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En el mundo México destaca como un pais de gran riqueza gastronémica, sobre todo en
aquellas provincias apartadas de las grandes ciudades, donde todavia se elaboran los
platillos tipicos con las recetas tradicionales, de manera artesanal. Nuestra gran variedad
de platillos de todo tipo es herencia tanto indigena como europea y plantea un mosaico
extraordinario de sabores, olores, colores y texturas.

Una de las expresiones culturales mas sobresalientes de la gastronomia mexicana y
fuente de la creatividad artesanal son los dulces regionales, los cuales forman parte de
las cocinas tipicas de los estados de Puebla, Querétaro, Michoacan, La Ciudad de
México, Chiapas y Oaxaca.

El origen de los dulces mexicanos, se encuentra en la fusion de las culturas arabe,
espafiola e indigena. Gracias a esta union, se tiene hoy en dia un simbolo de identidad
que caracteriza a nuestra cultura. En la actualidad, el sector de los dulces regionales
compite contra la industria de confiteria industrializada mientras que los dulces regionales
se han mantenido como una industria artesanal ya que gran parte de la oferta, se sigue
elaborando en pequefia escala

Estudios de mercado realizados por el Bancomext muestran que paises como Canada,
Francia, Espafia, Japdn, entre otros valoran la cultura y tradicion que ofrecen los dulces
regionales por lo que seria una oportunidad de negocio para esta industria. Sin embargo
el INEGI muestra que esta oportunidad no ha sido aprovechada.

En esta tesis se busca saber desde el punto de vista tecnolégico cuales han sido las
razones por las que estos productos no se venden en el extranjero. Para poder conocer
los motivos por los cuales no hay exportaciébn se utilizaran fuentes de informacion
secundarias como son: el INEGI, consejos nacionales y estatales de ciencia y tecnologia,
entre otros. Con esta informacion se llevara a cabo un diagnostico tecnolégico
comparativo entre la industria de confiteria y el sector de dulces regionales. Primero se
identificara desde el punto de vista historico, economico y de mercado tanto a la industria
de confiteria como al sector de dulces regionales mexicanos. Después se hara el
diagnostico tecnologico el cual considerara diferentes aspectos con los cuales se creara
una estructura para dicho diagnostico. Todo esto con la finalidad de poder establecer el
estado tecnolégico actual del sector por medio de un FODA (Fortalezas, Oportunidades,
Debilidades y Amenazas) tecnoldgico y dar unas recomendaciones para las tecnologias
de Producto, Equipo, Proceso y Operaciéon del sector de dulces regionales mexicanos.
Estas recomendaciones podran ser la base para que este sector pueda proponer una
estrategia de competencia tecnolégica que le ayude a exportar sus productos.

DIAGNOSTICO TECNOLOGICO COMPARATIVO ENTRE LA INDUSTRIA CONFITERA Y EL SECTOR DE DULCES
TIPICOS MEXICANOS 2
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1.1 PROBLEMA

Estudios de mercado realizados por el Bancomext, muestran que en paises como:
Espafa, Francia, Noruega, Italia, Canada, Japdn ente otros, los productos regionales
mexicanos, incluyendo a los dulces regionales, son considerados bienes exoéticos con una
alta rigueza cultural. Estas caracteristicas son activos intangibles muy valorados en estos
paises, sin embargo el INEGI muestra para el caso especifico de los dulces regionales,
que esta oportunidad de negocio no ha sido aprovechada. Por este motivo, se
identificaran las causas desde el punto de vista de la gestion tecnolégica por las cuales no

se han exportado los dulces regionales

1.2 OBJETIVOS

e |dentificar si el sector de dulces regionales aplica la gestion tecnoldgica. asi como
los problemas que tiene en las tecnologias de proceso, producto, operacion y
equipo. Con la finalidad de poder establecer la situacion actual del sector a través

de un FODA (Fortalezas, Oportunidades, Debilidades, Amenazas) tecnolégico.

® Investigar la manera en que las empresas trasnacionales, las grandes empresas y
las PyMEs de confiteria en México, gestionan su tecnologia, asi como conocer
las estrategias tecnoldgicas que emplean con el fin de poder proponer una serie de
recomendaciones para las tecnologias de producto, equipo, proceso y operacion
gue puedan ayudar al sector de dulces regionales a proponer la estrategia de

competencia tecnolégica mas adecuada para poder exportar sus productos.

DIAGNOSTICO TECNOLOGICO COMPARATIVO ENTRE LA INDUSTRIA CONFITERA Y EL SECTOR DE DULCES
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1.3 METODOLOGIA

e Recopilar la informacion necesaria para establecer los conceptos tedricos que se

emplearan en esta tesis.
e Conocer el origen y la situacién actual del sector de dulces regionales mexicanos.
e Caracterizar econGmica y tecnol6gicamente a la industria de confiteria en México.

e Para facilitar el diagndstico tecnoldgico, la industria de confiteria en México sera
subdividida en tres categorias: las empresas trasnacionales, las grandes empresas

y las PyMEs.

e Para crear la estructura del diagnostico tecnoldgico (tabla 1.1), asi como para
establecer el estado tecnoldgico actual tanto de la industria de confiteria en
México, como del sector de dulces regionales mexicanos, se consultaran fuentes

secundarias de informacion.

e |ainformacion que se obtenga en el punto anterior, serd empleada para realizar el
diagnostico comparativo entre la industria de confiteria y el sector de dulces

regionales.

e Una vez hecho el diagnostico la informacion serd analizada para establecer las
Fortalezas, las Oportunidades, las Debilidades y las Amenazas (FODA)

tecnoldgicas, del sector de dulces regionales..

e Con base en el FODA se haran algunas recomendaciones para las tecnologias de
proceso, equipo, producto y operacion del sector de dulces regionales mexicanos
con el fin de ser una guia para que el sector pueda establecer una estrategia de

competencia tecnoldgica que le ayude exportar sus productos.

DIAGNOSTICO TECNOLOGICO COMPARATIVO ENTRE LA INDUSTRIA CONFITERA Y EL SECTOR DE DULCES
TIPICOS MEXICANOS 5
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TABLA 1.1 Aspectos tecnoldgicos

TEMA TECNOLOGICO SUBTEMA TECNOLOGICO

Vigilancia tecnolégica
GESTION DE LA TECNOLOGIA Prospectiva tecnologica
Proteccion de la innovacion

Financiamiento de la innovacién

Capital humano.

Capital humano: satisfaccion y compromiso del

personal

Capital estructural: gestiéon del conocimiento en
INTANGIBLES la organizacion

Capital estructural: estructura flexible y

orientada a la innovacion

Capital relacional: trabajo en red y resultados en

la sociedad

El valor de desarrollar una estrategia
tecnologica

Materializacion de la estrategia tecnoldgica

ESTRATEGIA Y CULTURA Comunicacién de la estrategia tecnolégica y la

cultura innovadora
Aceptacion de los riesgos de la innovacion

Evaluacion y aprendizaje organizativo

Investigacion y analisis de mercado para la
innovacion
GENERACION DE IDEAS Incentivos y planificacion para la generacién
ORISR interna de ideas
Criterios y técnicas para la generacion y

seleccion de nuevas ideas

DIAGNOSTICO TECNOLOGICO COMPARATIVO ENTRE LA INDUSTRIA CONFITERA Y EL SECTOR DE DULCES
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TEMA TECNOLOGICO SUBTEMA TECNOLOGICO

Integracién del marketing en el desarrollo del
producto

. Innovaciones en la comercializaciéon del
INNOVACION NO

TECNOLOGICA producto
Servicio postventa y relaciones con el cliente

Comercio electrénico

Incorporacion del disefio industrial

. ) Planificacion de la innovacion de proceso
INNOVACION TECNOLOGICA
DE PROCESO Herramientas de innovacion de proceso

Innovacién en abastecimiento y distribucion

Grado de especificacién del producto

El desarrollo de producto como proyecto que

INNOVACION TECNOLOGICA debe ser planificado y gestionado

ols FREPUETY Participacion en el desarrollo del producto

Incorporacién de herramientas avanzadas de

innovacion tecnolégica de producto

DIAGNOSTICO TECNOLOGICO COMPARATIVO ENTRE LA INDUSTRIA CONFITERA Y EL SECTOR DE DULCES
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En esta tesis se realizard un diagndstico tecnoldgico comparativo entre el sector de dulces
regionales mexicanos Yy la industria de la confiteria en México, con el fin de identificar los
problemas y retos tecnolégicos a los que se enfrenta el sector de dulces, para poder
competir en el mercado internacional. Con este diagnostico se elaborara un FODA que nos
diga es estado tecnoldgico actual del sector de dulces regionales, asi como también ayudara
a proponer unas recomendaciones para las tecnologias de proceso, equipo, producto y
operacion para el sector. Las cuales podran ser la base, para el planteamiento de

estrategias tecnolégicas competitivas para este sector.

Los conceptos que se definen a continuacion serdn empleados a lo largo del desarrollo de
esta tesis.

2.1 Diagnéstico Tecnoldgico

El Diagnoéstico Tecnoldgico (DT) es una herramienta de andlisis que busca determinar las
fortalezas y debilidades tecnoldgicas de una empresa, es decir, nos permite conocer su
situacion tecnoldgica actual asi como la estrategia tecnoldgica para hacer frente a la

innovacion.

Con el DT se puede identificar la actitud que tiene la empresa hacia la innovacién asi como
su posicién en relacion a los competidores, sus necesidades de innovacion, sus capacidades
tecnoldgicas y las oportunidades de innovacién que presenta. Esta informacion ayuda a
proponer soluciones a las carencias y necesidades tecnologicas en las areas clave de la

empresa.

2.1.1 Enfoques del diagnéstico

En un diagnéstico tecnoldgico siempre se combinan dos enfoques:

e Enfoques desde las tecnologias. Adopta un punto de vista en el que la evoluciéon de
las tecnologias es independiente de las empresas que las utilizan. Esta es una
simplificacion de la realidad, porque las empresas generadoras de tecnologia tienen

muy presente las necesidades de los clientes.

DIAGNOSTICO TECNOLOGICO COMPARATIVO ENTRE LA INDUSTRIA CONFITERA Y EL SECTOR DE DULCES TIPICOS
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o Enfoques desde las empresas. En este caso se trata de conocer la forma en la que
la tecnologia se emplea en una determinada organizacibn o en un conjunto de

organizaciones con estructuras o actividades similares.

La importancia de realizar un diagndstico tecnoldgico es: identificar el potencial tecnoldgico
de la empresa y su capacidad de innovar, priorizar las necesidades de la empresa con el
objeto de innovar de forma mas competitiva y formular propuestas que sirvan para

aprovechar las fortalezas detectadas y corregir las debilidades.

2.2 Andlisis Estratégico de Fortalezas, Oportunidades, Debilidades
y Amenazas (FODA)

Es una herramienta de andlisis interno que determina las fortalezas y debilidades y externo

gue determina las oportunidades y amenazas. (FODA.)

e Las fortalezas son las habilidades o capacidades de la organizacién que la hacen
destacar sobre otras, y contribuyen al logro de los objetivos. Se convierten en ventaja
competitiva cuando junto a las oportunidades que ofrece el entorno crean una

diferenciacion (esto es, una ventaja competitiva.)

e Las debilidades son las desventajas o limitaciones internas que frenan el avance de

la empresa en la consecucién de sus objetivos.

o Las oportunidades son todos aquellos eventos del medio ambiente externo que de

presentarse, facilitarian el logro de los objetivos

e Las amenazas son aquellas situaciones que provienen del entorno y que pueden

llegar a atentar incluso contra la permanencia de la organizacion.

DIAGNOSTICO TECNOLOGICO COMPARATIVO ENTRE LA INDUSTRIA CONFITERA Y EL SECTOR DE DULCES TIPICOS
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Diagrama 2.1 Matriz FODA

FORTALEZAS
Capacidad de innovacion
Habilidades del Personal
Estructura financiera
Capacidad comercial
Economias de escala
Innovacion tecnolagica

Buena Imagen Corporativa

OPORTUNIDADES
Nuevos mercados
Escasa rivalidad competitiva
Posibilidad de crecimiento

Cambio de las necesidades
de los consumidores

Innovaciones tecnoldgicas

DEBILIDADES

Tecnologia obsoleta

W EIERIGETL]]

Escasa capacidad de
innovacion

Ausencia de estrategia clara

Problemas laborales

AMENAZAS
Regulaciones
Cambio en la demanda

Crisis econdmica
internacional

Entrada de nuevos
competidores

DIAGNOSTICO TECNOLOGICO COMPARATIVO ENTRE LA INDUSTRIA CONFITERA Y EL SECTOR DE DULCES TIPICOS MEXICANOS
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2.3 Innovacion

En el mundo actual, las organizaciones deben adaptar y cambiar los productos y servicios.
Asi como las formas en las que los producen y entregan al mercado con enfoque de
satisfacciéon al cliente, mediante un aprovechamiento y preservacion de los recursos

tangibles e intangibles.

La innovacién debe ser la norma en lugar de la excepcién. No debe ser una actividad que
interfiera en el funcionamiento adecuado de la empresa. El éxito de la innovacion se centra
en el enfoque al consumidor, el aprovechamiento del conocimiento disponible y las

capacidades de las organizaciones.

2.3.1 Definicion de innovacion.

Existen diversas definiciones acerca de la innovacion. En este trabajo se empleara la del
Manual de Oslo. “Es la introduccién de un nuevo, o significativamente mejorado, producto
(bien o servicio), de un proceso, de un nuevo método de comercializacién o de un nuevo
método organizativo, en las practicas internas a la empresa, la organizacion del lugar de

trabajo o las relaciones exteriores.”
La innovacién se compone de dos partes:

¢ Generacion de la idea o invencion.
e Conversion de la idea en un negocio, o aplicacién util o desarrollo comercial o de

aplicacion a la sociedad.

La innovacion en las empresas se puede dar en diferentes areas. Existiendo de esta manera
diferentes tipos de innovacion. El desarrollo de las innovaciones depende del conocimiento
que las empresas tengan de las necesidades de los clientes y de la retroalimentacion

continua en su proceso.

2.3.2 Tipos de innovacion

De acuerdo con el Manual de Oslo 32 Edicion. Se distinguen cuatro tipos: las innovaciones
de producto, las innovaciones de proceso, las innovaciones de mercadotecnia y las

innovaciones de organizacion.

DIAGNOSTICO TECNOLOGICO COMPARATIVO ENTRE LA INDUSTRIA CONFITERA Y EL SECTOR DE DULCES TIPICOS
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Diagrama 2.2. Tipos de innovacién

PRODUCTO

ORGANIZA-
CIONAL

INNOVACION PROCESO

Fuente: Elaboracién propia.

a) Innovacion en productos. Corresponde con la introduccion de un bien o de un servicio
nuevo, o significativamente mejorado, en cuanto a sus caracteristicas o en cuanto al
uso al que se destina. Esta definicion incluye la mejora significativa de las
caracteristicas técnicas, de los componentes y los materiales, de la informética
integrada, de la facilidad de uso u otras caracteristicas funcionales.
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b) Innovacién de procesos. Es la introduccién de un nuevo, o significativamente
mejorado, proceso de produccion o de distribucion. Ello implica cambios significativos

en las técnicas, los materiales y/o los programas informaticos

¢) Innovacion de mercadotecnia. Es la aplicacibn de un nuevo método de
comercializacion que implique cambios significativos del disefio o el envasado de un

producto, su posicionamiento, su promocion o su tarificacion.

d) Innovacion de organizacional. Es la introduccion de un nuevo método organizativo en
las practicas, la organizacion del lugar de trabajo o las relaciones exteriores de la

empresa.

