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RESUMEN
LUZ ELENA OCHOA LUPIAN

Importancia e impacto econémico de la inocuidad en la comercializaciéon del
mango en el valle de Apatzingan, Michoacan
(Julio del 2002)

(Bajo la direccién de la Dra. Alma Alicia Gémez Gémez).

En México son pocos los estudios relacionados con los factores de riesgo
biolégico, fisico y quimico asociados a la cadena de produccién y procesamiento
de los productos, por lo que el trabajo establece y analiza dichos factores
asociados a la cadena productiva del mango en materia de inocuidad en el Valle
de Apatzingan, Michoacan. Ademas evalia el impacto econdémico de la
implementacion de las practicas de inocuidad que se estan realizando desde las
huertas hasta el empaque, principal canal de comercializaciéon del Valle. El
diagnostico se realizé a través de informacion de dependencias regionales de
SAGARPA y Sanidad Vegetal, que existen en la region de estudio y con la
aplicacion de entrevistas a productores, intermediarios y gerentes de los
empaques, donde se observé que en campo las practicas de inocuidad estan
enfocadas a la cuestion fitosanitaria solamente, control de la mosca de la fruta y
corte de maleza de las huertas en el momento de la cosecha, en las empacadoras
no se ha implementado ninguin plan de inocuidad de manera oficial, pero si se
estan aplicando algunas practicas, principalmente por exigencias de sus clientes.
El trabajo concluye que la inocuidad en el Valle de Apatzingan, impacta
economicamente en toda la cadena productiva, elevando costos de produccion,
costos de manejo y empacado; haciendo mas cara la comercializacién y no
garantizando un mejor precio por su aplicaciéon; aunque si asegurando un mercado

y tal vez con mayor promocién, mas clientes.

Palabras Clave: Practicas de inocuidad, costos econémicos y comercializacion.
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ABSTRACT
LUZ ELENA OCHOA LUPIAN

The importance and economic impact of food safety in the commercialization of
mango in the Apatzingan Valley, Michoacan
(July 2002)

(Under direction of Dr. Alma Alicia Gomez Gémez)

In Mexico, there are few studies related with factors of biological, chemical and
physical risks, associated with the chain of This research establishes and analyzes
the associated risk factors to the production and processing of products. Chain of
mango in relation to food safety in the Valley of Apatzingan, Michoacan. In
addition, the economic impact of the implementation of food safety practices that
are being carried out right from the field to the packing house, the main channel of
commercialization in the valley. The study was done using direct information
provided by the regional offices of SAGARPA and Plant Health located in the area
of study, as well as interviews with producers, traders and export packing house
managers. It was observed that at field level, food safety practices are focused
only on questions of plant health through control of fruit fly and weed clearance at
the moment of harvest. Packers have not implemented any plan of food safety in
an official way, although, some of them have implemented some practices, mainly
due to requirements of their clients. It is concluded that food safety in the Valley
has turned into a priority for the commercialization of mango, although this not
being applied to all the aspects, its implementation has had an economic impact on
all the production chain, by increasing production, handling and packing costs and
by making expensive the commercialization process and has not guaranteeing a
better price; but with food safety practices, its possible to secure continued access

to markets and perhaps with greater promotion, to get more clients.

Key words: Food safety, economic impact, mango production, trade
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I. INTRODUCCION

Actualmente, los paises desarrollados dominan el mercado global
agroalimentario y han reforzado sus instrumentos de control, vigilancia e
inspeccién y certificacion de los alimentos a fin de alcanzar la inocuidad
alimentaria. Dentro de estos paises se encuentra Estados Unidos con el que
México realiza un 80 % de sus exportaciones. Esto debido a que los
consumidores exigen mayor vigilancia de los productos que consumen, por
parte de sus gobiernos, a fin de salvaguardar el abasto de alimentos inocuos,

mediante la disminucién de factores de riesgo tanto biolégico, quimico y fisico.

El tema de inocuidad alimentaria, es decir, la garantia de que el consumo de
alimentos no cause dafos a la salud, se ha convertido en la prioridad de varios
paises, ademas de que tiene impacto directo en la oferta y demanda de los
alimentos que se intentan vender; esto por las repercusiones econémicas que
conlleva el aplicar practicas de inocuidad, pero que pueden verse
recompensadas por mas altas ventas en sus productos y una mayor aceptaciéon
del mismo.

Para hacer frente a este nuevo panorama del comercio México ha elaborado la
Estrategia de calidad y inocuidad Alimentaria, que se ha estado implementado
en diferentes estados de la republica, para algunos productos especificos, entre
las lineas de acciéon de la estrategia, esta el promover la implantacion del
sistema de Analisis de Riesgo y Puntos Criticos de Control (HACCP), y las
buenas practicas Agricolas y de manufactura, en los procesos tanto de

produccién como de procesamiento de los productos.



En Michoacan aun no se ha implementado de manera oficial un plan de
inocuidad para el mango, como el que esta ya funcionando en aguacate o fresa.
Sin embargo las empacadoras, por exigencias de sus clientes han estado
modificando y adecuando instalaciones para implementar practicas de
inocuidad; en campo se han estado apoyando mas intensamente las practicas
fitosanitarias.

EMEX, Empacadoras de Mango de Exportaciéon, ante esta situaciéon, ha
desarrollado y publicado la aplicacién del sistema de Analisis de Riesgo y
Puntos Criticos de Control, para las empacadoras de mango de exportacién en
el cual elabora un diagnostico de estas, identificando los puntos criticos y las
acciones correctivas.

