TIPO DE ORGANO TEMPERATURA

ACTIVIDAD METABOLICA.

CONCENTRACION DE ETILENO ¥
OTROS VOLATILES.

HUMEDAD RELATIW.
CONCENTRACION DE OXIGENO.
CONCENTRACION DE BIOXIDO DE CARBONO

CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO. CARACTERISTICAS DEL ALMACENAMIENTO.

FUENTE: COMISION NACIONAL DE FRUTICULTURA _ SARH.
MANUAL TECNICO PARA LA ELABORACION DE CURSOS DE CAPACITACION
COSECHA Y ACONDICIONAMIENTO DE FRUTAS Y HORTALIZAS.1982. 80P



ANEXOS

P10. Mo. 6 METODOS DE PROPAGACION MAS COMUNES

-~
SEXUALES ASEXUALES
POR SEMILLA . POR INJERTO
ACNDO AEREO

ENRAIZAMIENTO DE ESTACAS
HIJUELOS

CULTIVO DE TEJIDOS

PUENTE:  CONAPRUT. SARH..-1982 MANUAL TECNICO PARA LA ELABORACION
DE : CURSOS - DE' CAPACITACION ' COSECHA Y ACONDICIONAMIENTO DE
PRUTAS Y HORTALIZAS. 60:P, " 5
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GRAFICA No. 1 LA TEMPERATURA COMO FACTOR DE CALIDAD
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ES INDISPENSABLE CONOCER LAS TEMPERATURAS PREVALECIENTES EN LA HUERTA, TANTO EN EL AIRE
COMD DEL SUELO. LAS TEMPERATURAS ABSOLUTAS INDICAN LOS EXTREMOS QUE PODRIAN OCURRIR. LA
10 DE ACUERDO CON SU ESTADO DE DESARROLLO.

PLANTA EXIGE DIFERENTES TEMPERATURAS PROMED
MAYORIA DE LAS HORTALIZAS CRECEN RAZONABLEMENTE BIEN EN TEMPERATURAS ENTRE 10° Y 30° C

MANUALES TECNICOS PARA LA ELABORACION DE CURSOS DE CAPACITACION. SERVICIOS INTEGRADOS Y OE
CAPACITACION 1978. MEXICO. D.F. 136 pp.



FUENTE:

GRAFICA No. 2 VARIACION DE LA PRECIPITACION PLUVIAL
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LA CANTIDAD. INTENSIDAD Y DISTRIBUCION DE LA LLUVIA OURANTE EL ANO, DETERMINAN LAS
POSIBILHMDES DE PRODUCCION. LOS CONOCIMIENTOS DE LA PRECIPITACION AYUDAN A FIJAR PERIODOS
DE SIEMBRA Y MUESTRA LA NECESIDAD DE DRENAJES 0 DE RIEGOS.

EN LA GRAFICA PUEDE OBSERVARSE LOS SIGUIENTES DETALLES:

A = PROMEDIO DE PRECIPITACION EN MILIMETROS POR MES

B = MAXIMO CONSUMD DE AGUA SEGIN LOS CULTIVCS

C = MINIMO CONSUMO DE AGUA SEGUN LOS CULTIVOS

D = PERIO00 COM NECESIDAD DE DRENAJE

E = PERIODO CON NECESIDAD DE RIEGO

£ = PERIODO CON UNA PRECIPITACION PAREJA Y APROPIADA
= PERIODQS EN QUE EXISTE PROBABILIDAD DE GRANIZADAS

H = PERIODO CON PROBABILIDAD DE INUNDACION

MANUALES TECNICOS PARA LA ELAB(RACION DE CURSOS DE CAPACITACION. SERVICIOS INTEGRADOS Y DE
CAPACITACION 1978. MEXICO. D.F. 14 p



ANEXOS
GRAFICA No. 3 REQUERIMIENTOS DE LA FERTILIZACION

OPTIMO FISIOLOGICO

ECONOMICO

PRODUCCION

INCREMENTO OE LA

INCREMENTO DEL ABONQ ————»

- EL HAMBRE OCULTA SE REFIERE A LA SITUACION EN LA CUAL UN CULTIVO NECESITA MAS CANTIOAD DE
UN ELEMENTO DETERMINADO: AUNQUE NO HAYA MOSTRADO SINTOMAS DE DEFICIENCIA.

- EL APETITO LATENTE ES UN TERMING EMPLEADO PARA DESCRIBIR UNA PLANTA QUE NO MUESTRA
SINTOMAS EVIDENTES. A PESAR DE QUE SU CONTENIDO EN NUTRIENTES NO ES SUFICIENTE PARA DAR
SU MAXIMO RENDIMIENTO POSIBLE,

- CON LA MAYOR PARTE DE NUTRIENTES, SE PUEDE OBTENER RESPUESTAS SIGNIFICATIVAS.

FUENTE:  TISDALE. NELSON. 1982. FERTILIDAD DE LOS SUELOS Y FERTILIZANTES. NEW YORK, U.S.A. 488 p.



ANEXOS

GRAFICA No. 4  RELACION GENERALIZADA ENTRE LA PRODUCCION
DE LA COSECHA Y LA DENSIDAD DE LA PLAGA.
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LOG. DE LA DENSIDAD DEL INSECTO.

- EL LIMITE DE ACCION ES EL NIVEL DE LA POBLACION DE LA PLAGA AL QIE SE DEBEN mma MEDIDAS
PARA EVITAR QUE AQUELLA SE ELEVE AL LIMITE ECONOQICO EN QUE HA
- LAS POBLACIONES DE PLAGAS SE PUEDEN TOLERAR A NIVEI QUENOTEWEFECTUS(BREEL
RENDIMIENTO ¥ _CALIDAD DEL CULTIVO. LA MERA PRESENCIA DE UNA PLAGA DE INSECTOS NO ES UNA
AVENAZA DE DANO ECONOMICO, Y PARA CONTROLAR LAS PLAGAS MO ES NECESARIO ERRADICARLAS.

FUENTE:  NATIONAL ACADEMY OF SCIENCES. 1980. MANEJO Y CONTROL DE PLAGAS DE INSECTOS. MEXICO. 482 p.
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