A continuacion se mostrara un diagrama de conceptos relativos a la innovacion. Basado en

la norma. Sistema de gestion de la tecnologia — Terminologia. PYF-NMX-R-052-IMNC-2007.
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Diagrama 2.3 Conceptos relativos a la innovacion
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2.4 Tecnologia

Para poder establecer el estado actual de la tecnologia es necesario, tener una definicién de

tecnologia, algunos autores la definen de la siguiente manera:

e Es un cuerpo de conocimiento, herramientas y técnicas, derivadas de la ciencia y la
practica experimental, que son usados en el desarrollo, disefio, produccion y

aplicacién de productos, procesos, sistemas y servicios. Abetti (1989)

e Con frecuencia conocimiento cientifico, pero también conocimiento organizado en
otra forma, aplicado sistematicamente a la produccién y distribucién de bienes y
servicios, incluidos aquellos incorporados en los medios de trabajo, la mano de obra,

los procesos, los productos y la organizacion. Ciceri (2001)

La tecnologia puede tener diferentes clasificaciones, de acuerdo a los criterios y necesidades
que se requieran. A continuacidn se presentaran tres tipos de clasificaciones que ayudaran

a comprender mejor los diagramas y matrices que se mostraran en los siguientes capitulos.

2.4.1 Clasificacion de la tecnologia basada en el lugar en donde se encuentra
localizada predominantemente

En esta clasificacion se pueden distinguir cuatro tipos de tecnologias: a) Tecnologia de
equipo, b) Tecnologia de producto, ¢) Tecnologia de proceso, y d) Techologia de operacion.

También conocido como el paquete tecnoldgico.

a) Tecnologia de equipo: es aquélla que es desarrollada por el fabricante de equipo; la
tecnologia esta implicita en el equipo mismo, y generalmente se refiere a industrias

de transformacién como plasticos, textiles y hules.

b) Tecnologia de producto: los conocimientos estan centrados en la estructura fisica y
quimica del objeto fabricado o en la configuracion o disefio mecanico; esta tecnologia

generalmente la desarrolla el fabricante del producto.

c) Tecnologia de proceso: Es aquélla en la que el desarrollo original es reciente y se

lleva a cabo por firmas de ingenieria o grandes empresas productivas; su evolucion
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es dinamica y la clave de los conocimientos esta en las variables del proceso y en

sus rangos de operacion.

d) Tecnologia de operacion: Es la que resulta de largos periodos de evolucion; los
conocimientos son producto de la observacion y experimentacion de afios de
procesos productivos. En este tipo de tecnologia es frecuente la incidencia de
tecnologia de equipo y de proceso, por lo que a veces se utiliza como una condicion

en la compra de éstas.

2.4.2 Clasificaciéon de las Tecnologias con relacién al mercado

Tabla 2.1 Clasificacion de las tecnologias con relacion al mercado

TIPO DE

] CARACTERISTICAS
TECNOLOGIA

e Esenciales para estar en la industria

TECNOLOGIAS
BASICAS eUtilizadas por la mayor parte de los competidores

e Escaso impacto competitivo ( no diferenciadoras )

TECNOLOGIAS | Parte substancial de productos y procesos

CLAVE . " . .
Gran impacto competitivo (Diferenciadoras )

TECNOLOGIAs | ® En fase experimental por algiin competidor

DE PUNTA
¢ El impacto competitivo puede ser importante

¢ En fase de investigacion o experimental en otras
TECNOLOGIAS | industrias

EMERGENTES
¢ Impacto competitivo desconocido pero prometedor.

Fuente: Elaboracién propia
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a) Tecnologia base es la comdn a la mayor parte de las empresas de una industria 'y se
incorpora en el proceso de elaboracion de los productos. Estan disponibles también
para la mayor parte de las empresas de la competencia por lo que deja de ser

importante como herramienta de competitividad

b) .Tecnologia clave es aquella cuyo impacto competitivo es mas importante y puede
diferenciar a una unidad estratégica de sus competidores. Para su identificacion es

necesario analizar la dinamica del mercado y las bases de la competencia.

c) Tecnologias de punta. es aquella que estando en una etapa de desarrollo inicial
tienen un potencial demostrado para cambiar las bases de la competencia. Algunas
de estas pero no todas tienen/pueden ser tecnologias clave del mafiana.

d) Tecnologias emergentes: aquellas tecnologias que en la actualidad son objeto de
estudio para futuros productos o procesos.

2.4.3 Clasificacién de acuerdo al ciclo de vida de latecnologia

Toda tecnologia esta sujeta a un proceso evolutivo, el cual puede ser explicado de forma
semejante al ciclo de vida de un producto. Ambos ciclos pueden ser estudiados mediante el
empleo de diagramas de curvas “S”, en dicho diagrama sobresalen cuatro etapas, en donde
cada una nos dira el estado de la tecnologia.

a) En la primera etapa, llamada “embriénica”, la empresa debera invertir en el desarrollo
de una nueva tecnologia, todo ello antes de que los resultados derivados de la

aplicacion de dicha tecnologia se hagan sentir.

b) En la segunda etapa conocida como de “crecimiento”, la empresa ha acumulado
know-how y experiencia en relacion con la tecnologia de desarrollo. Con ello, los
resultados logrados son mucho mas elevados en relacién con las inversiones

realizadas.

¢) En la tercera etapa, “madurez”, los recursos a emplear en la tecnologia no se ven
acompafiados por un incremento proporcional en el rendimiento generado por la

aplicacion de la tecnologia. Se produce una disminucién del ritmo de crecimiento
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obtenido. De hecho se dice que se esta llegando al envejecimiento de la tecnologia,

siendo ésta, la ultima etapa del ciclo.

d) En la cuarta etapa: “envejecimiento” el papel de la tecnologia es minimo. Puede ser

facilmente reemplazada.

2.5 Cadena de valor

Para poder comprender el papel de la tecnologia dentro de una empresa asi como su
impacto en la ventaja competitiva existe una herramienta que representa al conjunto de
tecnologias utilizadas en la empresa como una coleccion de actividades. Esta se conoce
como cadena de valor. Al ver de esta manera a la empresa podemos comprender que
cualquier cambio tecnolégico puede impactar en las actividades de la cadena de valor,

modificando las competencias de la empresa.

En el diagrama 2.4 podemos ver el modelo de cadena de valor que propuso Michael Porter,
Dentro del cual se pueden identificar dos tipos de actividades: las actividades primarias y las
actividades de apoyo.

Actividades primarias: son los procesos clave de la empresa

a) Suministro y Logistica Interna.- son las actividades asociadas con recibo,
almacenamiento y diseminacion de insumos del producto, como manejo de
materiales, almacenamiento, control de inventarios, programacion de vehiculos y
retorno a los proveedores.

b) Operaciones.- Actividades asociadas con la transformacion de insumos en la forma
final del producto, como maquinado, empaque, ensamble, mantenimiento del equipo,
pruebas, impresion u operaciones de instalacion.

¢) Logistica de Externa.- Actividades asociadas con la recopilacion, almacenamiento y
distribucion fisica del producto a los compradores, como almacenes de materia
terminada, manejos de materiales, operacion de vehiculos de entrega, procesamiento

de pedidos y programacion
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d) Mercadotecnia y Ventas.- Actividades asociadas con proporcionar un medio por el
cual los compradores puedan comprar el producto e inducirlos a hacerlo, como
publicidad, promocion, fuerza de ventas, cuotas, selecciones del canal, relaciones del
canal y precio.

e) Servicio.- Actividades asociadas con la prestacion de servicios para realizar o
mantener el valor del producto (instalacién, reparacion, entrenamiento, repuestos y

ajustes al producto).

Actividades de apoyo: son necesarias para que la empresa pueda ofrecer sus productos

al mercado.

a) Abastecimiento.- Se refiere a la funcion de comprar insumos usados en la cadena
de valor.

b) Desarrollo tecnolégico.-Esta dada por los conocimientos, procedimientos o la
tecnologia dentro del equipo de proceso. Se llama actividad de desarrollo de
tecnologia en vez de I+D porque tiene una connotacion muy estrecha para la mayoria
del personal que se encuentra en la alta direccion. El area de desarrollo tecnolégico
apoya a las tecnologias encontradas en las actividades de valor.

c) Administracion del talento humano.- Actividades que implican la busqueda,
contratacion, entrenamiento, desarrollo y compensaciones de todos los tipos del
personal.

d) Administracion General.- Actividades como planeacién, finanzas, contabilidad,

asuntos legales gubernamentales y administracion de calidad
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Diagrama 2.4 Tecnologias representativas de la Cadena de valor
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2.6 Gestion de latecnologia

La gestion de la tecnologia, permite a las empresas maximizar sus ventajas competitivas,
con base en su capacidad de desarrollo tecnoldgico e innovacién, asi como en la obtencion y

uso sistematico de los medios tecnolégicos y organizacionales necesarios para ello.

Asi mismo les da congruencia organizacional y una metodologia a los esfuerzos de
desarrollo tecnologico para la incorporacién de tecnologias distintivas y de innovacion
tecnoldgica, que se llevan a cabo para crear, transformar y entregar valor a los clientes y

consumidores.

2.6.1 Funciones y procesos de gestion de la tecnologia

Para definir las funciones y procesos de la gestion tecnologica, se utilizard EI Modelo
Nacional de Gestion de Tecnologia©, el cual se compone de una serie de funciones y
procesos que integran las actividades de gestion que se realizan en una organizacion

comprometida con el desarrollo y la innovacion tecnolégica.

El Modelo Nacional de Gestién de Tecnhologia®©, consta de seis funciones que se muestran

en la tabla 2.2
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FUNCIONES

DE GT

VIGILAR

PLANEAR

ALINEAR

HABILITAR

PROTEGER

IMPLANTAR

Tabla 2.2. Funciones de Gestién de la Tecnologia

SIGNIFICADO

Es la busqueda en el entorno de sefiales e indicios que permitan
identificar amenazas y oportunidades de desarrollo e innovacién

tecnoldgica que impacten en el negocio.

Es el desarrollo de un marco estratégico tecnolégico que le permite a
la organizacioén seleccionar lineas de accidn que deriven en ventajas
competitivas. Implica la elaboracién de un plan tecnolégico que se

concreta en una cartera de proyectos.

Es la integracién de la tecnologia en todas las operaciones de la
organizacion. Implica la alineacion de la estrategia tecnoldgica con la

estrategia de negocios.

Es la obtencion, dentro y fuera de la organizacioén, de tecnologias y
recursos necesarios para la ejecucion de los proyectos incluidos en la

cartera.

Es la salvaguarda y cuidado del patrimonio tecnoldgico de la
organizacion, generalmente mediante la obtencion de titulos de

propiedad intelectual.

Es la realizacién de los proyectos de innovacién hasta el lanzamiento

final de un producto nuevo o mejorado en el mercado, o la adopcién de

un proceso huevo o sustancialmente mejorado dentro de la
organizacion. Incluye la explotacion comercial de dichas innovaciones

y las expresiones organizacionales que se desarrollan para ello.

Fuente: Premio Nacional de Tecnologia 2008

Para cumplir con las funciones anteriormente descritas, es necesario llevar a cabo los

procesos de gestion tecnoldgica en cada una de las etapas, estos son:
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Tabla 2.3. Procesos de gestion de tecnologia

FUNCIONES PROCESOS DE GESTION DE TECNOLOGIA

Benchmarking.

VIGILANCIA DE Elaboracién de estudios de mercados y clientes

TECNOLOGIAS ., . e
Elaboracién de estudios de competitividad

Monitoreo tecnoldgico.

PLANEACION DE

. Elaboracién y revision del plan tecnolégico.
TECNOLOGIA

Adquisicion de tecnologia: compra, licencia, alianzas,
otros.
Asimilacion de tecnologia.

) Desarrollo de tecnologia: investigacion y desarrollo
HABILITACION DE

TECNOLOGIAS Y
RECURSOS

tecnoldgico, escalamiento, etcétera.
Transferencia de tecnologia.

Gestion de cartera de proyectos tecnoldgicos.
Gestion de personal tecnolégico

Gestion de recursos financieros

Gestion del conocimiento

PROTECCION DEL
PATRIMONIO
TECNOLOGICO DE LA
ORGANIZACION

Gestion de la propiedad intelectual.

Innovacion de proceso.

IMPLANTACION DE | Innovacion de producto.

LA INNOVACION Innovacion en mercadotecnia.

Innovacion organizacional

Fuente: Premio Nacional de Tecnologia 2008
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2.7 Estrategia Tecnologica

La estrategia tecnologica ha sido definida de diversas maneras pero para esta tesis, se
empleara la definicién de la norma NMX-GT-001-IMNC-2007, la cual dice: “decisién sobre un
curso de accion para incrementar el patrimonio tecnoldgico alineado a la planeacion

estratégica.”

Como se puede observar en el diagrama 2.4 la estrategia tecnolégica debe estar alineada

con la estrategia de negocios de la empresa y por tanto debe tomar en cuenta lo siguiente:

e La evolucion del entorno.

e Los sectores en los que se presentan oportunidades.

e El estado de las tecnologias y aquellas que se prevén como sustitutas.
¢ Nuevas tecnologias que puedan aumentar la rentabilidad

e Larelacion entre la estrategia tecnolégica y la de toda la empresa.

Diagrama 2.5. Estrategia tecnoldgica alineada a la estrategia de la empresa

Consideraciones

comerciales

Estrategia \ Estrategia
de la

empresa tecnolégica

Consideraciones

tecnologicas

Fuente: Elaboracion propia
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La estrategia empresarial determina los objetivos a largo plazo, la eleccién de las acciones
y la asignacion de los recursos necesarios para conseguirlos. Esta estrategia incluye a la

corporativa y a la tecnoldgica.

Para poder definir a la estrategia corporativa es necesario llevar a cabo un analisis del
entorno (andlisis externo) y un analisis del modelo de negocio (andlisis interno). Utilizando

herramientas de andlisis competitivo y de auditoria respectivamente.

La estrategia tecnolbgica se define a través de un diagnéstico tecnoldgico de la situacion
actual. Ambas estrategias deben estar alineadas para cumplir los objetivos de la estrategia

empresarial.

Una vez definida la estrategia tecnoldgica se podra desarrollar la planeacion tecnoldgica que

le permita a la empresa gestionar eficientemente sus recursos tecnolégicos.

A continuacion se mostrara un diagrama de conceptos relativos a la gestion de la tecnologia.
Basado en la norma. Sistema de gestion de la tecnologia — Terminologia. PYF-NMX-R-052-
IMNC-2007.
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Diagrama 2.6 Gestion de la tecnologia
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GESTION DEL
CONOCIMIENTO
proceso sistematico que
integra y orienta las
actividades que permiten
generar, buscar, documentar,
proteger, difundir, compartir,
utilizar y mantener el
conocimiento, informacion,
experiencia y pericia de una
organizacion, con el fin de
incrementar su capital
intelectual y aumentar su
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3. ANTECEDENTES
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En el ambito mundial, México destaca como un pais de gran riqueza gastronémica. La
cual es herencia de las cocinas indigena y europea, esta fusion cre6 un mosaico
extraordinario de sabores, olores, colores y texturas.

Estudios de mercado realizados por el Bancomext destacan que uno de los principales
motivos por los cuales los extranjeros gustan de consumir comida regional mexicana, se
debe a que ellos valoran la exquisitez, tradicién y la cultura mexicana que se ve reflejada
en los productos. Estos estudios también sefialan que los extranjeros gustan de comer
mas productos dulces que picantes. Ejemplo de ello: es la nieve de aguacate. Por lo que
se puede decir que debido a estas preferencias de consumo, los dulces regionales
mexicanos podrian tener una oportunidad de penetracion en este mercado.

Las caracteristicas de tradicion y cultura mexicana son activos intangibles, que podrian
representar una ventaja competitiva si son correctamente gestionadas. Por esta razén se
hara un diagndstico y analisis desde el punto de vista de la gestion tecnolégica para
conocer la situacién actual del sector de los dulces regionales mexicanos. Utilizando para
ello fuentes secundarias de informacién

El diagndstico tecnolégico que se realizara en esta tesis se hara de forma comparativa
entre la industria de confiteria y el sector de dulces regionales, con la finalidad de poder
identificar cuéles estrategias y lineas de accién tecnolégicas han sido utiles a la industria
de confiteria para lograr la exportacién de sus productos. Esta informacion podra ser un
antecedente que oriente al sector de dulces regionales a decidir cudl es la estrategia de
competencia tecnolégica que le ayudara a aprovechar la oportunidad de negocio que
muestran los estudios de mercado de Bancomext.