El sistema HACCP de inocuidad alimentaria es el mas riguroso en la actualidad
y se considera que los productos elaborados bajo este, son completamente
inocuos, pero poder implementarlo, se considera indispensable adoptar las
buenas practicas agricolas y de manufactura, sistemas de inocuidad basicos y
requisitos indispensables que deben ser puestos en practica antes de emplear

un sistema mas riguroso.

1.1 Antecedentes y justificacion

El mango Mangifera indica L, es un fruto que se consume y se exporta
principalmente en fresco por lo que la importancia de la inocuidad, que el
producto no cause dafio al consumidor por contaminantes biolégicos, quimicos
ylo fisicos, adquiere mayor importancia, ya que cada afio enferman miles de
millones de personas en todo el mundo por consumir alimentos contaminados e
insalubres. Los Centros de Control y prevencién de enfermedades, de los
Estados Unidos de América, estiman que esas enfermedades pueden afectar
cada afo hasta a un 30% de la poblacion de los paises industrializados; se
calcula que cada afio 1.7 millones de nifios de entre cero y 15 afios mueren de

diarrea causada por microorganismos presentes en el agua o los alimentos'.

! Organizacién Mundial de Salud, 2001. 1082 reunion, Punto 7 del orden del dia provisional. Inocuidad de
los alimentos. Portal www.who.int/gob/EB_WHA/PDF/EB108/seb1087.pdf
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También la Academia Nacional de Ciencias de Estados Unidos, reporta que de
un promedio anual de 81 millones de personas que se enfermaron en los
Estados Unidos de América por el consumo de alimentos, 9 mil personas
murieron. Por lo que existe la presuncion entre los consumidores
estadounidenses de que los productos importados, son la causa principal de
este tipo de enfermedades. Por su parte, en México en el periodo de 1993-
1997, la SAGARPA report6 que de 2.95 millones de personas que se
enfermaron por las causas antes descritas, murieron 10.3 mil en promedio por
afo, ademas de causar cuantiosos gastos en atencién medica y pérdidas
econémicas y laborales®. |

Ademas de estos problemas relacionados con la salud, las normas sobre
inocuidad podrian verse como una barrera técnica al comercio con impacto
econdmico en los flujos de intercambio y de hecho en los Ultimos afios se han
presentado problemas comerciales que se relacionan con la inocuidad de fresa,
perejil y cebollin productos mexicanos, producidos en Baja California y
comercializados en Estados Unidos, a estos productos se les ha investigado
con el fin de saber si realmente son las fuentes de contaminacién de brotes de
enfermedades ocurridos en diferentes lugares de ese pais. Aunque los
resultados de dicha investigacion fueron negativos al no encontrar que esa
fuese la causa, el mercado de exportacion se contrajo sustancialmente,
perjudicando no soélo a exportadores mexicanos, sino también a los
estadounidenses®.

México ocupa el tercer lugar mundial en la producciéon de mango y el primero en
exportaciones, a los Estados Unidos primordialmente; por lo que, las
situaciones anteriores se deben tener presentes ya que mientras no se cuente
con la certificacion de algun programa de inocuidad reconocido, se podran
seguir repitiendo tales situaciones. Los principales estados productores de
mango son: Veracruz, Nayarit, Guerrero, Oaxaca, Chiapas, Sinaloa, Yy

Michoacan. En cuanto a los principales estados

z SAGARPA, 2000. Grupo de Inocuidad Alimentaria, Sitio virtual. http://www.sagar.gob.mx/users/pidtca
idem



exportadores esta en primer lugar Michoacan con el 31.01%, seguido por
Sinaloa con el 25.77%, Nayarit 21.03%, Jalisco 11.24%, Chiapas 8.44% vy el
porcentaje restante esta Oaxaca, Colima y Campeche.

Las exportaciones de mango para el estado de Michoacan reportan
aproximadamente 40 millones de doélares anuales, 10 millones mas que el
aguacate. Sin embargo, no se ha implementado un programa de inocuidad en el
estado para este fruto, a pesar de la insistencia de diferentes grupos acerca de
la importancia del tema. Actualmente los esfuerzos gubernamentales, estan en
campo, en las cuestiones fitosanitaria como son la campana contra la mosca de
la fruta y huertas limpias de maleza, en empaques, es EMEX el que esta
elaborando manuales sobre las disposiciones de Estados Unidos y tratando de
implantar sistemas de inocuidad para la plantas con tratamiento hidrotérmico
como el HACCP.

Actualmente las exportaciones han registrado un crecimiento creciente y las
proyecciones del cultivo indican un incremento considerable, al igual que la
superficie cultivada en el estado, a pesar de no contar con un plan de inocuidad
establecido oficialmente. Sin embargo el reto mas importante esta en poder
mantener creciente estas exportaciones o mantenerlas ya que el principal
problema que presenta el estado en la produccion de mango es el alto
porcentaje de productores del sector social (productores con bajo organizacion
y con un promedio de superficie cultivada de 4 hectareas), situacion dificil ya
que el instalar un sistema de inocuidad representa costos, que tiene que ser
absorbidos por estos y con tan poca superficie se cuestiona la rentabilidad de
su aplicacién.