3.1 Ubicacion de la industria de confiteriay el sector de dulces
regionales en México.

En la actualidad el Instituto Nacional de Estadistica, Geografia e Informacion, (INEGI)
ubica a la industria de los dulces regionales dentro de la industria de elaboracion de
dulces, chicles y productos de confiteria que no son chocolate. Perteneciente a la
industria de elaboracién de azucar, chocolates, dulces y similares. Lo que para el INEGI
es parte de la industria alimentaria que considera una rama de actividad econémica del
sector manufacturero. Esta clasificacion se muestra en el diagrama 3.1.
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Diagrama 3.1 Ubicacion del sector de dulces regionales de acuerdo al INEGI

SECTOR

MANUFACTURERO

INDUSTRIA

INDUSTRIAS ALIMENTARIA
N\

ELABORACION DE
AZUCAR,
CHOCOLATES,
DULCES Y
\,  SIMILARES

ELABORACION DE
DULCES, CHICLES
Y PRODUCTOS DE
CONFITERIA QUE NO
\SON CHOCOLATES

OTROS
DULCES DULCES OTROS PRODUCTOS PRODUCTOS
REGIONALES DULCES SECUNDARIOS NO

GENERICOS

Fuente: Elaboracién propia con base en el Banco de Informacién Econdmica del INEGI
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El INEGI basa su clasificacion en las materias primas que se emplean en la elaboracion
de los dulces. Sin embargo, en esta tesis, la industria de los dulces regionales sera
considerada como el sector de dulces regionales mexicanos debido a que este sector esta
compuesto por un conjunto de empresas que se diferencian por elaborar productos que
se caracterizan por ser un reflejo de la cultura y tradicion mexicana. Por esta razoén,
cuando se hable de la industria de confiteria solo se considerara a las empresas Grandes,
PyMEs y transnacionales que se encuentran en México que elaboran confiteria sin tomar
en cuenta a los dulces regionales.

A continuacién con base en informacion del INEGI, la Secretaria de Economia (SE), los
Consejos Estatales de Ciencia y Tecnologia (COECYT), Bancomext entre otros. Se
mostrard informacion acerca de los aspectos economicos, de mercado y tecnoldgicos
tanto de la industria de confiteria en México como del sector de dulces regionales.
También se hablara del estado de la innovacién y la tecnologia de la industria de
confiteria.

3.2 INDUSTRIA DE LA CONFITERIA

Se entiende por confiteria aquellos productos alimenticios que tienen como componentes
principales el azlcar, edulcorantes y otros aditivos alimenticios. (Cao Romero 2007).

En los paises mas industrializados, la confiteria es un producto de consumo generalizado,
donde més del 90% de la poblacion, lo compra con regularidad debido a que es un
tentempié que no requiere de preparacion.

Hoy en dia, aproximadamente la mitad de la produccién mundial de confiteria procede de
Europa Occidental y una cuarta parte de Norteamérica, en los Ultimos afos, esta industria
ha comenzado a esparcirse hacia el sureste de Asia, Sudamérica e incluso a Arabia
Saudita. (AGEXPORT 2007).

Las exportaciones mundiales de confituras ascendieron en el 2008 a 1.500 millones de
dolares, creciendo en mas del 70% en 3 afos. Entre los principales exportadores a nivel
mundial se destacan Francia (15,3%), Alemania (8,3%), Turquia (8,3%), Bélgica (8,2%) e
Italia (6,3%). Las importaciones registran un aumento del 54,3% en el periodo 2005-2008,
siendo los principales compradores a nivel mundial: Alemania (10,4%), Francia (8,8%),
Reino Unido (8,3%), EUA (8,1%) y Rusia (6,5%), entre otros. (World Trade Atlas México.
2008.)
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A partir de este siglo, el mercado mundial de confiteria ha crecido en tamafio y
complejidad por lo que la industria de confiteria ha tenido que adaptarse a las exigencias
de los consumidores que cambian continuamente. Por esta razén, la industria de
confiteria ha establecido como elementos basicos para competir y mantenerse en el
mercado internacional, los siguientes: las tendencias de consumo, calidad, originalidad de
las nuevas creaciones, sabores, colores, figuras, presentaciones y envolturas entre otros.

3.3 INDUSTRIA DE CONFITERIA EN MEXICO

La confiteria actual mexicana inicia su presencia a partir del afio de 1914, las
modificaciones mas significativas ocurrieron en el norte del pais, donde se empezaron a
introducir nuevos productos, nuevas téchicas para comercializar y nuevos sabores, asi
mismo, las empresas transnacionales hicieron su aparicién en el mercado de la confiteria
en los afios veinte y mas auln a inicios de la Segunda Guerra Mundial. Las nuevas
tecnologias agilizaron y estandarizaron la produccion. Se introdujeron saborizantes,
edulcorantes, colorantes, conservadores. En los afos treinta, se produjo un hecho
fundamental en la estructura del dulce a consecuencia de una serie de factores politicos y
economicos. Con la introduccién de la Compafiia Azlcar, S.A. creada en el afio de 1932 y
la Union Nacional de Productos de Azucar, S.A. de C.V. que facilité la estandarizacion de
los productos. (Carlos Zolla, 1988)

Actualmente, la industria de confiteria en México crecié con tal alcance que incursioné en
el mercado internacional. Sin embargo, a este nivel, se vio afectada por los aspectos
regulatorios internacionales como la FDA, que no eran requeridos en el mercado nacional.
Por esta razon, se cre6 una propuesta de norma que toma en cuenta los aspectos
regulatorios internacionales para asi, ayudar a la industria de confiteria mexicana a ser
competitiva en el mercado internacional. Esta es: PROY-NOM-217-SSA1-2002,
PRODUCTOS Y SERVICIOS. PRODUCTOS DE CONFITERIA. ESPECIFICACIONES
SANITARIAS. METODOS DE PRUEBA.

Segun datos del Sistema de Informacién Empresarial Mexicano la industria de confiteria
(SIEM) esta conformada por 1,480 empresas que incluyen la produccion, venta y
distribucion. Se incluyen a empresas trasnacionales como: Nestlé, Hersheys, Cadbury
Schweppes, Ferrero, Pepsico, Tutsi Pop, Canels, Warner Lambert, Adams, Trident y
Efferm. Las grandes empresas mexicanas como: Dulces de la Rosa, Dulces Vero, Montes
y Compaiiia, Angel Ibarra y Compaiiia, Distribuidora de Dulces lbro, Dulces de la Rosa,
entre otras. Las PyMEs de confiteria como: México Dulce, Tama roca.
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Los tres estados de la Republica Mexicana que tienen el mayor porcentaje de empresas
de elaboracion de azucares y confiterias son: Jalisco con el 19% (283), el Distrito Federal
11% (168) y el estado de Morelos 10% (148). Sin embargo, Veracruz tiene la mayor
Produccién Bruta del pais con mas de 10 millones de pesos, debido a que en este estado
se encuentran los principales ingenios azucareros del pais.

Tabla 3.1. indices econémicos de la rama de azlcares y confiteria en México

ENTIDAD PRODUCCION BRUTA
JALISCO 283 8 650 481
DISTRITO FEDERAL 168 4011 957
MORELOS 148 985 028
NUEVO LEON 84 1730 463
VERACRUZ 10 465 994
MICHOACAN 570 133
OAXACA 1331011
MEXICO 1631 823
GUANAJUATO 98 361
PUEBLA 6213183
COAHUILA 404 644
SAN LUIS POTOS{ 4 906 143
SONORA 33 350
CHIAPAS 1206 951

TABASCO 942 505

YUCATAN 9851

GUERRERO 1591
CHIHUAHUA 405 615

BAJA CALIFORNIA 19 106 178
NAYARIT 13 1387 845

ZACATECAS 186 075
DURANGO 24 288
COLIMA 530 059
AGUASCALIENTES . 3797
SINALOA : 1268 104
CAMPECHE . 245 925
HIDALGO : 35530
TLAXCALA 9741
BAJA CALIFORNIA SUR 730
QUERETARO 1768
QUINTANA ROO 744 089
TAMAULIPAS 1339326
TOTAL $730.00

Fuente: INEGI 2008
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En la tabla 3.2 se muestra el consumo de confiteria per capita/anual (gr/afio) de los
mexicanos. Datos del INEGI, muestran que en el mercado mexicano el consumo de
productos de confiteria es de aproximadamente 6 délares por persona al afio, uno de los
indices mas bajos en el continente americano.

Tabla 3.2. Consumo anual de confiteria incluyendo al chocolate

CONFITURA GR/ANO

I

Chocolate 1500

Fuente: INEGI 2008

La Secretaria de Econdémica dice que la importacién de dulces y los constantes cambios
en los precios de las materias primas han tenido un efecto negativo en las empresas
locales, que ha dado como consecuencia que el 40% de las empresas hayan tenido un
descenso en sus ventas y el 23.3% de estas hayan reducido su produccién en los ultimos
tres afos.

3.4 Estado actual de lainnovacién y la tecnologia en la industria
de la confiteria en México

La OCDE reconoce la importancia de la innovacién en la competitividad de sus estados
miembros. Al México pertenecer a esta organizacién se ve obligado a utilizar el indicador
de innovacion propuesto por el Manual de Oslo. En su ultima edicién de 2005, ha
ampliado el estudio de la innovacion hacia la organizacion y el mercado por lo que se
incorporaron conceptos mas amplios de la orientacién de la innovacion.

Por esta razon, los Consejos Nacionales y Estatales de Ciencia y Tecnologia del pais se
han encargado de medir cuan importantes son las actividades de innovacion en las
industrias, asi como el tiempo y recursos que se destinan a ellas.

Debido a que el 60% de las empresas de confiteria se ubican en el estado de Jalisco, en
esta tesis se utilizara la informacion del Consejo Estatal de Ciencia y Tecnologia de
Jalisco (COECYT JAL).
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El COECYT JAL, utilizé el indice de Innovacion Tecnoldgica (TPP o Technology Products
and Processes), asi como su metodologia de célculo que fueron tomados del Reporte de
Desarrollo Humano de las Naciones Unidas. Este indicador se construy6 con base en los
lineamientos del Manual de Oslo, edicién 2005. La informacién que se requiere para
calcular este indice se muestra en la tabla 3.3

Tabla 3.3 Componentes del indice de Innovacion Tecnoldgica (TPP).
Dimension Variables

Gastos en tecnologia (porcentaje)
Gastos en Medio Ambiente (porcentaje)

Gasto de innovaciéon

Orientacién de la innovacion . Mejora de productos (porcentaje)
Mejora de procesos (porcentaje)

Registro anual de patentes por sector (promedio)
. Tecnologia radicalmente nueva (porcentaje)
. Aplicaciones de software (porcentaje)

Resultados de lainnovacion tecnolégica

Recursos financieros (porcentaje)
Personal dedicado a la innovacion (porcentaje)
Tiempo dedicado a la innovacion (porcentaje

Recursos destinados a la innovacion

Fuente: COECYT JAL (2008)

Los resultados que obtuvo el COECYT JAL para la industria de confiteria son los

siguientes:

e La orientacion de las actividades de innovacién presenta una tendencia clara hacia
la innovacion de productos.

¢ La industria dedica a las actividades de innovacién un promedio de 10% de las
ventas totales.

e En promedio destina el 8% de su personal a actividades de innovacion, dedicando

el 34% del tiempo laboral.
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e Los mejores resultados de las actividades de innovacién, se han observado en la

generacion, mantenimiento y mejora de los empleos y en menor medida, en

productos y procesos.

e En su estructura de costos la tecnologia representa el 4.6%.

Para comprender el papel de la tecnologia dentro de la industria de confiteria en el

diagrama 3.2 se muestra la red valor de la industria. En la cual se pueden ver las

actividades que desempefian las empresas de confiteria dentro de su cadena de valor

Diagrama 3.2 Red de valor de la industria de confiteria en México

SECTOR
PRIMARIO

PRODUCCION
PRIMARIA

OBTENCION DE
MATERIAS
PRIMAS :
FRUTAS,
AZUCAR,
ACIDOS,
PECTINAS, AGUA,
COLORANTES.

nun
w
44
a g
Q
z?
Q
EY

INDUSTRIA

; INDUSTRIALIZACI

ETAPAS DE ELABORACION:
EWAT T
‘PELADD
*CORTADO
‘PROCESADO DE INGREDIENTES
‘MACERACION
*COCCION
‘ESTERILIZACION DE FRASCOS
‘ENVASADO
EMPLEO DE PROCESOS
\INDUSTRIALES EN EMPRESAS
TRANSNACIONALES Y GRANDES
*SEMINDUSTRIALES EN PYMES
CONCENTRACION DE LA
PRODUCCION EN JALISCO

CONTROL SANITARIO / CALIDAD

COMERCIALIZACION

MERCADO
INTERNO

* COMERCIO AL POR
MENOR

- COMERCIO AL POR
MAYOR

LAS GRANDES
EMPRESAS SON LAS
RESPONSAELES DE
LOS ENVIOS AL
EXTERIOR

Fuente: Elaboracion propia con base en COECYT JAL (2008)

En el diagrama 3.2 es evidente que las principales actividades de la industria confitera se

encuentran en las tecnologias de proceso. Sin embargo el COECYT JAL nos dice que del
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2001 donde estas tecnologias eran las principales en el 2008 hubo un cambio Por esta
razon a continuacion se mostraran matrices en las que se podra ver el papel de la
tecnologia en esta industria en cuanto al impacto que han tenido en el mercado vs su

etapa en el ciclo de vida tanto para el 2001como para el 2008.

En la matriz 3.1 se puede observar como en el 2001 la mayoria de las tecnologias de la
industria de confiteria eran de proceso y se encontraban en la etapa de crecimiento, En
cambio la mayoria de las tecnologias claves eran de operacion y estaban en la etapa
madura. Para esta industria la tecnologia que les dio un gran impacto competitivo estando
ya en su etapa madura fue el empleo la de los medios de comunicacién por eso se ubica
en la matriz como tecnologia de punta. Por Ultimo se observa que la tecnologia de
operacion:; programa de mantenimiento preventivo se encontraba en etapa embridnica a

pesar de ser una tecnologia base.

En la matriz 3.2 se pueden ver las tecnologias en las que la industria de confiteria
mexicana invirtié en el 2008. Estas se ubican en la matriz de acuerdo al impacto que han
tenido en el mercado vs la etapa del ciclo de vida en la que se encontraban. En esta
matriz se ve como en cuanto a tecnologia de proceso se trata la industria de confiteria
sigue compitiendo con tecnologia base. En cambio es evidente que los recursos se han
dedicado a las tecnologias de producto, las cuales son clave para competir en el
mercado. Una tecnologia que ha llegado a su etapa madura pero sigue siendo clave para
esta industria es la investigacion de mercado. En lo que se refiere a las propiedades
funcionales de los productos se puede decir que es una tecnologia prometedora que ha
mostrado un impacto competitivo importante y aln sigue en fase experimental por esta

razon en la matriz se ubica intermedia entre tecnologia emergente y de punta

En la matriz 3.3 se muestran el estado tecnoldgico actual de la industria de confiteria
mexicana, dividida en las empresas transnacionales, grandes y PyMEs. Aqui se ve que
las empresas transnacionales compiten contra las grandes mexicanas con tecnologia
clave en etapa de crecimiento, a excepcion de las empresas suizas que ya tienen
tecnologia en etapa madura. En cambio las empresas mexicanas ya sean grandes o

PyMEs cuentan con tecnologia base en etapa de crecimiento o madura respectivamente
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Matriz 3.1 Estado de la tecnologia en la industria de confiteria mexicana en el 2001

PAPEL DE LA |
TECNOLOGIA EMBRIONICA CRECIMIENTO MADUREZ

RECUPERACION DE DESPERDICIOS X
EMPACADO DOSIFICADO ALMACENAMIENTO

PREVENTIVD . LL4=.! ADO
ODIFICACION MOLIENDA FINA
MODELADO

DETECTORES DE OBJETOS ESXTRANOS Y METALES

ECNOLOGIA PARA AREA ADMINISTRATIVA

DE INFRAESTRUCTURA )| | FormuLCAIGN
PROCESO
: = MEDIDORES DE
ACIDEZ Y
TEMPERATURA
[
INVENTARIOS MERCADOTECNIA ———
ECNOLOGIA PARA DEFINIR CALIDAD
CLAVE DE MATERIAS PRIMAS
LOGISTICA Y DISTRIBUCION DE PRODUCTO!
ENFRIADO
SANITIZACION

DE | | ‘ MEDIOS DE
PUNTA COMUNICACION
EMERGEHTE i ﬁ

Fuente: : Elaboracion propia con base en COECYT JAL (2008)

ENVEJECI-
MIENTO

)
Q
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Matriz 3.2 Estado de la tecnologia en la industria de confiteria mexicana en el 2008

PAPEL DE LA | ‘ | ENVEJECI-
TECNOLOGIA EMBRIONICA CRECIMIENTO MADUREZ —

CONTROL DE CALIDAD INDIVIDUAL SELECCION DE
MATERIAS PRIMAS
MODERNIZACION TECNOLOGICA DE
PROCESOS

INVESTIGACION
DE MERCADOS
FORMULACION DE NUEVOS
PRODUCTOS

EMERGENTE

Fuente: Elaboracion propia con base en COECYT JAL (2008)
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Matriz 3.3 Estado de la tecnologia de la industria de confiteria mexicana.

PAPEL DE LA
TECNOLOGIA

EMBRIONICA

CRECIMIENTO

MADUREZ

ENVEJECI-
MIENTO

JALISCO
PyMEs

L

JAL fCD
G DES

[ BELGICA

ITALIA

ESPAN

EMERGENTE

Fuente: Elaboracion propia con base en COECYT JAL (2008)
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En la matriz 3.4 se muestra la posicion estratégica competitiva de la industria de confitera
en México con respecto a la etapa del ciclo de vida de las tecnologias que utiliza. En esta
matriz se ve que las empresas transnacionales cuentan con tecnologias en etapa de
crecimiento que les dan una posicion estratégica competitiva fuerte. En cambio Las
Grandes Empresas cuentan con tecnologias en etapas tanto de crecimiento como de
madurez, dandoles una posicion estratégica competitiva que tiende mas a ser favorable
que mantenible. En lo que se refiere a las PyMEs se puede decir que las tecnologias con
las que cuentan se encuentran en etapa madura lo que les da una posicién estratégica

competitiva mantenible

Matriz 3.4 Posicidn estratégica de la industria de confiteria en México

FUERTE

FAVORABLE

MANTENIBLE |
DEBIL |

Fuente: Elaboracion propia con base en COECYT JAL (2008)
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3.5 EISECTOR DE LOS DULCES REGIONALES MEXICANOS

Para esta tesis se empleara la siguiente definicion de un dulce regional: “aquél alimento
elaborado de forma artesanal, azucarado y a base de algun fruto seco o semilla

oleaginosa. Con un valor agregado por su belleza en formas, texturas y colores.”

“El origen de la dulceria mexicana, surgidé gracias al sincretismo de las culturas arabe,
espafiola e indigena. Gracias a esta union, se tiene hoy en dia un simbolo de identidad
gue caracteriza a nuestra cultura. Nuestros ancestros recogieron los autoctonos cactus
como las hiznagas, o el nopal o metl, las tunas o nochtli y los xoconoztles, asi como las
naranjas, los limones y las peras. Los espafioles introdujeron nuevos productos como: la
cafia de azucar, el trigo, la cebada, arroz, azafran, café, canela, cebolla, cilantro, orégano,
el ganado (gallinas, caballos, ovejas) y otros alimentos. Durante los siglos XVI y XVII, los
dulces tipicos mexicanos tuvieron su mayor florecimiento. Los primeros lugares donde los
dulces tipicos se fabricaron fueron en cuatro &mbitos: los ingenios, trapiches, talleres de
artesanos, academias de algunos cocineros y maestros de mesa y en los conventos de
diferentes o6rdenes eclesidsticas de: carmelitas, dominicas, teresianas, clarisas y
jerénimas y quizas en los pequefios comercios que se dedicaban a ofrecer su mercancia

al puablico...”

“En su extenso repertorio se encuentran productos elaborados no sélo de azdcar, sino de
ingredientes naturales como las frutas, la leche, algunos cereales, frutos secos y
especias. Se pueden encontrar desde las alegrias, hechas de amaranto, semillas de
nuestros ancestros prehispanicos, hasta las actuales frutas cristalizadas, tan originales
como los chilacayotes, las calabazas o la biznaga hecha de acitron. Los dulces tipicos no
s6lo son mezclas de color, sabor e historia sino de nutrientes pues son ricos en fibra,
proteinas y si sobreviven al calor, algunas vitaminas. Se encuentran también las exéticas

pifias, los tamarindos agridulces que llevan chile incluido, las cocadas blancas, amarrillas

! Martinez G.A. (2003). Contenido nutricional y caracteristicas de algunos productos.

% Sudrez, F. M. C. (1999). Antecedentes de un manjar. Guia México Desconocido.50. p.12.
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0 doradas y la infinita gama de dulces de leche de vaca, de cabras, muchas veces

mezclados con nueces almendras o pifiones.

Los mexicanos encontraron en los dulces un medio mas para expresan su creatividad y
sus fantasias artisticas, las cuales, sin duda son las caracteristicas de sus identidad,

cuyos destellos muestran una historia plasmada en dulce.

La dulceria mexicana muestra su alegria no sélo en tiempo de vida y bonanza sino ante la
muerte, cuando se hacen dulces en forma de calaveras, ataldes y entierros completos,
donde se incluyen las momias, la corte celestial y aun el diablo con los seres del

inframundo.

Sin embargo los dulces tipicos se han mantenido como una industria artesanal ya que,
parte de la oferta se sigue elaborando en pequefia escala por numerosas familias. Y sélo
algunos dulces como: los camotes de Santa Clara, jamoncillos de pepita de meldn,
muéganos envinados, frutas cubiertas, tortitas del cielo, turrones de cacahuate,
calabazates, guayabates, merengues, cajetas, compotas, palanquetas, alegrias y
charamuscas han resultado demandados tanto por turistas locales, nacionales vy

extranjeros... “*(Cordero,1983).

3.5.1 Clasificacion de los dulces regionales

En la tabla 3.5 se mostrara una lista de los diferentes tipos de dulces regionales que se
elaboran en el pais, clasificados con base en la materia prima. Sin embargo, todos
comparten una caracteristica en comun, importante para este diagnostico, que es la
elaboracion artesanal basada en recetas tradicionales, que los hace representantes de la
cultura mexicana. Por esta razén, me referiré a ellos como el sector de los dulces
regionales sin hacer distincibn en materia prima, cantidad de produccién u alguna otra

clasificacion.

% Cordero, E. (1983). Historia compendiada del Estado de Puebla. (Tomo 11). Ciudad de
Meéxico: Grupo Literario “Bohemia Poblana’.
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Tabla 3.4 Clasificacion por materia prima de los dulces tipicos mexicanos®*

-
I

Azucarillados, Alfefiiques, Calaveras de dulce, Dulce de dia de muertos, Borrachitos.

Materia
prima

Azlcar

Cajetas, jamoncillos, molletes de leche, chongos zamoranos, panochitas de leche,

bigotes bien me sabe, figuritas de dulce de leche, leches, panetela, panocha de

sinaloa, arroz con leche, rollos de nuez, nuguette, natillas, morelianas de leche

guemada

Besos, soplillos, huevos poblanos, gaznate, huevos reales, jericallas, huevos moles,
huevos de nieve, chongos tapados, mamoncitos de Moctezuma, marquesote de

rosa, muéganos de santa inés, mostachones, merengues.

tepopoztes, alfajores de maiz, palomitas de maiz, pinoles, burritos de maiz, bolas de
piloncillo, melcocha

Castafias, puxinu, bien me sabe, palanquetas, queso imperial, pepitorias, bocadillos,

SEIIES

antes, mazapanes, turrones, bolitas de coco y nuez, pifionate, bolillos de pifion

Nanches en mezcal, jocotes en mezcal, rompope, mistelas, borrachitos, pulque con

Alcohol
fruta

gueso de tuna, antes, charamuscas, artequines de coco, cuajada, ates, platanos

evaporados, conservas con piloncillo, conservas con mezcal, pastas de guayaba,

compotas, biznagas, frutas cristalizadas, calabazate, cabello de angel, calabaza en

tacha, ciruelas rellenas, tejocotes deshuesados, manzanas acarameladas jaleas

4 Falcon Salinas Ericka I vette Tesis Dul ces tipicos mexicanos con calidad de exportacion,
(1998).
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Actualmente el SIEM tiene registradas tan solo 19 empresas que elaboran y comercializan
dulces regionales, siendo la mayoria de éstas micros y pequefias empresas. En el anexo

A. Se muestra el listado de estas empresas.

3.5.2 Elaboracion de los dulces regionales mexicanos

En México existe una tradicion ancestral de elaboracién de dulces regionales y pueden

clasificarse en dos formas por la cantidad de produccién
a) Industria artesanal: talleres familiares y conventos

Se consideran talleres artesanales, debido a que gran parte de su confeccién es manual
con los minimos estandares de calidad y seguridad alimentaria. Los elaboran familias que
han conservado las recetas trasmitidas de forma oral. Estos talleres, se encuentran
ubicadas en las viviendas de los mismos propietarios, donde se ha adaptado un espacio

con una minima inversion.

El equipo empleado para la elaboracion del dulce es artesanal, es decir, se utilizan:
cazuelas de cobre, estufas de gas, palas de madera, agua, tinas, peladores, tablas de
madera, cuchillos, charolas, papel celofan, cajas de madera o de cartdn, etiquetas, papel
para envolver el producto final. Obtienen la materia prima en los mercados de sus

regiones o ellos mismos los cultivan, en el caso de los frutos.

Estos talleres familiares cuentan con un namero limitado de empleados, con un maximo

de tres personas y por lo general son personas de la misma familia o conocidos de ellos.

Las condiciones de salubridad son escasas en algunos de estos talleres, debido a que las
personas que se ven involucradas en su elaboraciéon no cuentan con conocimientos en

cuanto a higiene y normas de salubridad.

Ejemplos de elaboracion de dulces regionales en talleres artesanales son: el camote, el
macarron, la fruta cubierta, los borrachitos, las tortitas de Santa Clara, el dulce de leche,

los merengues, muéganos, gaznates, etc.

El proceso de fabricacion de los dulces es muy prolongado, llevandose incluso hasta
varios dias para su obtencion, por lo que algunas familias decidieron dedicarse a la

produccion de un solo tipo de dulce. Ya que actualmente no cuentan ni con el
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presupuesto ni con el tiempo. Otras familias con mas recursos pueden dedicarse a la

elaboracion de varios dulces que después son distribuidos en los comercios.

En su mayoria estos talleres no se encuentran registrados en bases de informacion
oficiales sin embargo, la secretaria de economia estima que en el pais existen alrededor

de 5 000 talleres familiares de dulces regionales.

b) Talleres industrializados

En este ramo se encuentran las empresas que cuentan con un personal mas
especializado, de aproximadamente 30 empleados. Cada empleado, cuenta con una
actividad diferente, por ejemplo: los hombres se dedican al trabajo mas dificil, estando en
el area del hervido de la leche, en cambio, las mujeres confeccionan los dulces, los

empacan y los venden.

Este tipo de microempresas, cuentan con equipo especializado para area de alimentos.

Como son: hornos, secadores, marmitas, dosificadores, tanques mezcladores, etcétera.

Estas microempresas han buscado obtener certificados en seguridad y salud.

3.5.3 Ventas nacionales de dulces regionales mexicanos

La comercializacion de los dulces regionales se lleva a cabo principalmente en los
alrededores en: la calle por medio de los vendedores ambulantes, en mercados de dulces,

mercados de artesanias, restaurantes y tiendas departamentales.

El INEGI, indica que las ventas netas anuales de dulces regionales son de 116,118 000
pesos con un margen comercial del 15%. Es importante mencionar que estas ventas son

Unicamente nacionales y no existen exportaciones.

3.5.4 Oportunidad de negocio de los dulces regionales mexicanos

Como ya se mencion6 anteriormente, los estudios de mercado realizados por el
Bancomext, muestran que la comida regional mexicana, tiene una alta factibilidad de
aceptacion en el extranjero sobre todo en paises como: Espafa, Francia, Noruega, lItalia,
Canad4, Japon ente otros. Sin embargo, también nos dice que uno de los aspectos mas

importantes a considerar, es que estos paises son muy exigentes en cuanto a calidad e
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inocuidad de los productos que consumen. Por lo que han tomado estrictas medidas para
asegurar la calidad los productos que importan. Estas disposiciones se encuentran
establecidas en normas y sellos que son obligatorias para poder penetrar en este
mercado. Por esta razon es importante que el sector de los dulces regionales conozca las
exigencias de estos mercados en materia alimentaria con la finalidad de saber a qué se
enfrenta y que puede hacer para cumplir con ellas, si es que desea aprovechar la
oportunidad de negocio que Bancomext asevera existe en este mercado. Algunas de

estos sellos se muestran en el anexo B.
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La estructura del diagnostico que se propone en esta tesis, fue el resultado del analisis de
diversas fuentes secundarias de informacién como: diagndsticos tecnoldgicos, estudios
realizados por consejos nacionales y estatales de ciencia y tecnologia, indicadores

tecnoldgicos, la norma mexicana de gestion de la tecnologia, entre otros.

Con base en esta informacion, se identificaron cada uno de los aspectos que la estructura
del diagnéstico comparativo entre la industria confitera y el sector de dulces regionales

mexicanos toma en cuenta.

La estructura del diagnéstico tecnoldgico se muestra en el diagrama 4.1, en el cual se
puede observar que en la parte inferior del diagrama, se encuentra a la Gestion de la
Tecnologia, como la herramienta basica que administra los activos intangibles para
desarrollar una estrategia tecnologica alineada a la estrategia de la empresa, la cual debe
fomentar la innovacion a través de la generacion de ideas innovadoras. Las cuales toman

en cuenta las necesidades del mercado nacional e internacional.

Cada elemento del diagrama representa un tema del diagndstico comparativo, el cual

contiene subtemas que se muestran en la tabla 4.1.
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Diagrama 4.1 Estructura del diagndstico tecnol6gico comparativo entre la industria de confiteria y el sector de dulces
regionales mexicanos
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Fuente: Elaboracién propia.
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Tabla 4.1 Elementos de la estructura del diagnostico

TEMA DEL DIAGNOSTICO SUBTEMA DEL DIAGNOSTICO

Vigilancia tecnolégica
GESTION DE LA TECNOLOGIA Prospectiva tecnologica
Proteccion de la innovacién

Financiamiento de la innovacién

Capital humano.