1.1.1 Estudios sobre la evaluacion e impacto de la inocuidad

El tema de inocuidad es un término relativamente reciente, pero que en la
actualidad tiene gran importancia dentro del comercio tanto doméstico como
internacional, a pesar de esto en la actualidad hay pocos trabajos que evaluen
esta cuestiébn, encontramos organismos gubernamentales y no

gubernamentales que han establecido y propuesto una serie de normas,
4



especificaciones y recomendaciones es este sentido pero pocas sobre su
evaluacion e inclusive sobre la repercusion econémica que contrae el aplicar
practicas de inocuidad para los productores, empacadoras y comercializadores.
A pesar de que es poca la investigacion realizada para poder evaluar los costos
de la aplicacion de la inocuidad y por lo tanto su impacto, la Confederaciéon de
Asociaciones Agricolas del Estado de Sinaloa (CAADES) (1998), realiz6 una
revision de las condiciones sanitarias de los procesos de producciéon y/o
empaque, en este se evaluaron 41 unidades de produccién y procesamiento,
los resultados de la evaluacién en campo indicaron que el 75% de las unidades,
obtuvieron calificacion por debajo de los 70 puntos, siendo las instalaciones
sanitarias y el agua los aspectos que obtuvieron evaluaciones mas bajas. En los
resultados de la evaluacion del empaque, el 58% de las unidades obtuvieron
una calificacién por debajo de los 70 puntos, los aspectos que obtuvieron las
evaluaciones mas bajas fueron las instalaciones sanitarias, el control de plagas
y la de higiene en del transporte utilizado en la distribucion. En lo que respecta
a la inversion requerida en la infraestructura y equipamiento rural para adoptar
las BPA’'s (Buenas Practicas Agricolas) y BPM’s (Buenas Practicas de
Manufactura) por parte de las unidades de produccién o procesamiento,
CAADES estim6 que el costo aproximado por hectarea asciende a $2,648.85
pesos.

Otro estudio fue realizado por Empacadoras de Mango de Exportaciéon (EMEX)
(1999), evaluando 53 empaques de los estados de Nayarit, Chiapas,
Michoacan, Colima y Sinaloa, en la cual incluy6é aspectos relacionados con la
infraestructura sanitaria de las instalaciones, higiene del personal, calidad del
agua, control de plagas y procesos. La calificacion mas alta la obtuvo un
empaque con 50 puntos, siendo el promedio de 33. En lo que respecta a la
inversion en infraestructura y equipamiento rural para adoptar las BPM’s en los
68 empaques, EMEX estimo que 22, 26 y 20 empaques requerian una inversion
de $50,000 y $20,000 y $9,000 U.S. ddlares, respectivamente.

En la investigacion desarrollada por Siman (2001). Costo-Beneficio en la

adopcion del Sistema HACCP en la Industria Carnica mexicana”, se evaltuan
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los costos y beneficios en la adopcion del sistema HACCP en las empresas
mexicanas procesadoras de productos carnica, asi como el grado de aplicacion,
donde concluye que la mayoria de las empresas que lo tienen en operacion
completa, reportan que el mayor costo es el entrenamiento del personal y la
adquisicion de nuevo equipo. Sin embargo, la adopcion del sistema de
inocuidad HACCP trajo a las plantas diversos beneficios, entre los cuales, el
mas significativo es que incrementaron su capacidad para atraer nuevos
clientes, particularmente las empresas que tenian interés en exportar a Estados
Unidos y en penetrar nichos especificos del mercado nacional. Dentro del grupo
de empresas que tienen el sistema HACCP en total operacion, el principal factor
de decision para implementarlo fue que este sistema de inocuidad alimentaria
es un requisito legal para exportar a los Estados Unidos. También ha influido
en su decision, la exigencia de sus clientes por el sistema, lo que lleva a estas
empresas a exigirlo, a su vez, a sus proveedores.

Cabe mencionar que los primeros estudios citados son evaluaciones hechas
antes de implementar algan plan de inocuidad y los costos estimados estan
dirigidos a la correccién de riesgos para la inocuidad de los productos en campo
e industria. En el estudio de la Dra. Siman, la evaluacion es con la
implementaciéon de un sistema, en este caso del de HACCP en la industria

carnica.

1.2 Planteamiento del problema

Hoy en dia son pocos los diagnésticos definitivos que permitan conocer la
situacién de los productos fruticolas del pais en su conjunto con relacién a los
factores de riesgo biolégico, quimico y fisico asociados a la cadena de
produccion, procesamiento, distribucion y consumo. Los pocos estudios
realizados se han llevado acabo tomando los factores por separado y no en su
conjunto, ademas pasando por alto los impactos econémicos que conlleva el
aplicar practicas de inocuidad.

Es indudable que el implementar un sistema de inocuidad origina costos, pero

es indispensable si se quiere seguir manteniendo un posicionamiento en el
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mercado y un mayor acceso de los productos agroalimentarios mexicanos. La
proteccion de la salud publica y el control de los riesgos asociados al consumo
de alimentos son el principal objetivo de la politica alimentaria de los paises; por
lo que, se debe conocer y ejercer las reglas sobre inocuidad alimentaria, ya
que en el campo de salud publica se argumenta que durante los Ultimos afos
se han detectado un mayor nimero de enfermedades transmitidas por las frutas
y vegetales, por lo que la inocuidad se ha convertido en una preocupacion
creciente.

Por lo anterior, es necesario un programa nacional que asegure la inocuidad de
nuestros productos y pueda ser reconocido por nuestros socios comerciales;
especialmente por Estados Unidos; el cual tiene medidas y disposiciones muy
estrictas en materia de inocuidad con las frutas y vegetales frescos, y el no
cuidar este aspecto, puede dejar de lado las grandes ventajas que tiene México

con los tratados internacionales.

Para involucrar a los sectores productivos en la transformacién de sus procesos
hacia un manejo inocuo de los productos, se requiere promover el desarrollo de
informacién, capacitacién basica y especializada, asi como asistencia técnica a
los productores a fin de que identifiquen, planeen y ejecuten dichas
transformaciones en sus unidades de produccién y procesamiento, y obtengan
sus diagnésticos e implementen acciones correctivas.