Capital humano: satisfaccion y compromiso del

personal

Capital estructural: gestiéon del conocimiento en
INTANGIBLES la organizacion

Capital estructural: estructura flexible y

orientada a la innovacion

Capital relacional: trabajo en red y resultados en

la sociedad

El valor de desarrollar una estrategia

tecnoldgica

Materializacion de la estrategia tecnoldgica
ESTRATEGIA Y CULTURA Comunicacioén de la estrategia tecnolégica y la

cultura innovadora

Aceptacion de los riesgos de la innovacion

Evaluacion y aprendizaje organizativo

Investigacion y analisis de mercado para la

innovacion

GENERACION DE IDEAS Incentivos y planificacién para la generacion
INNOVADORAS

interna de ideas
Criterios y técnicas para la generacion y

seleccion de nuevas ideas
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TEMA DEL DIAGNOSTICO SUBTEMA DEL DIAGNOSTICO

Integracion del marketing en el desarrollo del

producto

. Innovaciones en la comercializacion del
INNOVACION NO

TECNOLOGICA producto
Servicio postventa y relaciones con el cliente

Comercio electronico

Incorporacion del disefio industrial

. . Planificacién de la innovacion de proceso
INNOVACION TECNOLOGICA

DE PROCESO Herramientas de innovacion de proceso

Innovacién en abastecimiento y distribucion

Grado de especificaciéon del producto

El desarrollo de producto como proyecto que

INNOVACION TECNOLOGICA debe ser planificado y gestionado
IS FROUS Y Participacion en el desarrollo del producto
Incorporacién de herramientas avanzadas de

innovacion tecnoldgica de producto

Con la finalidad de poder establecer la situacion actual del sector de dulces regionales a
través de un FODA tecnolbgico, a continuacion se mostrara en tablas el diagnostico
tecnolégico comparativo entre la industria confitera y el sector de dulces regionales.

Al igual que la estructura del diagnostico la informacién que se presenta a continuacion se
obtuvo utilizando diversas fuentes secundarias de informacién como son: indicadores,
estudios y diagndsticos tecnoldgicos realizados por consejos nacionales y estatales de
ciencia y tecnologia, estadisticas realizadas por el INEGI, la secretaria de economia, entre
otros.

Este diagnostico también servird para proponer una serie de recomendaciones para las
tecnologias de Proceso, Equipo, Producto y Operacién del sector de dulces regionales,
con la finalidad de ayudar a este sector a plantear la estrategia tecnol6gica mas adecuada

para que pueda exportar sus productos.
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VIGILANCIA

TECNOLOGICA

PROSPECTIVA
TECNOLOGICA

PROTECCION DE
LA INNOVACION

FINANCIAMIENTO

DE LA

INNOVACION

Tabla 4.2 Gestion Tecnoldgica

Empresas
trasnacionales de
confiteria

La informacidn es
un recurso
estratégico para la
toma de decisiones.
Personal asignado

Personal
especializado que
realiza prospectivas
y las integra a las
estrategias

La propiedad
intelectual es un
elemento de la
estrategia de
innovacion

El financiamiento es
parte nuclear de la
estrategia
tecnoldgica

Grandes empresas de

confiteria

La Direccidn vigila
mediante
benchmarking,
Internet y antenas
tecnoldgicas. Sin
procedimientos

Consultan
prospectivas ya
realizadas

Solo cuando es
significativa se
contrata servicio
externo, no se
considera en la
estrategia de
innovacion. De
acuerdo al IMPI se
tienen 30 patentes.
Ver en el ANEXO C.

Buscan financiamiento
a través de incentivos

fiscales, créditos

bancarios, fondos, etc.

INDUSTRIA DE CONFITERIA

Las PyMEs
mexicanas de
confiteria

Cada area de la
empresa realiza
vigilancia pero
sin métodos
para explotarla.

Basado en la
intuicién y sus
clientes

Emplean el
Secreto
industrial por
considerar a la
propiedad
complejay
costosa

No es una

prioridad dentro

de la empresa

El sector de
dulces regionales
mexicanos

No hay vigilancia.
Informacién del
entorno a través
de los clientes,
revistas, ferias,
etc.

No hay
prospectiva

No considera la
propiedad
industrial como
relevante

El financiamiento
es un obstaculo
parala
innovacion
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CAPITAL
HUMANO

SATISFACCION Y
COMPROMISO
DEL PERSONAL

CAPITAL
ESTRUCTURAL

Tabla 4.3 Intangibles

Empresas
trasnacionales de
confiteria

La capacitacion
continua y la
incorporacién de
personal calificado es
pieza clave de la
estrategia
empresarial

Se evalua
continuamente la
satisfacciény
motivacién

Red interna de base
de datos y se poseen
mecanismos para
compartiry
multiplicar el
conocimiento.
Actividades [+D+i

Grandes empresas

de confiteria

Los puestos clave
reciben
capacitacion
continua

De vez en cuando
la Direccion
trasmite la misién
y los valores de la
empresa

Capacidad
certificada en
gestion del

INDUSTRIA DE CONFITERIA

Las PyMEs
mexicanas de
confiteria

La capacitacion se
da a personas
especificas en los
momentos en los
que se necesita

La misién, la vision,
los valores estan
establecidos pero
no hay una
preocupacion por
la satisfaccion de
los empleados

Se han
documentado
procesos clave pero

conocimiento pero no estan

no es eficiente la
gestion en |+D+i

disponibles cuando
se requiere.

El sector de dulces
regionales
mexicanos

No hay
capacitacion, ya
que no hay
personal
capacitado.
Empresas
familiares

Los valores y la
vision de la de
empresa no estan
definidos. No
existe
preocupacion por
la satisfaccion y
motivacion del
personal

No existen
sistemas de
gestion
documental
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CAPITAL
ESTRUCTURAL
ORIENTADO A LA
INNOVACION

CAPITAL
RELACIONAL

Empresas

trasnacionales de

confiteria

Su estructura es
flexible para la
estrategia de
innovacion. El trabajo
en grupo es el eje
principal de la

organizacion

Consideran
estratégico
pertenecer a redes
de innovaciény
apuestan por el
apoyo publicoy
privado

Grandes empresas
de confiteria

Se hacen grupos de
trabajo pero la
Direccién es quien
toma las decisiones
en innovacion.
Incorporando en
ocasiones las
opiniones del grupo
de trabajo.

Participan en
iniciativas y
programas publicos
orientados a la
innovacion

INDUSTRIA DE CONFITERIA

Las PyMEs
mexicanas de
confiteria

La estructura es
rigiday la
Direccién es
quien tomas las
decisiones.

No pertenecen a
redes de
innovacion por
falta de recursos
y no saben
gestionar las
redes

El sector de dulces
regionales mexicanos

No se cuenta con
procedimientos ni con
gestion documental

No consideran la
importancia del capital
relacion
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Tabla 4.4 Estrategia y cultura

INDUSTRIA DE CONFITERIA

Empresas
trasnacionales de
confiteria

Las empresas
disponen de una
estrategia que
contempla la
gestion de la
tecnologia y la
evaluacidn de los
proyectos

VALOR DE
DESARROLLAR UNA
ESTRATEGIA
TECNOLOGICA

Existen indicadores
para medir el

desempefio en
innovacion de la
empresa mas alla
de los resultados
econdémicos

MATERIALIZACION
DE LA ESTRATEGIA
TECNOLOGICA

La innovacién
configura la
misidn, visidn y
valores de las
empresas, por lo
que se asegura de
transmitirlos a
todo el personal

COMUNICACION DE
LA ESTRATEGIA
TECNOLOGICAY LA
CULTURA
INNOVADORA

Grandes
empresas de
confiteria

Financian las
buenas ideas
conforme estas
surjan. Revisan
su estrategia de
negocios con
base en los
cambios del
entorno

Existe un
seguimiento de
los resultados
de innovacion,
pero sélo con
base en
indicadores
econdémicos.

La innovacién es
asumida como
una necesidad
competitiva mas
no ha
encontrado la
forma de
involucrar a
todo el personal
con esta vision.

Las PyMEs
mexicanas de
confiteria

Valoran el papel de la
tecnologia para no
perder
competitividad, pero
tienen recelo al
cambio por los
riesgos asociados a la
innovacion.

En estas empresas no
se gestiona ni se
evalua
apropiadamente los
resultados de la
innovacion

El término
innovacion estd de
moda y se utiliza
como argumento de
venta, pero no como
argumento de
cambio organizativo.

El sector de dulces
regionales
mexicanos

Las empresas
confian en
mantenerse
competitivas
haciendo lo que
siempre han hecho
bien. No hay
estrategia definida

Las empresas
carecen de una
estrategia
tecnoldgica explicita
que se refleje en
planesy
metodologias de
actuacion concretas

La innovacién no
forma parte de la
vision de las
empresas ni estd
presente en las
comunicaciones del
dueiio
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ACEPTACION DE
LOS RIESGOS DE
LA INNOVACION

EVALUACION Y
APRENDIZAJE
ORGANIZATIVO

INDUSTRIA DE CONFITERIA

Empresas
trasnacionales de
confiteria

El riesgo se asume
como un factor
inherente al proceso
de innovacion y se
gestiona de forma
estratégica.
Diversificdndolo en
varios proyectos

La evaluacién y el
aprendizaje es
concebido como
parte nuclear de la
planificacién de la
innovacion.

Grandes empresas
de confiteria

Se asume que la
innovacion implica
riesgos, y las
empresas estan
dispuestas a
tomarlos siempre
gue sean
calculados. Toleran
los errores creativos
u ocasionales.

No existe una
estrategia clara para
capitalizar
organizadamente el
conocimiento el
cual se concentra en
las personas que
participan en la
evaluacion.

Las PyMEs mexicanas
de confiteria

La Direccién asume
qgue el entorno obliga
a las empresas a ser
innovadoras y a que
planifiquen a
mediano plazo.
Aceptan el error, pero
lo perciben de forma
devastadora

Los proyectos de
innovacion se evaltian
ocasionalmente y de
manera informal ya
gue no es parte de un
proceso planificado y
no existen medios
para hacer rentable el
conocimiento.

El sector de dulces
regionales
mexicanos

La innovacion se
concibe como una
apuesta demasiado
arriesgada para las
empresas, que debe
orientar su
estrategia a la
obtencidon de
resultados a corto
plazo.

Las empresas no se
realizan proyectos
de innovacidon por
falta de recursos y
de planificacion
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Tabla 4.5 Generacion de ideas innovadoras

INDUSTRIA DE CONFITERIA

El sector de

Empresas
trasnacionales de
confiteria

Han segmentado el

Grandes empresas

de confiteria

La investigacion de

Las PyMEs
mexicanas de
confiteria

El andlisis de

dulces regionales
mexicanos

No toma en

INVESTIGACION
Y ANALISIS DE
MERCADO
PARA LA
INNOVACION

cuenta con las
tendencias del
mercado. Sus
productos son
tradicionales

mercado es de
caracter general,
cara a cara con el
cliente.

mercado se hace a
través de
outsourcing.
Estrategia de

mercado. Hacen

analisis de mercado
adelantandose a las
necesidades futuras

INCENTIVOS Y
PLANIFICACION
DE LAS IDEAS

GENERACION Y
SELECCION DE

IDEAS

Existe un grupo
permanente e
interdisciplinario
que analiza las ideas,
en el cual participan
odos los niveles de
la organizacion.

Existe un plan
permanente de
generacion de ideas
que utiliza
herramientas
avanzadas para
fomentar la
creatividad

seguidor rapido.

Existe el trabajo en
equipo
fomentandose la
generacion de ideas
innovadoras. Hay
tolerancia al error.

Las ideas innovadoras

se evallan técnica y
econdmicamente con
herramientas
especiales

No incentivo a la
generacion de ideas
innovadoras, debido
a la baja tolerancia
al fracaso y al poco
reconocimiento.

Las ideas se
seleccionan por su
viabilidad
econdémica y no por
su evaluacion
técnica

No se fomenta la
generacion de
ideas. No hay
tolerancia al
fracaso. El duefio
es quien genera
las propuestas.

El duefio es el
principal
generador de
ideas
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Tabla 4.6 Innovacién tecnolégica de proceso

INDUSTRIA DE CONFITERIA

Empresas Grandes Las PyMEs
trasnacionales de empresas de mexicanas de
confiteria confiteria confiteria

El sector de
dulces regionales
mexicanos

Existe un método de La direccion El personal de No existe una
mejora continua. Con  fomenta la produccion es planificacion
un equipo innovacion en  quien muestra especifica
PLANIFICACION |interdepartamental el drea de interés en realizar orientada ala
DE LA con presupuesto anual proceso pero mejoras generacién y el
INNOVACION DE |asignado no hay equipos desarrollo de
PROCESO encargados. procesos
productivos
nuevos o
mejorados.

Utilizan Utilizan Ocasionalmente se No se planean

sistematicamente herramientas  utiliza la asesoria  hacer
HERRAMIENTAS |herramientas para para generacion externa para modificaciones al
DE INNOVACION |acumular un know-how de ideas pero  modificar un proceso

DEL PROCESO | Y una experiencia no lo proceso productivo
importante. Cuentan sistematizan, ni
con especialistas. cuentan con
especialistas

Todas sus actividades  Dentro de la Se coordinan las No hay
estan integradas y empresa se actividades dentro coordinacidn en
INNOVACION EN | sistematizadas dentro  gestionan las de la empresa con las tareas de
ABASTECIMIENTO |y fuera de la empresa. actividades el fin de minimizar abastecimientoy
Y DISTRIBUCION | Modelo Just in time utilizando costos distribucion
herramientas

avanzadas
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PLANIFICACION
Y GESTION DEL
NUEVO
PRODUCTO

PARTICIPACION
EN EL
DESARROLLO
DEL PRODUCTO

INCORPORACION
DE
HERRAMIENTAS
AVANZADAS DE
INNOVACION
TECNOLOGICA
DE PRODUCTO

Tabla 4.7 Innovacién tecnolégica de producto

Empresas
trasnacionales de
confiteria

El tiempo es una
variable estratégica
Time to market .
Existe un sistema de
planeacién
detallado.

En el desarrollo del
nuevo producto, se
integra un equipo
multidisciplinario
gue trabajan tiempo
completo con un
lider.

Las empresas aplican
herramientas
avanzadas de
innovacion
tecnoldgica como:
Computer-Aided
Design CAD y
Computer-Aided
Manufacturing
CAM,

Grandes empresas
de confiteria

La gestidony
planificaciéon esta
orientada a
minimizar costos.
Existe un
seguimiento
sistematico

Se integra un grupo
interdisciplinario
gue gestiona de
forma matricial con
un lider

Aplican algunas
herramientas de
innovacion
tecnoldgica de
manera sistematica,
incorporando
progresivamente
otras nuevas

INDUSTRIA DE CONFITERIA

Las PyMEs
mexicanas de
confiteria

Existe un
procedimiento
simple y
secuencial de
administracién de
proyectos. Se
controlan plazosy
costos

Existe un grupo
no definido
formalmente con
un coordinador
que los dirige y
busca asesoria
externa

Aplican algunas
herramientas de
innovacion
tecnoldgica,
aungue no estén
integradas en la
estrategia de
desarrollo de
productos de la
empresa

El sector de dulces
regionales
mexicanos

El desarrollo del
producto no se
concibe como un
proyecto que debe
ser planificado y
gestionado

Los productos se
han elaborado de
la misma manera
por muchas
generaciones. Por
lo que no hay
innovacion de
producto.

El nuevo producto
se desarrolla sin
emplear
herramientas de
innovacion
tecnolégica para
su desarrollo. No
existe ningun
proceso para
implantarlas.
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Tabla 4.8 Innovacién no tecnoldgica

INDUSTRIA DE CONFITERIA El sector de
Empresas Las PyMEs dulces
. Grandes empresas . .
trasnacionales de iy mexicanas de regionales
o de confiteria L, .
confiteria confiteria mexicanos

Subtemas

Integran el area de El desarrollo del El desarrollo del El desarrollo del
marketing en el producto integra  producto se producto tiene
area de desarrollo al area de fundamenta en las en consideracion
de productos . marketing desde  especificaciones la historia y la
Identifica los su creacion hasta  técnicasy en las tradicion de su
requisitos de su restricciones elaboracion. No
clientes utiliza el comercializaciéon econdémicas hay un area de
QFD (Quality marketing
Function

Deployment)

INTEGRACION DEL

MARKETING EN EL

DESARROLLO DEL
PRODUCTO

Su infraestructura Mantienen una La comercializacion Estas empresas
les permite tener  constante de las innovaciones  comercializan las
una integracion vigilancia se basa en innovaciones del
INNOVACIONES EN | horizontal hacia comercial y actividades producto a

LA adelante. Por lo competitiva del informales de través del
COMERCIALIZACIO | que la entorno, con el vigilancia comercial y proceso
N DEL PRODUCTO | comercializacion objetivo de competitiva del comercial ya
es parte integral compararse con el entorno establecido por
del desarrollo del  mejor la misma
producto empresa en el

pasado

Se utiliza el La empresa cuenta La comunicacion La relacién con
modelo de gestion con vias de entre los clientes y la el cliente se
como (Customer comunicacion empresa se termina una vez
Relationship adecuadas para materializa realizada la
SERVICIO Management, recibir las quejasy fundamentalmentea venta.
POSTVENTA Y CRM) que sugerencias de los través de la actividad
RELACIONES CON | mantienen un clientes y darles de los distribuidores
EL CLIENTE contacto optimo seguimiento de la empresa
con los clientes y
una fuente de
informacidn de los
productos
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INDUSTRIA DE CONFITERIA

El sector de dulces
Empresas Las PyMEs .
. Grandes empresas . regionales
trasnacionales de mexicanas de

. de confiteria N mexicanos
confiteria confiteria

Subtemas

Las empresas Las empresas La empresa Utiliza métodos
mantienen una utilizan las TIC con  mantiene un convencionales de
estrategia de lider intensidad sitio web comunicacion pero
en lo relativo en  creciente en sus informativo y no lo ultimo en
CORREO la utilizacion de relaciones con estd tecnologias de
ELECTRONICO TIC clientesy desarrollando informacioén

proveedores herramientas

incorporando las para realizar

novedades que comercio

surgen en este electrénico

terreno

El disefo Existe un Se asume que el Las innovaciones
industrial estd departamento de  disefio puede de producto
presente en la disefio que ayudar al éxito  desarrolladas
actividad participa en la fase del producto, apenas contemplan
INCORPORACION innovadora de las final del desarrollo pero no se la perspectiva del
DEL DISENO empresas como  del producto dispone de disefio.
INDUSTRIAL un elemento capacidades en
clave a lo largo de este dmbito.
todas las etapas Por lo que, se
del desarrollo del subcontrata a
nuevo producto terceros para
incorporarlo
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Con la finalidad de establecer la situacion actual del sector de dulces regionales a
continuacion se muestra el FODA tecnoldgico el cual esta basado en la informacién que

se presenté a lo largo de la tesis
FODA tecnoldgico

El andlisis interno del sector de los dulces regionales, me lleva a concluir que las
fortalezas tecnoldgicas que presenta se encuentran principalmente en las tecnologias de

producto y proceso. Estas se muestran en la tabla 5.1.

Tabla 5.1 Fortalezas tecnolégicas del sector de dulces regionales mexicanos

TECNOLOGIA DE PRODUCTO

Originalidad

Diversidad

Representantes de la cultura y tradicion mexicana

Ingredientes naturales y organicos

Son considerados productos exoticos

No tiene competidores directos debido a su alta diferenciacion y no existen por el

momento fabricantes que deseen exportar los productos. Existen mas bien productos

que satisfacen la necesidad de consumir dulces con un precio menor y debido a su

amplia distribucién pueden encontrarse en tiendas de conveniencia.

Debido a las caracteristicas anteriormente mencionadas esta industria puede competir en
el mercado internacional con una estrategia competitiva de alta diferenciacion.

Al competir en el mercado con esta estrategia se crearia un nicho de mercado con alto

valor agregado

TECNOLOGIA DE PROCESO

Proceso artesanal

Baja produccion
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Sin embargo, este sector presenta debilidades en las tecnologias de operacién, equipo,
proceso y producto. Estas debilidades son:

Tabla 5.2 Debilidades tecnolégicas del sector de dulces regionales mexicanos

TECNOLOGIA DE OPERACION TECNOLOGIA DE PROCESO

No se aplican los Sistemas de Gestion

: ) No hay un estandar en la produccion.
de Calidad y de Tecnologia.

- - @@= @@ No se aplican las buenas practicas de
No hay una estructura clara de la

empresa, ya que los empleados que
participan en ella son familiares.

manufactura,
No se tienen certificados de calidad.

: En la elaboracion del producto no se
No  existen recursos  humanos

» garantiza la inocuidad del producto.
calificados.

" : : Las condiciones de salubridad en
No hay trazabilidad de la industria.
algunos de estos talleres es escasa,

La industria carece de una estrategia .
debido a que las personas que se ven

tecnoldgica explicita que se refleje en
planes y metodologias de actuacion

involucradas en su elaboracion no

cuentan con conocimientos en cuanto a

concretas. . ,
higiene y normas de salubridad

TECNOLOGIA DE EQUIPO TECNOLOGIA DE PRODUCTO

Debido a las debilidades de Ilas
tecnologias de proceso y equipo
anteriormente mencionadas, en este
momento los dulces regionales, no

No se emplean equipos especializados
de grado alimenticio

pueden cumplir con las exigencias
requeridas por la comunidad europea y
la FDA, para obtener los sellos y
certificados de calidad e inocuidad; que
les facilitarian la entrada al mercado
internacional.
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Un andlisis externo del sector de los dulces regionales mexicanos mostré que las
oportunidades que se encuentran presentes estan principalmente en las tecnologias de

producto y operacion. Estas son:

Tabla 5.3 Oportunidades tecnoldgicas del sector de dulces regionales mexicanos

TECNOLOGIA DE PRODUCTO

e La exportacion a estos paises se facilita debido a que México, segun datos del IFC
(International Finance Corporation corporacion afiliada al Banco Mundial, la cual esta
encargada del sector privado), cuenta con una red comercial de tratados con 43
paises, en tres continentes, siendo el segundo pais con la mayor red de Tratados de
Libre Comercio en el mundo. Lo que representa una oportunidad Unica para el
comercio exterior ya que abre una puerta de acceso a un mercado potencial de mas
de mil millones de consumidores, que son las dos terceras partes de las importaciones
mundiales y el 75 por ciento del PIB mundial.

De acuerdo con los estudios del Bancomext, existe una alta factibilidad de aceptacion
de los dulces regionales mexicanos en el extranjero, en paises como: Espafa,
Francia, Noruega, Italia, Canada, Japén ente otros. Ya que los dulces regionales
representan la cultura y tradicion mexicana, la cual tiene un alto valor agregado para

los consumidores de estos paises.

En estos paises, existen un segmento de mercado para la comida regional dentro del

cual la industria de los dulces regionales mexicanos, tiene la oportunidad de

incursionar como un nicho de mercado

TECNOLOGIA DE OPERACION

e De acuerdo a las oportunidades mencionadas en la tecnologia de producto, la
industria de dulces regionales puede establecer un nicho de mercado de dulces

regionales mexicanos hechos con materia prima mexicana.
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Sin embargo las amenazas que puede enfrentar este sector son

Tabla 5.4 Amenazas que enfrenta el sector de dulces regionales mexicanos

Amenazas

¢ Los dulces regionales mexicanos no son un articulo de primera necesidad, por lo
que en una crisis econémica no serian productos de adquisicion prioritaria.
Encarecimiento de los insumos debido a crisis econémicas. Los cambios de precio

perjudican directamente al productor, quien para compensarlo aumenta el precio

del producto final teniendo como consecuencia una disminucion en sus ventas.

Debido a que los dulces no son productos comodities y presentan demanda
elastica.

Imitaciones del producto de baja calidad, que le quiten prestigio al producto. Si no
se adquieren denominaciones de origen.

Modificaciones a las regulaciones sanitarias, ambientales y econdmicas que

afecten la venta de los dulces regionales mexicanos.

Con base en la informacion obtenida al identificar las Fortalezas, Oportunidades,
Debilidades y Amenazas tecnoldgicas a las que se enfrentaria el sector de dulces
regionales mexicanos si decidiera exportar, a continuacion se mostrara en la tabla 5.5 una
serie de recomendaciones para las tecnologias de Producto, Equipo, Proceso y
Operacion. Estas recomendaciones tienen la finalidad de ayudar al sector de dulces
regionales mexicanos a tener un conocimiento mas amplio de su situacion tecnolégica
para que asi pueda tener las bases para proponer una estrategia de competencia
tecnolégica adecuada que le ayude a ser competitiva en el mercado mundial y de esta
manera pueda aprovechar la oportunidad de negocio que Bancomext afirma existe para

este sector en el extranjero
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Tabla 5.5 Recomendaciones tecnoldgicas para el sector de dulces regionales

TECNOLOGIA DE TECNOLOGIA DE TECNOLOGIA TECNOLOGIA DE
PRODUCTO EQUIPO DE PROCESO OPERACION

Aplicar las
buenas
practicas de
manufactura

Buscar la Emplear equipos
estandarizacion del de grado
producto alimenticio.

Aplicar Sistemas de
Gestion de Calidad y
de Tecnologia

Buscar que el
producto sea de | Tener una produccion
elaboracion limitada
semi-industrial.

Conservar las Emplear equipos
caracteristicas especializados en
tradicionales alimentos

Cumplir con las
exigencias de un
nicho gourmet con
Calidad Premium

Buscar obtener Desarrollar una
Certificado Gestion formal de la
HACCP empresa

Asegurar la Incorporacién de
Inocuidad outsourcing

Buscar obtener
Certificados de
calidad

Recurso humanos
calificados

Buscar obtener Sello
de Denominacién de
QOrigen Controlado

Exportacion del
producto.

Asegurar la
trazabilidad de la
empresa

Usar Envases
reciclables

Certificacion OCIA.
Programa Nacional
Orgéanico (NOP)

Buscar crear un
Producto organico

Desarrollar una
Estrategia
tecnolégica adecuada

Obtener la Calidad
de exportacion

Aplicar la Seguridad
alimentaria

Buscar crear una
marca reconocida

Crear un disefio del
envase
especializado que
refleje la tradicién y
la cultura del pais
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Razon
Social

Direccion

Estado
Municipio

Teléfono Fax
Correo
electrénico

Tabla A.1. Empresas de dulces regionales registradas en el SIEM

Rango de
Ventas
Empleados

Oferta
Demanda

POLANCO
DELGADO
RODRIGO
EL IGUANA
2009
ARAUJO
ROMERO
VIRGINIA
2008
ARMENTA
GOVEA
MICAELA
2008

GONZALEZ

RUIZ ROSA
MARIA
2008
LUNA
GUERRERO
ELEAZAR
2008

CALLE
CONOCIDO 000
SAN BARTOLO

23100

CALLE ALVARO

OBREGON 915

QUERENDARO
58980

CALLE ALVARO

OBREGON 855

QUERENDARO
58980

CALLE ALVARO

OBREGON 777

QUERENDARO
58980

CALLE ALVARO
OBREGON 839 A
QUERENDARO
58980

BAJA
CALIFORNIA
SUR
LA PAZ

MICHOACAN
QUERENDARO

MICHOACAN
QUERENDARO

MICHOACAN
QUERENDARO

MICHOACAN
QUERENDARO

CRUZ
ARELLANES
FLOR
DULCE
REGIONALES
MEMO
2008
NORIA RIVERA
JOSE LUIS
CONSERVAS
SAN ANDRES
2008

QUINONEZ
HERNANDEZ
EFREN
DULCES
REGIONALES
QUINONEZ I
2008
CASTRO
GUTIERREZ
PEDRO
EL PASILLO
2009

ANDADOR 16 DE
SEPTIEMBRE 111
MORELOS 68110

CALLE 16 DE
SEPTIEMBRE 520
SALVATIERRA
CENTRO 38900

CALLE JOSE
SIXTOS
VERDUZCO 77
COALCOMAN DE
VAZQUEZ
PALLARES 60840

CALLE ANTONIO
ALZATE 312
MORELIA
CENTRO 58000

OAXACA
OAXACA DE
JUAREZ

GUANAJUATO
SALVATIERRA

MICHOACAN

COALCOMAN

DE VAZQUEZ
PALLARES

MICHOACAN
MORELIA

(612) XXXXX

(451) 0000000

(451) 0000000

(451) 000000

(451) 0000000

(951) 5155818

(466) 663 05 71

(424) 533 00
96
dulcesquifionez
@hotmail.com;
abaco82@hotm
ail.com

(443) 31363
70

De 30,000 o0 mas
1

De 0 a 100
2

De 0 a 100
2

De 0 a 100
1

De 0 a 100
2

De 0 a 100
2

De 0 a 100
1

De 0 a 100
2

De 0 a 100
1

DULCES
=(€][O]\AVH =S
DULCES
REGIONALES

GALLETAS
ELECTRICIDAD

AGUA
POTABLE
ELECTRICIDAD

DULCES
REGIONALES
PAN

PAN
GALLETAS

DULCES
REGIONALES
DULCES
REGIONALES

DULCES
REGIONALES
FRUTAS

DULCES
REGIONALES
DULCES
REGIONALES

DULCES
REGIONALES
MICHOACANO
S ARTESANIAS
MICHOACANAS
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Razon Social

PEREZ DE
ALBA JESUS
2008

DULCES
VALLISOLETAN
0S DE
ANTANO, S.A.
DE C.V.
DULCES
MORELIANOS
DE LA CALLE
REAL
2008

DULCERIA
VALLISOLETAN
A,S.A.DEC.V.

DULCES
MORELIANOS
DE LA CALLE

REAL

2008
CAMACHO
VILLARINO

ENRIQUE

OMAR
ALEXANDER

2009

Direccion

CALLE RITA PEREZ
25
SAN JUAN DE LOS
LAGOS CENTRO
47000

CALLE TEJEDORES
DE ARANZA 74
VASCO DE
QUIROGA 58230

CALLE TEJEDORES
DE ARANZA 74
VASCO DE
QUIROGA 58230

CALLE KM 49
CARRETERA
TODOS SANTOS
S/N
TODOS SANTOS
23300

BALLINAS
CASTRO
MERCEDES
DULCERIAY
PASTELERIA LA
VID
2008
BARRIGA
MEDINA J.
JESUS
DULCERIA
MELLITO
2008

RUVALCABA
CASTELLANOS
PEDRO
OASIS
2008

CALLE GUADALUPE
VICTORIA 10
SAN CRISTOBAL DE
LAS CASAS
CENTRO 29200

CALLE MORELOS
183 A
QUIROGA 58420

CALLE CONOCIDA
S/N S/N
SAN BARTOLO
23100

Estado
Municipio

JALISCO
SAN JUAN DE
LOS LAGOS

MICHOACAN
MORELIA

MICHOACAN
MORELIA

BAJA

CALIFORNIA SUR

LA PAZ

CHIAPAS
SAN CRISTOBAL
DE LAS CASAS

MICHOACAN
QUIROGA

BAJA
CALIFORNIA SUR
LA PAZ

Teléfono Fax
Correo
electrénico

(395) 7854433

(443 ) 3247760

(443) 3248909

(612) 1229367
1231894

(967 ) 678 34
20Y 678 74 35

(454 ) 3541890

(612 ) 1256440
1231894
cneplp99@pro
digy.net.mx

Rango de Ventas
Empleados

De 101 a 200
P

De 3,001 a 6,000
12

De 3,001 a 6,000
14

De 0a 100
1

De 101 a 200
P

De 0a 100
2

De 0a 100
1

Oferta
Demanda

CAJETA
DULCES
REGIONALES

PAPELERIA
BOLSAS DE
PAPEL

DULCES
REGIONALES DE
MICHOACAN
ELECTRICIDAD

DULCES
REGIONALES
DULCES
REGIONALES

PASTEL
POSTRES

VENTA DE
DULCES
REGIONALES
DULCES
REGIONALES

DULCES
REGIONALES
DULCES
REGIONALES
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Razén Social