Por ello, el presente trabajo plantea la necesidad de investigar el nivel de
adopcién de practicas de inocuidad, en el cultivo del mango en el Valle de
Apatzingan, Michoacan, y puesto que es el principal exportador, ver que tan
importante es actualmente el tener un sistema de inocuidad para comercializar
la fruta. Ademas de evaluar el impacto de los costos de la aplicacion de dichas

practicas.



1.3 Objetivo general

Realizar un diagnéstico de las practicas fitosanitarias y de manejo que se le
aplican al mango desde la huerta hasta el empaque en el Valle de Apatzingan,
Michoacan para evaluar la importancia e impacto econémico de la inocuidad en

la comercializacion de este producto.
1.4 Objetivos particulares

- Realizar una evaluacién en huerta de las practicas agricolas, relacionadas

con la inocuidad, efectuadas al mango.

- Identificar las cadenas de comercializacién que existen del mango del Valle
de Apatzingan y dar un seguimiento de la fruta desde la huerta hasta los

empaques.

- Evaluar las practicas de inocuidad de manejo y empacado realizadas en las
agroexportadoras.

- Evaluar el impacto econdémico de la adopcién de las practicas de inocuidad

en el mango.
1.5 Hipotesis

- La inocuidad en la producciéon y manejo de mango en el valle de Apatzingan
se ha convertido en una de las prioridades mas importantes para la
comercializacion de este fruto.

-La implementacién de las practicas de inocuidad impacta econémicamente en
toda la cadena productiva, elevando costos de produccién, manejo y empacado;

haciendo mas cara la comercializacion del mango.



1.6 Metodologia

Para lograr los objetivos planteados de conocer y evaluar la importancia e
impacto econémico de la inocuidad en la comercializacion del mango en el Valle
de Apatzingan primero se realizé un andlisis de la situacion del mango tanto a
nivel nacional como internacional para ubicar su importancia econémica en el
pais y el mundo, estableciendo las disposiciones internas y externas para su

comercializacion, normalizacion y planes de Inocuidad para esta fruta.

Los puntos anteriores se cubrieron con informacion de organismos
internacionales y de diferentes dependencias gubernamentales nacionales e
instituciones privadas, como: FAO, FDA, SAGARPA, BANCOMEXT, FIRA y
EMEX. Consultadas a través de sus paginas de Internet.

Estos capitulos son puntos de referencia para el establecimiento del analisis de
la regibn de estudio en la que se evaluaron los factores de riesgo en la
contaminacién del mango, principales practicas fitosanitarias realizadas a la
huerta, los canales de comercializacion, manejo del mango en las
empacadoras, asi como el papel de los organismos gubernamentales y
asociaciones existentes en la regioén. Estos puntos se desarrollaron en base a
informacién directa con las dependencias regionales de la SAGARPA y Sanidad
Vegetal, que existen en la region de estudio y con la aplicaciéon de entrevistas,
en la que se aplicaron cuestionarios con preguntas cerradas y abiertas, tanto a
productores, como a los distintos agentes que intervienen en la cadena de
comercializacién y representantes gubernamentales asociados a la produccién

de mango.

Los cuestionarios se enfocaron a las practicas de cultivo e informacién sobre
inocuidad, esto permitié establecer que practicas se estan implementando, en

que medida, y evaluar su impacto econémico.

En lo que respecta a los empaques se hicieron recorridos por las instalaciones y
se aplicaron cuestionarios a los duefios y gerentes, donde se observo el nivel
de implementacién de las practicas de inocuidad y la tendencia de la

comercializacién del mango a partir de estas.



Il. MARCO TEORICO

2.1 El Comercio Agricola y la Inocuidad alimentaria

Una cuestion importante en comercio agricola actualmente es la revision formal
de los Acuerdos Sanitarios y Fitosanitarios (SFS/SPS) y de las Barreras
Técnicas al Comercio (BTC/TBT) con una plena y abierta consulta con la
sociedad civil y con grupos de consumidores. La OMC debe responder a la
necesidad de una mayor apertura y ftransparencia en el proceso de
establecimiento de normas, como requisito para exigir uso y aplicaciéon de
normas internacionales como base para deliberaciones en posibles disputas
comerciales. La OMC no debe socavar las medidas de apoyo a una eleccion
informada; por ejemplo, las reglas de la OMC no deben servir de amenaza al

etiquetado de alimentos genéticamente modificados.

Los miembros de la OMC deben hacer mayor uso de la actitud precautoria
sobre la seguridad de alimentos, facilitada por el articulo 5.7 del acuerdo
SFS/SPS, ya que los sectores agricolas y pecuarios constituyen los rublos mas
importantes del comercio internacional en los que tiene efecto la inocuidad

alimentaria*

4 OMC/WTO: Liberalizacién del Comercio: Seguridad Alimentaria y el Codex Alimentarius. Dr. Oscar Lanza
v. et. al. Pagina de Internet www.fmed.uba.ar/ibfan/codex/omc.doc
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2.2 Problemas relativos a la calidad e inocuidad de los alimentos y su

repercusion en el comercio

Las normas sobre alimentos son de esencial importancia para garantizar una
saludable situacion sanitaria del mundo. Sin embargo, las normas sobre
alimentos basadas en mas en intereses comerciales, que en motivos de salud y
de proteccion de la vida, tendran consecuencias sustanciales para la salud de la
poblacién, especialmente para los que vivimos en los paises en desarrollo. Los
productos encontraran una salida mas facil hacia mercados que no tienen
legislaciones efectivas, que no cuentan con la infraestructura necesaria para
verificar la calidad de productos dudosos, cuestionables, riesgosos o peligrosos.
Por ejemplo, en muchos paises pobres, un gran contingente de la poblacién
carece del agua limpia y segura, necesaria para preparar alimentos destinados

para bebés, ya que si se preparan estos

con agua contaminada, resultara un “caldo de cultivo contaminado” que servira
de alimento a los bebés, con los consiguientes riesgos y costos sanitarios, que

deberan asumir esos paises pobres.