SANCHEZ
ZAMUDIO
ADALBERTO
DULCERIA
PEDRO
2008

MARRON
VALES MARIA
EUGENIA
DULCERIA
CARLETTI
2007

GARCIA
CORTES
GUILLERMO
2007

Direccion

CALZADA
ZAMORA-JACONA
S/N 02-D
JARDINADAS
59680

AVENIDA
CAMELINAS 5030
LOCAL 19-B
JARDINES DEL
RINCON 58270

CARRETERA
MORELIA--
SALAMANCA KM 7
LOS VINEDOS
58260

Fuente: SIEM 2008

Estado
Municipio

MICHOACAN
ZAMORA

MICHOACAN
MORELIA

MICHOACAN
MORELIA

Teléfono Fax
Correo
electrénico

(351) 51581
94
canacoza@zam
ora.podernet.c
om.mx

(443) 3153950
3153950

(443)313 22
47

Rango de Ventas
Empleados

De 101 a 200
2

De 201 a 500
3

De 101 a 200
7

Oferta
Demanda

DULCES
REGIONALES
DULCES
REGIONALES

CARAMELOS
CHOCOLATES

DULCES

REGIONALES

AZUCAR,
TAMARINDO,
ACIDO CITRICO,
CHILE EN
POLVO
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Requisitos de Inocuidad, Etiquetado, Trazabilidad de Alimentos y

Ley de Bioterrorismo.

a) ESTADOS UNIDOS

Estados Unidos mantiene un gran numero de normas y reglas que gobiernan la higiene e

inocuidad de los alimentos importados que cada vez son mas exigentes. Por ejemplo, el

uso del sistema HACCP (Andlisis de Riesgos en Puntos de Control Criticos),

el

cumplimiento de las normas de etiquetado que en principio se rigen por el Cddigo

Alimentario Internacional. La Ley contra el Bioterrorismo obliga a los exportadores a

registrar su compafiia ante la Food and Drug Admininstration (FDA), asi como notificar el

envio de mercaderia previo a su despacho a este mercado.
Documentacién exigida en aduana
e Factura original
¢ Conocimiento de embarque/Guia aérea
e Certificado de origen
e Preclearence otorgado por el F.D.A. en México
¢ Registro segun reglas de bioterrorismo

e Certificado de calidad

Otros certificados que determine el F.D.A. y el U.S. Customs

Normas de rotulado. Certificaciones de calidad

La informacion de la etiqueta, se detalla en el titulo 21 CFR 101 del Code of Federal

Regulation. Todo lo requerido debe estar en inglés.
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b) UNION EUROPEA

Requisitos no arancelarios

En general, los productos alimenticios que ingresan a la Unién Europea, requieren control
sanitario y de calidad para su libramiento a plaza. Los procedimientos de control,
verificacion y certificacion que pueden ser exigidos consisten en el Verificacién fisica y
visual por personal aduanero y de funcionarios de organismos de control sanitario,
Andlisis documental de los certificados de calidad y sanitarios del pais de origen y control

de informacion del rotulado y verificacién de embalajes.
Normas de rotulado. Certificaciones de calidad

De acuerdo a la politica comercial actual con la Unién Europea, los productos mexicanos
no tienen ningln problema para ser exportados y comercializados en cuanto cumplan con

las normas de calidad y sanitarias de esta regién como:
o Directivas del Parlamento Europeo y del Consejo en materia de alimentos
e CODEX ALIMENTARIUS
e EUROLEX PARA IMPORTACION, DISTRIBUCION Y EMBALAJE

Todas las empresas del sector alimentario deben haber implantado un sistema de
trazabilidad, de acuerdo con lo que dispone el articulo 18 del Reglamento Europeo
178/2002.

e Requerimientos generales de etiquetado: Este se haran de acuerdo con la
normatividad correspondiente ([FDA 5(1)], [FDA A.01.016], [FDR B.01.008],
[CPLA 14]).

e Regulation (EC) No 178/2002 of the European Parliament and of the Council of
28 January 2002 (Official Journal L 31 of 1.2.2002, p.1)38

e Regulation (EC) No 852/2004 of the European Parliament and of the Council of
29 April 2004 on the hygiene of foodstuffs (Official Journal L 226 of 25 June
2004, p. 3)
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El Acuerdo de Asociacion Econémica, Concertacioén Politica y Cooperacién entre México y
la Unién Europea (TLCUE). Significa también para México la posibilidad de ampliar su
didlogo politico internacional, asi como su intercambio cultural, educativo y tecnolégico, lo
que le permite fortalecer su desarrollo con una mayor participacion en el proceso de la

globalizacién. No cobran aranceles a las mercancias mexicanas
Normas de calidad

Algunas empresas europeas exigen el cumplimiento de Normas de Calidad para la
comercializacién de productos en su pais. La siguiente lista describe algunas normas de

este tipo que pueden ser exigidas por cualquier pais del mundo.
BPM: Buenas Practicas de Manufactura.

Son una herramienta basica para la obtencidon de productos seguros para el consumo

humano, se centralizan en la higiene y en la forma de manipulacion.

» Son utiles para el disefio y funcionamiento de los establecimientos, y para el

desarrollo de procesos y productos relacionados con la alimentacion.

e Contribuyen al aseguramiento de una produccion de alimentos seguros,

saludables e inocuos para el consumo humano.

» Son indispensable para la aplicacion del Sistema HACCP (Analisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control), de un programa de Gestién de Calidad Total (TQM) o
de un Sistema de Calidad como 1SO 9000.

SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD.

Las Normas ISO en su serie 9000 y sus equivalentes europeas EN-ISO 9000 y espafiolas
UNE-EN-ISO 9000 esquematizan los procedimientos, contenidos y establecen los
requisitos que una empresa debe cumplir, para considerar que dispone de una Gestion de

la Calidad basada en el concepto del aseguramiento.
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ISO 9001: 2000 (Norma Certificable dentro de la Familia ISO 9000: 2000)
establece los requisitos que deben cumplir las organizaciones al implementar

un.

HACCP: (Hazard Analysis and Critical Control Point System) Analisis de
Peligros y Puntos Criticos de Control en su traduccion al castellano) es el
método de prevencion que ha logrado el mayor grado de evolucion, adopcion
y aceptacion por las diversas organizaciones, empresas y gobiernos para
obtener una adecuada seguridad en todos los ambitos de la produccion
primaria, transporte, elaboracion, almacenamientos, distribucion,
comercializacion y consumo de los alimentos. EI HACCP es el método

utilizado mundialmente para lograr producir alimentos inocuos.

EUREPGAP: es un protocolo que toma como base la implementaciéon de las
Buenas Practicas Agricolas (BPA) y que busca garantizar desde el mismo
campo la calidad de la materia prima, que luego terminara siendo consumida

por el hombre o bien llegara como alimentos para la produccién animal.

Uno de los principales pilares sobre los que se sustenta este protocolo es el de preservar
la salud, la seguridad y el bienestar tanto de los trabajadores que producen los alimentos
como el de los consumidores, ademas de hacer cumplir a los productores con la
legislacion vigente del pais de origen. En México se puede recurrir a la empresa SGS

México S.A. para mas detalles.

LOS SELLOS DE CALIDAD EN ALIMENTOS EN LA UNION
EUROPEA

i. DENOMINACION DE ORIGEN E INDICACION GEOGRAFICA
PROTEGIDAS Y ESPECIALIDAD TRADICIONAL GARANTIZADA

Las reglamentaciones que norman el uso de estas clasificaciones se formularon en 1992

para apoyar el desarrollo y proteccion de los productos de la agroindustria rural, estimular
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la produccién agricola variada, proteger el abuso e imitacion de nombres de productos y
para ayudar al consumidor, entregandole informacién relacionada con el caracter

especifico de los productos (Comisién Europea, 2001).

L@j Denominacién de Origen Protegida DOP:

Garantiza que el producto que lleva este sello ha sido producido, transformado y
elaborado en una zona geografica determinada, con conocimientos especificos

reconocidos y comprobados.

R

®

e

Indicacion Geogréfica Protegida IGP:

Garantiza que el producto que lleva este sello presenta un vinculo con el medio
geografico en al menos una de las etapas de su desarrollo: produccion, transformacion o

elaboracion.

I' Especialidad Tradicional Garantizada ETG:

Garantiza que el producto que lleva este sello presenta una composicion tradicional o esta

elaborado segun un método de produccion tradicional.

En estas tres categorias de productos existe un Registro Comunitario, donde se asocia el
nombre del producto al Pliego de Condiciones que debe cumplir para ostentar la

clasificacion correspondiente: DOP, IGP 0 ETG.

El sello o logotipo comunitario es el distintivo que puede usarse sobre la etiqueta o envase
del producto aprobado y en su promocién publicitaria, permitiéndole aumentar la

percepcién visual y aproximarlo a los consumidores de toda la Unién Europea.
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Los consumidores a su vez tienen la garantia de que éstos son productos controlados y
que responden a las exigencias de su categoria. Por reglamento, los estados miembros
deben contar con los recursos técnicos y humanos necesarios para realizar los analisis de

control y visitas de fiscalizacion.

El procedimiento general de registro que deben cumplir los productores y procesadores

para optar a una de estas tres categorias protegidas de productos, es el siguiente:

* Definir el producto, sus condiciones, formas de control, de acuerdo a
especificaciones bien precisas: Pliego de Condiciones;

* Enviar la solicitud de postulacion con el Pliego de Condiciones completo, a las
autoridades nacionales competentes;

« Estudio de la solicitud a nivel nacional. Posteriormente es enviada a la Comision a
nivel europeo.

« Estudio a nivel de la Comision a nivel europeo;

* Si se cumplen los requerimientos, se realiza una primera publicacion en el Diario
Oficial de las

« Comunidades Europeas, para informar a todas las personas que puedan estar
interesadas;

e Si no hay objeciones, la Comisibn Europea publica el nombre del producto

protegido en el Diario Oficial de las Comunidades Europeas.

Las categorias de productos alimenticios que actualmente forman parte del Registro de
DOP o IGP (CEE n° 2081/92) y de ETG (CEE n° 2082/92) son las siguientes: quesos;
productos carnicos procesados; carnes frescas; pescados y mariscos frescos y
procesados; productos de origen animal del tipo huevos, miel, lacteos diversos (excepto
mantequilla); materias grasas (mantequilla, margarina, aceites); aceitunas; frutas,
hortalizas y cereales en estado natural y transformados; productos de panaderia,

pasteleria, reposteria o galleteria; y bebidas en base a extractos de plantas.
AGRICULTURA ORGANICA O ECOLOGICA

En el afio 1991 la Union Europea aprobd el Reglamento sobre la produccion agricola

ecologica y su indicacién para productos agrarios y en 1999 incluy6 la cria ecolégica de
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animales. Esta normativa se enmarca también dentro de la politica agraria comun de
fomentar productos de calidad, integrando la proteccion del medio ambiente a los
procesos agricolas y en lo que respecta a la ganaderia, se agrega el bienestar de los
animales. Asi mismo, este reglamento establece una base estandar para la categoria
organica o ecologica asegurando al consumidor que el producto responde a esta

denominacion.

La agricultura ecol6gica no utiliza abonos ni plaguicidas sintéticos, ni hormonas ni
antibioticos que favorezcan el crecimiento y no utliza semillas genéticamente

modificadas.

En el caso de la agricultura y crianza ecoldgica, la normativa exige que una entidad
certificadora publica acreditada o un érgano privado de control reconocido en cada Estado
miembro, controle que el producto efectivamente se ha obtenido respetando las

exigencias correspondientes de la Union Europea.

Agricultura Ecolégica:

El uso del logotipo es facultativo y podra ir acompafiado de logotipos nacionales o

privados que identifiqguen los productos organicos o ecoldgicos a nivel de pais.
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LOS SELLOS DE CALIDAD EN ALIMENTOS EN FRANCIA

Francia es un pais con tradicion en la promocion y proteccion de su patrimonio culinario y
de sus productos alimenticios. Para cumplir este proposito las autoridades francesas han
institucionalizado herramientas voluntarias, representadas por sellos de calidad que
garantizan al consumidor una caracteristica de calidad determinada, validan su valor

agregado y aseguran una competencia leal.
Los sellos de calidad franceses oficiales para productos alimenticios, son los siguientes:

« Sello de Certificacion de Conformidad, que garantiza que las caracteristicas del
producto obedecen normas especificas de manufactura y/o composicion;

« Label Rouge o Sello Rojo de Calidad Superior, que garantiza una calidad superior
0 premium;

» Sello de Denominacién de Origen Controlado (AOC), que garantiza identificacion
de las caracteristicas del producto con el lugar geografico del cual proviene;

» Sello Agricultura Bioldgica, que garantiza un modo de producciéon natural y
respetuosa del equilibrio ecolégico, donde el agricultor no ha usado elementos

guimicos o sintéticos.

Dos de estos cuatro sellos de calidad se encuentran también normados a nivel europeo,
el Sello Agricultura Biolégica y el Sello Denominacion de Origen Controlada. Cabe
destacar que, en el caso de la Denominacion de Origen Controlada, Francia ha sido el

pais lider a nivel mundial en su institucionalizacién.
SELLO DE CERTIFICACION DE CONFORMIDAD

Este certificado garantiza que el producto esta elaborado en conformidad con
caracteristicas especificas o condiciones especialmente establecidas relacionadas a su

produccién, transformacion o condicionamiento. @,
El sello oficial Atout Qualité Certifié:

Representativo de garantia de conformidad con el Pliego de Condiciones establecido

especificamente para el producto en cuestion.
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Las caracteristicas requeridas por el producto para ostentar el sello Atout Qualité Certifié -
CQC- en su envase, son verificadas por diferentes organismos certificadores, todos los
cuales pertenecen a la Asociacion para la Promocién de Sistemas de Certificacion de

Productos del Sector Agroalimentario.

CEPRAL-. Los productos certificados con el sello Atout Qualité Certifié, son de una
calidad distintiva y constante y portan en su etiqueta el detalle de las caracteristicas
certificadas. La presencia de este sello significa que el producto responde a criterios de
calidad significativos, objetivos, medibles, trazables y valorizados.

Cada producto responde a sus propias exigencias de calidad dadas por las caracteristicas
de conformidad certificadas, que responden a su vez al Pliego de Condiciones y que
estan determinadas por la composicion del producto, sus caracteristicas organolépticas o

fisico quimicas, o por ciertas normas de manufactura.
Label Rouge o sello rojo de calidad superior

El Label Rouge o Sello Rojo de Calidad Superior, como se denominara en adelante, fue
creado por la Ley de Orientacion Agricola de 1960. El producto con este Sello se distingue
de sus similares en el mercado por sus condiciones de produccién o de fabricacion, que le
otorgan una diferencia cualitativa, la que es percibida por el consumidor final por sus
caracteristicas de sabor y por la imagen. Su calidad superior, es evaluada y comprobada
por un andlisis sensorial.
Sello Rojo de Calidad Superior: '-‘::’

Esta etiqueta es una certificacién que acredita que se trata de un producto alimenticio de
calidad superior, por cumplir con un conjunto de caracteristicas establecidas previamente

como condicion para optar a esa categoria.

El sello Rojo de Calidad Superior es una marca colectiva, propiedad del Ministerio de
Agricultura y Pesca y que por ley va en todos los productos que ostentan esta categoria.

La posicion superior del Sello Rojo hace indispensable una actualizacién periddica de las

condiciones exigidas para llevar este sello. Para ello se tiene en cuenta la evolucion
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técnica y el mejoramiento de los productos corrientes, a fin de mantener una diferencia
significativa respecto de éstos Ultimos. Este es el objetivo principal de las comunicaciones
técnicas nacionales definidoras para una categoria de producciéon dada y los criterios

minimos a respetar por los Pliegos de Condiciones de los sellos.
AGRICULTURA BIOLOGICA

El sello biolégico garantiza que el producto alimenticio fresco o procesado ha sido
obtenido mediante técnicas de produccion que privilegian el equilibrio del medio ambiente.
La agricultura bioldgica o ecoldgica consiste en el uso de métodos de cultivo y de crianza
de animales que respetan el equilibrio de los recursos naturales y excluyen el uso de

fertilizantes y pesticidas quimicos.

El producto aprobado puede llevar el sello oficial francés y ademas ir acompafiado del
sello propuesto por la Union Europea. Cabe destacar que el sello oficial francés de
productos biolégicos es usado ampliamente en Francia y que su reconocimiento por parte
del consumidor incluso traspasa las fronteras de este pais. Por lo mismo, el sello europeo

no lo ha reemplazado, ni tampoco es usado en combinacién con el sello AB francés.

L=

AB

e El Sello AB (Agricultura Biolégica u Organica) =istesicu:

Es propiedad del Ministerio de Agricultura y Pesca y garantiza el cumplimiento del
Reglamento CEE n° 2092/91 y el C. C. REPAB y en productos procesados avala que al

menos un 95% de los ingredientes cumplen con este requisito.

El control de las condiciones de produccidn, de transformacién y de importacion es
también realizado por organismos de certificacion acreditados por el Comité Francés de

Acreditacion -COFRAC-, al igual que en los casos de los otros sellos.
Denominacién de origen controlada

La Denominacién de Origen Controlada o AOC (iniciales que responden a su nombre en

francés: Appellation d"Origine Controlee), se refiere al uso del nombre de un pais, region
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0 de una localidad para designar un producto alimenticio originario de alli y cuyas
caracteristicas de calidad se relacionan o son determinadas por el medio geogréfico en

que se originog, incluyendo factores naturales y humanos.

El concepto de Denominacién de Origen Controlada fue originalmente creado en Francia
en 1935 para los vinos. En dicho afio se cre6 simultdneamente el Instituto Nacional de

Denominaciones de Origen —

INAO- (iniciales que responden a su nombre en francés: Institut National des Appellations
d"Origine), para proponer al gobierno el reconocimiento de las denominaciones de origen,
resolver con base en la regulacion correspondiente y realizar el control y la proteccion de

estas denominaciones, tanto en el plano nacional como internacional.
Los requisitos para obtener uno de estos sellos son:

e Las condiciones especificas con que postula el producto para optar al distintivo o
sello son establecidas en el Pliego de Condiciones (Cahier de Charges);

« El Pliego de Condiciones es objeto de una consulta publica (enquete d"utilité
publigue o consulta publica, que equivale al procedimiento administrativo de
consulta a los ciudadanos a nivel de las municipalidades), llevada a cabo por
personalidades calificadas provenientes de institutos de investigacion y de
institutos técnico profesionales;

» La seccion Examen de Marcos de Referencias de la Comision Nacional de Sellos
y Certificaciones de productos agricolas y alimentarios -CNLC - emite su decisién
luego de evaluar el Pliego de Condiciones. Si su opinién es favorable, ésta es
homologada por una decision interministerial. Eventualmente los productos pasan
por un periodo probatorio;

* El respeto del Pliego de Condiciones es controlado por organismos certificadores
acreditados por la COFRAC y aprobados por los poderes publicos de acuerdo a la
opinién favorable de la Seccion Aprobacién de los Organismos Certificadores de la
CNLC, en relacién a su independencia, imparcialidad, competencia y efectividad
en sus procedimientos, sobre la base del respeto a la Norma Europea EN 45011

(0 ISO 65 equivalente).
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A partir de 1994, a los productos que califican y ostentan un Sello de Conformidad o un
Label Rouge dentro del sistema nacional francés, les es posible postular al Registro
Comunitario de Indicaciones Geograficas Protegidas, cuando la reputacibn u otra
caracteristica del producto pueda ser adscrita a su origen geografico y que su produccién

y/lo transformacién tome lugar en un area geografica delimitada.
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SOLICITUD

PA/A/2000/009728
PA/A/1999/008002
PA/A/1999/011951

PA/A/2000/009728

PA/A/2001/003524

PA/A/2001/007713
PA/A/2001/008688

PA/A/2002/010707
PA/A/2003/001328
PA/A/2003/006491

PA/A/2003/008179
PA/A/2003/008918
PA/A/2004/001238

PA/A/2004/009743

PA/A/2005/004617

FEC_PRES

04/10/2000

30/08/1999

17/12/1999

04/10/2000

04/04/2001

30/07/2001

27/08/2001

30/10/2002

13/02/2003

18/07/2003

10/09/2003
30/09/2003
09/02/2004

05/10/2004

17/12/1999

Fuente: IMPI 2008

CONCESION

213848

222831

229840

213848

241361

227560

233389

256033

238097

237696

244482
244884
253844

253382

260360

Tabla C.1.Patentes concedidas en México y otros paises

FEC_CONC

22/04/2003

21/09/2004

08/08/2005

22/04/2003

23/10/2006

03/05/2005

05/01/2006

07/04/2008

27/06/2006

13/06/2006

27/03/2007
11/04/2007
25/01/2008

15/01/2008

09/09/2008

PUB_INT

WO 1999/054852

WO 1998/038872

WO 1999/008543

WO 1999/054852

WO 2001/010237

WO 2000/057842

WO 2001/067884

WO 2001/091572

WO 2002/015706

WO 2002/056698

WO 2002/071857
WO 02079263
WO 03013260

WO 03090544

WO 1999/008543

FEC_PUB_INT

28/10/1999

23/10/1997

25/02/1999

28/10/1999

15/02/2001

05/10/2000

20/09/2001

06/12/2001

28/02/2002

25/07/2002

19/09/2002
10/10/2002
20/02/2003

06/11/2003

25/02/1999

SOL_INT

PCT/EP1999/002418

PCT/EP1998/000907

PCT/US1998/016582

PCT/EP1999/002418

PCT/US2000/021420

PCT/US2000/002142

PCT/US2001/006816

PCT/EP2001/006146

PCT/EP2001/009647

PCT/IB2002/000011

PCT/US2002/007797
PCT/FR2002/001039
PCT/EP2002/006590

PCT/EP2003/001072

PCT/US1998/016582

FEC_SOL_INT

06/04/1999

16/02/1998

11/08/1998

06/04/1999

04/08/2000

27/01/2000

01/03/2001

30/05/2001

21/08/2001

03/01/2002

12/03/2002
26/03/2002
13/06/2002

04/02/2003

11/08/1998

TITULO

MAQUINA  EXPENDEDORA  AUTOMATICA Y
CONTENEDOR PARA ARTICULOS CONGELADOS
DE CONFITERIA.

ARTICULO DE CONFITERIA CONGELADA Y UN
PROCESO, APARATO Y MOLDE PARA SU
FABRICACION

COMPOSICIONES DE CONFITERIA DURA DE
SABOR MODIFICADO QUE CONTIENEN
INGREDIENTES FUNCIONALES.

MAQUINA EXPENDEDORA AUTOMATICA Y
CONTENEDOR PARA ARTICULOS CONGELADOS
DE CONFITERIA.

PRODUCTOS DE CONFITERIA QUE TIENEN UNA
VIDA DE ANAQUEL MEJORADA Y METODOS PARA
SU PRODUCCION

GOMAS DE MASCAR Y PRODUCTOS DE

_ CONFITERIA PARA EL CUIDADO ORAL.

COMPOSICIONES DE CONFITERIA' Y GOMA DE
MASCAR PARA ELIMINAR MANCHAS Y METODOS
PARA LA MANUFACTURA Y USO DE LOS MISMAS

ARTICULO DE CONFITERIA HELADO Y METODO
DE PREPARACION.

UN PRODUCTO DE CONFITERIA CONGELADO Y
METODO DE FABRICACION.

EXTRUSION MULTIPLE DE ALTA PRECISION DE
PRODUCTOS DE CONFITERIA.

COMPOSICIONES DE CONFITERIA
CONTIENEN FIBRA.
CONFITERIA SIN AZUCAR.

BIZCOCHO PARA CONFITERIA CONGELADA.

QUE

BIZCOCHO EXTRUDIBLE A TEMPERATURA
NEGATIVA, PROCESO DE PREPARACION Y USO
EN PRODUCTOS COMPUESTOS DE CONFITERIA
DE HIELO.

COMPOSICIONES DE CONFITERIA DURA DE
SABOR MODIFICADO (0]V] CONTIENEN
INGREDIENTES FUNCIONALES.
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PA/F/1998/000356

PA/F/1998/000357

PA/F/1998/000358

PA/F/1998/000359

PA/F/1998/000360

PA/F/1998/000361

PA/F/1998/000880

PA/F/1999/000762

PA/F/2000/000517

PA/F/2000/000881

PA/F/2001/000301

PA/F/2005/000034

PA/F/2005/000865

PA/F/2006/000722

PA/F/2006/001874

MX/F/2007/000135

MX/F/2007/002562

Tabla C.2. Patentes concedidas en México

FEC_PRES CONCESION FEC_CONC

24/04/1998 11561 12/07/2000 |

24/04/1998 11562 12/07/2000 |

24/04/1998 11563 12/07/2000 |

24/04/1998 12/07/2000 |

24/04/1998 12/07/2000 |

24/04/1998 12/07/2000 |

11/09/1998 07/06/2001 |
01/07/1999 26/04/2006 |
07/04/2000 02/08/2002 |

29/06/2000

04/11/2002 |

22/03/2001 02/08/2002

03/01/2005 16/08/2006 |
22/06/2005 25/04/2006 |
11/04/2006 16/07/2007 |
27/09/2006 09/11/2007 |
18/01/2007 22/09/2008 |

16/11/2007 05/06/2008 |

Fuente: IMPI 2008

TITULO

DIBUJO INDUSTRIAL PARA EL DECORADO DE PAPEL
UTILPARA EL EMPAQUE Y EMBALAJE DE GOMA DE
MASCAR YCONFITERIA.

DIBUJO INDUSTRIAL PARA EL DECORADO DE PAPEL
UTILPARA EL EMPAQUE Y EMBALAJE DE GOMA DE
MASCAR YCONFITERIA.

DIBUJO INDUSTRIAL PARA EL DECORADO DE PAPEL
UTILPARA EL EMPAQUE Y EMBALAJE DE GOMA DE
MASCAR YCONFITERIA.

DIBUJO INDUSTRIAL PARA EL DECORADO DE PAPEL
UTILPARA EL EMPAQUE Y EMBALAJE DE GOMA DE
MASCAR YCONFITERIA.

DIBUJO INDUSTRIAL PARA EL DECORADO DE PAPEL
UTILPARA EL EMPAQUE Y EMBALAJE DE GOMA DE
MASCAR YCONFITERIA.

DIBUJO INDUSTRIAL PARA EL DECORADO DE CAJAS
DEEMPAQUE UTILES PARA EL EMBALAJE DE
CONFITERIA.

DIBUJO INDUSTRIAL PARA EL DECORADO DE PAPEL
UTIL PARA EL EMPAQUE Y EMBALAJE DE CONFITERIA
EN GENERAL.

MODELO INDUSTRIAL DE ENVASE PARA CONFITERIA
DOS EN UNO.

MODELO INDUSTRIAL DE
PRODUCTOS ALIMENTICIOS
PRODUCTOS DE CONFITERIA.

MODELO INDUSTRIAL DE PALILLO CON DOBLE
MUESCA PARA LA CONFITERIA.

EMBALAJE
TALES

PARA
COMO

MODELO INDUSTRIAL DE PALILLO MACIZO CON DOBLE
MUESCA PARA LA CONFITERIA.

MODELO INDUSTRIAL DE ALETA DE CUBIERTA PARA
RECIPIENTE PARA PRODUCTOS DE CONFITERIA

MODELO INDUSTRIAL DE
PRODUCTOS DE CONFITERIA.

RECIPIENTE  PARA

MODELO INDUSTRIAL DE MOSTRADOR DE CONFITERIA
PARA HELADOS.

MODELO INDUSTRIA DE EMPAQUE DE DISTRIBUCION
PARA PRODUCTOS DE CONFITERIA.

MODELO INDUSTRIAL DE ENVASE DE CONFITERIA.

MODELO INDUSTRIAL DE PRODUCTO DE CONFITERIA.
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CAD.(Computer-Aided Design). Disefio asistido por ordenador.
CAM (Computer-Aided Manufacturing). Fabricacion asistida por ordenador.

(Customer Relationship Management, CRM). Es un modelo de gestién de las relaciones
con el cliente. Es una herramienta que permite desarrollar una estrategia de negocio
centrada en anticipar, conocer y satisfacer las necesidades y los deseos presentes y

previsibles de los clientes.

E-business.. Es la mejora en el funcionamiento de un negocio por medio de la conectividad.
Esta conectividad es manejada por internet y otras tecnologias emergentes que estan

redefiniendo los patrones de compra y venta.

Estrategia tecnoldgica: decisién sobre un curso de accion para incrementar el patrimonio

tecnolégico alineado a la planeacion estratégica.

Just in time: es una expresion anglosajona cuya traduccion es “Justo A Tiempo“. Y
precisamente la denominacion de este novedoso método productivo nos indica su filosofia
de trabajo: “las materias primas y los productos llegan justo a tiempo, bien para la fabricacién

o para el servicio al cliente”.

Know-how: EIl término esta relacionado a los conocimientos practicos, técnicas o criterios
que han sido utilizados en la elaboracion o disefio de un proyecto y que se pueden reutilizar

al momento de realizar otros proyectos similares o de afinidad al mismo.

Label Rouge: es la etigueta de calidad francesa de la alimentacion. Ante la industrializacion
del campo, y las premisas de productividad frente a la calidad, los agricultores franceses
preocupados por defender y mantener el desarrollo de sus productos agricolas y ganaderos

con denominacién de origen, nace “Label Rouge” como compromiso de calidad.

Margen comercial: EI margen bruto o margen comercial de un producto resulta de la
diferencia entre el precio de venta y su precio de compra. En el comercio es habitual

expresar este margen en términos de porcentaje sobre las ventas.

Margen bruto = Precio de venta - Precio de compra
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Material Requirement Planning: es planificacion de requerimiento de materiales. Sistema
que persigue garantizar la prevencion y solucién de errores en el aprovisionamiento de

materias primas, el control de la produccion y la gestion de almacenes.

Outsourcing: También llamada subcontratacion, es una técnica innovadora de
administracion, que consiste en la transferencia a terceros de ciertos procesos
complementarios que no forman parte del giro principal del negocio, permitiendo la
concentracion de los esfuerzos en las actividades esenciales a fin de obtener competitividad
y resultados tangibles. Esta técnica se fundamenta en un proceso de gestibn que implica
cambios estructurales de la empresa en aspectos fundamentales tales como la cultura,
procedimientos, sistemas, controles y tecnologia cuyo objetivo es obtener mejores resultados

concentrando todos los esfuerzos y energia de la empresa en la actividad principal.

También podemos definirlo como la subcontratacion de servicios que busca agilizar y
economizar los procesos productivos para el cumplimiento eficiente de los objetos sociales

de las instituciones, de modo que las empresas se centren en lo que les es propio.

Planeacién tecnolégica: desarrollo de un marco tecnoldgico alineado a los objetivos del

negocio que se traduce en la elaboracion de una cartera de proyectos.

Patrimonio tecnoldgico: conjunto de recursos tecnolégicos que son propiedad de la

organizacion.

Premium: Linea de mercado que ofrece productos con caracteristicas Unicas que le dan un
valor agregado y tienen una alta diferenciacion. Estan dirigidos principalmente hacia un
segmento de mercado con gusto refinado que esta dispuesto a pagar grandes cantidades

por el valor agregado que le ofrecen.

QFD (Quality Function Deployment). Despliegue de la funcién de calidad. Es un método de
disefio de productos que recoge las necesidades de los clientes y las traslada, en pasos

sucesivos, a unas caracteristicas técnicas y operativas satisfactorias.

Recursos tecnolégicos: medios tangibles o intangiles destinados a alcanzar los beneficios

de su gestién tecnolégica.

TIC (tecnologias de la informacion y la comunicacion). Conjunto de tecnologias

relacionadas con la informatica, la electrénica y las comunicaciones.
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Time to market: El tiempo que va desde la generacion de una idea para la creacion de un

nuevo producto o servicio hasta que éste alcance el mercado.

Unidad estratégica: es un area de negocio con un mercado externo de bienes o servicios
para el cual la compafia puede determinar objetivos y estrategias especificos sin que por
ellos se tengan que modificar o se alteren los correspondientes a otras areas diferentes de

negocio.

Valor potencial: grado de utilidad o extrapolacion de los beneficios que puede generar un

recurso.
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