Los mercados, gracias a la “liberalizacién”se veran invadidos de productos que
vienen de paises industrializados, lo que probablemente provocara una pérdida
de habitos, patrones culturales sobre alimentacion. Muy probablemente, la
elevada jerarquia de los productos alimenticios provenientes de paises
industrializados, estimulara la importaciéon de alimentos y reducira la produccién
local. Pero no siempre los productos que vienen de fuera, se exportan por que
son buenos, si no, por la capacidad publicitaria de las corporaciones, para
inducir, alentar, estimular su consumo, aunque muchos de ellos resulten
riesgosos y precisamente por ello hay que buscarles mercado, mejor en un pais
con legislacion débil o que no se pone en practica y mas aun, si el movimiento

de proteccion a los consumidores es precario o inexistente.

La presencia constante en los mercados mundiales de productos de mala
calidad y contaminados, y el consiguiente aumento de los rechazos, se traduce
en graves dafnos para el desarrollo econémico de los paises. Los rechazos no
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solo afectan a un producto o a un conjunto de productos, sino a importantes
cantidades de diferentes tipos de productos provenientes de paises en los que
se han identificado malas practicas higiénicas o de manejo y conservacion. Los
importadores suelen partir del supuesto de que cualquier falla en el proceso de
elaboracion de un determinado producto perjudica a los demas o crea riesgos
en ellos. En algunos casos, el rechazo se puede extender a los productos
provenientes de toda una regién en la cual se comparten aguas o suelos
contaminados con sustancias agroquimicas. Dado que las practicas productivas
o las condiciones imperantes en diversas zonas pueden ser muy similares, el
afan de reducir los costos del manejo selectivo de los riesgos se traduce en
mayores dificultades para distinguir los productos seguros de los peligrosos.
Aumentan en todo caso considerablemente los costos de inspeccion y vigilancia

en las aduanas de entrada de los paises importadores.

La solucién no reside en el cierre de las fronteras ni en la multiplicacion de los
sistemas de vigilancia, con el objeto de hacer que el ingreso de las mercancias
sea mas selectivo, sino en adoptar estrategias correctivas que incidan en todas
las fases del proceso de produccion. Tales estrategias deberian a la vez ser
flexibles y aplicarse de acuerdo con los problemas y los recursos de cada pais;
no depender del uso de tecnologias sofisticadas ni requerir grandes inversiones
en equipos y en capacitacion de operarios®.

Los problemas relacionados con la proteccion del consumidor, la facilitacion del
comercio y la calidad e inocuidad de los alimentos son importantes y no pueden
ser soslayados. Su solucién debe ser obra de todos los interesados:
productores, exportadores, comerciantes, consumidores, universidades Yy
centros de investigacion, asi como de la cooperacién entre los paises. Es
necesario contar con normas internacionalmente aceptadas que definan
claramente las bases sobre las cuales se negocian equitativamente las

transacciones comerciales, y que aseguren condiciones suficientes para la

® Hernandez Lezama L. F., 1999. Consultor de la FAO. Problemas relativos a la calidad e inocuidad de los
alimentos y su repercusion en el comercio. Pagina de Internet. http://apps.fao.org/inicio.htm
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proteccion de la salud de los consumidores, en cualquier mercado en que se
adquieran los productos. Para alcanzar este objetivo se deben considerar tanto
las caracteristicas de los productos y el proceso de produccién, como los

habitos y practicas de los consumidores.

Finalmente, la presién comercial de un mercado no debera sea utilizada para
poner barreras técnicas que impidan el libre intercambio de los productos. Es
necesaria una mayor participacion de los socios comerciales y las autoridades, y
el fortalecimiento de los mecanismos de consenso en el ambito del Codex
Alimentarius, a fin de que las soluciones que se plantean en los documentos
técnicos y las normas sean aceptadas y aplicadas por todos y no se apoyen en

la defensa de intereses econémicos o de mercado.

2.3 Influencia de los gobiernos en la inocuidad alimentaria

Los problemas de la inocuidad pueden atribuirse a diferentes causas. Una de
las razones importantes es la influencia menor y decreciente de los gobiernos
nacionales y de sus legislaciones nacionales. La armonizacién a nivel, como la
OMC, significa que los gobiernos tendran que entregar parte de su poder a
organizaciones internacionales. Por medio del Codex y en favor de la OMC, los
paises tendran mas dificultades para proteger la situacion sanitaria nacional y
preservar la cultura, tradiciones, valores tradiciones nacionales. Esto ocurre
también incluso en paises industrializados como los Paises Bajos. Para
defenderse, algunos paises, han organizado el proceso de toma de decisiones
para adoptar o enmendar sus legislaciones, siguiendo la tradicién tripartita, en

la cual los ciudadanos y los consumidores desempefian un importante papel.

Las leyes de los Paises Bajos, por ejemplo, se aprueban dentro del régimen
social demécrata. Sin embargo, un pais como los Paises Bajos, aun con una
larga y amplia historia de participacién social en la toma de decisiones y a pesar
de su influencia econémica e industrial, tendra poca influencia en el proceso
global del Codex Alimentarius.
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Existe el peligro de que las legislaciones nacionales, especialmente en los
paises pobres, mas por falta de informacion y por presiones externas, a las que
a veces deben responder complacientemente, que por razones logicas y
racionales, amparen la idea de que las medidas de salud publica y el interés
comunitario, resulten de menor-importancia y relevancia, frente a la tentacion
del comercio y las promesas de “crecimiento econémico” fruto de los acuerdos

comerciales®.

Esto se demuestra en el caso de la Corporaciéon Transnacional Gerber, en su
disputa contra Guatemala. Este pais, tenia una estricta ley sobre
comercializacion de alimentos destinados para bebes, basada en el Cédigo
Internacional de Sucedaneos de Leche Materna, propuesto por OMS y UNICEF
y aprobada por la Asamblea Mundial de la Salud ya en 1981 (WHA 34.22). En
Guatemala, es el Ministerio de Salud que otorga Yy retira licencias comerciales,
segun las disposiciones de ley. Disposiciones sobre el etiquetado son parte de
la ley. De acuerdo con la ley y basados en lo previsto en el Cédigo Internacional
de la OMS/UNICEF, no estaba permitido que las etiquetas de alimentos para
bebes, lleven figuras de niflos menores de dos afios. Gerber, un productor de
alimentos para bebes, con base en los Estados Unidos de Norte América
(EE.UU.), se neg6 a cambiar sus etiquetas y respetar la ley Guatemalteca. El
argumento empleado por Gerber fue que la cara del bebé que aparece en sus
etiquetas era la “marca registrada de Gerber’. Al no conseguir la licencia,
Gerber inici6 una accion legal, contra las autoridades y el Gobierno de
Guatemala. Gerber también ejercié6 “alguna” presion sobre el Gobierno de los
Estados Unidos y este presioné al Gobierno de Guatemala para que permitiera
el uso de las etiquetas de Gerber. Se publicaron innumerables articulos que
contenian acusaciones sobre violaciones a los acuerdos comerciales del
Sistema General de Preferencias del GATT. Los Estados Unidos incluso

amenazé con retirar el acuerdo comercial preferencial entre los dos paises.

& OMC/WTO, 2000. Op cit.
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Guatemala finalmente, se vio obligada a ceder a la presion. El lado triste de
esta historia, es que si Guatemala hubiera perseverado y hubiera permitido que
interviniera la OMC, probablemente habria ganado el caso contra Gerber, en
opinién de abogados de Consumers International entendidos. Sin embargo, ello
demanda voluntad politica, dinero y un compromiso nacional para anteponer los
intereses de la Salud Publica, a los intereses y presiones comerciales. Este
caso ilustra una vez mas que la OMC puede influir sobre la situacioén sanitaria
de un pais, incluso aunque no llegue a un juicio efectivo de parte de esta
Instituciéon. Para la mayoria de los paises de menor desarrollo, sus
legislaciones débiles, su dependencia econémica y las relaciones comerciales
contribuyen a que la sola amenaza de una disputa en el ambito de una OMC o
en un organismo internacional, resulte suficiente presién para enmendar sus
leyes y regulaciones. Al poner la seguridad de los alimentos a consideracion de
la OMC, la salud, sensiblemente se ve transformada en un tema negociable de
comercio’.

2.4 Conceptos de riesgo en la Inocuidad alimentaria

Internacionalmente esta reconocido que no se puede eliminar completamente el
riesgo en lo que se refiere a la inocuidad alimentaria. Sin embargo, no existe
ninguna definicién aceptada por los paises en su conjunto acerca del riesgo;
algunos paises buscan la total eliminacién del riesgo, mientras que otros
pugnan por controlarlo, debido a que tiene un menor costo y los productos no
se alteran de forma significativa.

Algunos gobiernos, asi como organizaciones de consumidores, no confian en
los estandares establecidos por el Codex Alimentarius debido a que no siempre

cuentan con la aceptaciéon unanime de la comunidad cientifica.

7 idem.
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2.4.1 Evaluacion de Riesgos.

Un control eficaz de las enfermedades de transmisién alimentaria ha de
basarse, entre otras cosas, en la obtencioén y evaluacién de la informacién sobre
los riesgos que presentan los alimentos y sobre la incidencia de las
enfermedades que transmiten. Para abordar la reducciéon de la carga que
suponen esas enfermedades a nivel mundial, es imprescindible que todos los
paises reconozcan que la cuestién de la inocuidad alimentaria es un problema
de salud publica al que deben asignar alta prioridad. Para lograr el objetivo de
reducir la incidencia mundial de esas enfermedades en todo el mundo, es vital
que los paises en desarrollo puedan controlar los riesgos que afectan a la

inocuidad de los alimentos®.

En México el proceso de evaluacién de riesgos se desarrolla de acuerdo con las
metodologias internacionales establecidas por la Organizacién Mundial de la
Salud OMS, Cédex Alimentarius, el Acuerdo Sanitario y Fitosanitario de la
Organizacién Mundial de Comercio OMC, la Convencién Internacional de
Proteccién a las Plantas y la Oficina Internacional de Epizootias. Especialmente
con respecto a la evaluacion de riesgos para la salud, los siguientes pasos son:
identificacion del riesgo, caracterizacién el riesgo, evaluacién de la exposicién, y

caracterizacion del riesgo.

Con respecto a los riesgos en la salud animal y la sanidad vegetal, la
SAGARPA ha establecido en sus Reglamentos Federales relativos a la Salud
Animal y la Sanidad Vegetal un procedimiento para el analisis de riesgos, el
cual incluye la evaluacién del riesgo, el manejo del riesgo y la comunicacion del
riesgo.

La regulacion sanitaria establece responsabilidades y derechos para
productores, industriales, comercializadores, importadores y prestadores de
servicio. Su ambito de accion es el medio ambiente del ser humano,

establecimientos, procesos, actividades, productos y etiquetado de sus

8 OMS, 2001. 1082. Reunion Inocuidad de los alimentos. Portal
www.who.int/gob/EB_WHA/PDF/EB108/seb1087.pdf
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productos, equipo, vehiculos y personas, que pudieran representar un riesgo
para la salud humana.

La regulacién sanitaria intenta simultaneamente promover medidas preventivas
de auto inspeccion a. través de la corresponsabilidad de productores,

comercializadores y

consumidores, con el propésito de reducir o eliminar los riesgosg.

2.5 Percepcion de la inocuidad por los consumidores

La percepcion por parte de los consumidores de la seguridad alimentaria es un
importante factor en la preferencia de los productos agricolas. Otros factores
relevantes son: precio, calidad, conveniencia, grado de procesamiento,
disponibilidad de productos substitutos y poder adquisitivo del consumidor.
Estas caracteristicas pueden ser determinadas por el consumidor ya sea,
visualmente antes de la compra, o experimentadas en el momento del consumo.
La inocuidad de los alimentos difiere de muchos otros atributos de calidad del
producto como tamafio, color, apariencia y gusto. Los atributos de inocuidad son
mucho mas dificiles de estimar debido a que, generalmente, son indetectables
por los sentidos y los efectos adversos ocasionados pueden estar, o bien
separados por el tiempo, o ser dificiles de relacionar a un determinado alimento
u ocasiéon de ingesta. La dificultad de los consumidores en la evaluacién del
riesgo hace que, muchas veces, una nueva informacién sobre el peligro
potencial de un alimento en particular (sea esta verdadera o falsa) puede
conmover la confianza del consumidor y causar pérdidas econdémicas
substanciales en el sistema productivo alimenticio. El consumidor actual es mas
conciente de las cuestiones de inocuidad, mas conocedor, y mas exigente de
garantias de que su alimento no sea perjudicial para la salud. En una encuesta
llevada a cabo en los Estados Unidos en el afno 1990 sobre los riesgos

relacionados al consumo de alimentos, el 80 % de los entrevistados consideré a

® SAGARPA, 2000. Reporte de la OCDE. Sitio Virtual. http://www.sagarpa.gob.mx/pidtca/reporteocde.pdf
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los residuos de pesticidas en alimentos un serio riesgo para su salud; el 56 % al
uso de antibidticos y hormonas en aves; el 37 % al uso de nitritos; el 26 % al uso

de aditivos y conservantes y el 21 % al uso de colorantes artificiales.

La mayoria de los alimentos tiene caracteristicas positivas y negativas a la hora
de evaluar su contribucién a la salud de los consumidores, estando estos
muchas veces forzados a decidir entre los aspectos favorables y desfavorables
del consumo de un determinado tipo de alimento. Mas de la mitad de los
consumidores, considera que los potenciales beneficios para la salud que
supone el consumo de frutas y hortalizas frescas (control calérico, baja ingesta
de grasas, prevencion de enfermedades cardiacas, etc), sobrepasa los riesgos
potenciales de la presencia de residuos de pesticidas. Si bien estos
consumidores entienden por qué los productores usan agroquimicos, también
consideran que la utilizacién de los mismos podria reducirse considerablemente
sin reducir la calidad de los productos. Ademas, estos consumidores expresaron
un fuerte interés en etiquetar a los productos frutihorticolas con el rétulo
"producto certificado como seguro en contenido de pesticidas" mediante el
correspondiente analisis de laboratorio, siendo esta afirmacion realizada por 9
de cada 10 encuestados. Determinados grupos estan particularmente
interesados en los denominados "productos organicos" como una alternativa de
disminuir los riesgos para la salud y para el medio ambiente. Estos productos
llenan un creciente (aunque pequefio) nicho en el mercado de los vegetales
frescos. Sin embargo, muchos consumidores expresaron no estar dispuestos a
pagar mayores precios 0 a aceptar los defectos cosméticos (como dafios por
insectos) a veces asociados con esta clase de producto®.

'% polenta, G. 1998. Una preocupacioén Creciente Inocuidad Alimentaria. Biblioteca Virtual.
www.biblioteca.org.ar/titulos.asp?texto=ibtipo=2
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2.6 La oferta y demanda bajo el régimen de inocuidad

Una de las consideraciones importantes en la inocuidad alimentaria es la oferta
y demanda de los productos bajo alguin sistema que garantice un menor riesgo
para la salud. La demanda por alimentos esta determinada por la voluntada de
los consumidores a pagar un seguro adicional en ciertos tipos de alimentos, y
que este pago se vea reflejado en beneficios. Por otro lado, la oferta esta
determinada por el costo de produccién, incrementado como consecuencia de
incidir en la reduccién sobre algun factor de riesgo.

Es conveniente aclarar que la reduccién del riego a cero, aun cuando sea
posible, involucra costos significativos, que pueden no ser eficientes
econémicamente, debido al empleo de recursos involucrados. Por otro lado
existe una demanda constante de alimentos que ofrecen menor riesgo por parte
de aquellos consumidores renuentes a adquirir los alimentos que ofrecen
cualquier tipo de peligro a la salud. Sin embargo, existe también demanda de
alimentos con niveles mayores de riego, ya sea por la intensidad en las
preferencias de los consumidores de determinados alimentos o por

desconocimiento.

2.6.1 Aspectos Socioeconomicos de la Inocuidad

La seguridad alimentaria es un derecho irrenunciable y basico de los
consumidores que debe mantenerse soberano. No se puede exigir mayor
liberalizacion agricola a los paises en desarrollo hasta que se realice una
evaluacion del impacto de la Ronda Uruguay y del GATT sobre la seguridad
alimentaria. Esta evaluacién debe centrarse en los paises menos desarrollados
y en los consumidores pobres de paises importadores netos de alimentos.
Existen varias areas donde se debe examinar el rol, por ejemplo que juegan las
grandes empresas agroquimicas multinacionales en el “control “de la
produccién de alimentos y el impacto que sus procedimientos tienen sobre la
seguridad alimentaria, particularmente cuando las legislaciones de proteccién
al consumidor y al ciudadano son débiles o inexistentes. Otra area a debatir es

eliminar subsidios a las exportaciones utilizados actualmente por paises
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industrializados para competir con las exportaciones agricolas de paises de
menor desarrollo, ya que aparte de ser una amenaza a la seguridad alimentaria

de los consumidores, resultan una forma de competencia desleal’’.

Por lo que el Gobierno de México considera que los aspectos relativos a
calidad, disponibilidad, bienestar animal, biodiversidad, asi como aquellos
relacionados con aspectos éticos, deben ser regulados de forma diferente que
aquellos relacionados con la salud y seguridad de los consumidores, y que en
todo caso, tales medidas no deben ser empleadas como una medida de
proteccionismo disfrazado, que busque eliminar las ventajas comparativas y

competitivas de un producto importado en relacién con un producto nacional.

Lo anterior es debido al hecho de que si estas medidas son empleadas para
mantener un cierto nivel de proteccion, continuaran las distorsiones en el
mercado mundial, asi como el dafio a la eficiencia de los productores agricolas.
Asimismo, tales medidas pondran en peligro los beneficios para el comercio
agropecuario, en virtud de que seran contrarias a los principios de Libre
Comercio'?.

" OMC/WTO, 2000. Op cit.
2 SAGARPA, 2000. Op cit.
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I1l. ANALISIS DE LA SITUACION MUNDIAL DE MANGO

El consumo de productos frescos y alimentos sanos (es decir aquellos que no
tienen conservadores y son de origen natural) se ha incrementado en los
ultimos afos. Entre este grupo de productos se encuentran las frutas frescas,
en especial, el mercado internacional busca nuevas alternativas de consumo
como son las frutas exdticas.

El mango es considerado actualmente como un producto exético, y dentro de
este grupo es el mas importante, tanto por su superficie sembrada como por su

produccion anual que registra.

Actualmente el mango se cultiva en 111 paises de los 5 continentes, con una
produccién aproximadamente de 25.1 millones de toneladas anuales, esto para
el 2001, produccién que representa el 36 % aproximadamente de la produccion
mundial de frutas tropicales. Mas del 77 % de la produccién mundial de mango
proviene del continente Asiatico, el 13.5 % de América Latina y el Caribe; y el
9 % de Africa™.

Este cultivo esta limitado a zonas de clima tropical y sub-tropical debido a su
susceptibilidad al fri6 y su distribucién es relativamente reciente, aunque se
tienen registros que se cultivaba desde hace mas de 6,000 afos, por lo que es

considerado como el fruto tropical mas antiguamente cultivado por el hombre'.

*FAO, 2001. Datos de Produccion Agricola. Internet www.fao.org.mx

'* Empacadoras de Mango de Exportacion (EMEX). Historia del Mango. Sitio Virtual
www.mangoemex.org.mx
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El mango es consumido en gran parte en estado fresco, pero también puede
ser utilizado para preparar mermeladas, jugos y confituras; actualmente se esta

empleando bastante en la industria farmacéutica.

3.1 Principales paises productores

El principal productor sigue siendo el continente Asiatico, especificamente la
India, donde es parte integral de la forma de vida, sirviendo no solo como una
fuente valiosa de alimentos, sino como un bien comun que se comparte entre la
cultura, estilo de vida y la religiéon, participa con el 46 % del total de la
produccién mundial.

Aunque la India sigue siendo el mayor productor mundial su participacion
relativa ha ido en decadencia, registrando para el periodo 1996-2001, solo un

4.5 % tasa de crecimiento muy baja, en comparacién con periodos pasados.

El aumento en la producciéon en areas no productoras tradicionales ha sido
notable, entre los paises que registraron el mayor crecimiento fueron China con
un 54.9 % seguido de Egipto con un 52.9 %, para el periodo de 1996-2001,
México ocupa el tercer lugar en superficie cultivada y el tercero en crecimiento

registrado para este mismo periodo con un 22.7 %.
Uno de los paises que registré mayor aumento fue China que del quinquenio de
1991-1995 ocupaba el cuarto lugar, ahora lo podemos ubicar en el segun lugar

incluso por encima de México.

Brasil es el pais que en el periodo de 1996- 2001 ha tenido el mayor
decremento con un -9 % (Cuadro 1).
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Cuadro 1. Principales paises productores.

Fuente FAO 2001 Database Résults

India 11,000,000 | 11,000,000 9,800,000 | 10,000,000 | 11,500,000 | 11,500,000
China 2,074,206 | 2,409,787 2,561,522 | 3126,919| 3,210,692 | 3,215,000 54.99
México 1,188,907 | 1,500,317 1473852 | 1,508468| 1,559,351 | 1,458,867 22.70
Tailandia 11,400,000 | 1,350,000 1250,000| 1350000| 1,350,000| 1,350,000 -3.57
Indonesia 782,937 | 1,087,692 600,059 827,066| 876,027 | 950,000 21.33
Pakistan 907,778 | 914,492 916,826 927,000 937,705| 937,705 3.29
Filipinas 897,700 | 1,004,700 1 945160|  866,188|  848328| 884272 -1.49
| Nigeria. 656,000 689,000 731,000 729,000 729,000 | 729,000 11.12
Brasil . 593423( 508,350 468,593 500,000{ 538,301 540,000 -9.00
| Enipto  203265| 230873 222,733 287,226  298880| 310,928 52.96
Haiti '210,000“ 210,000 225, 000 | 225000| 250, 000} 250 000 | 19.04
‘ 535, 481,611 369, 82| 251040

En general la produccién mundial de mango no ha tenido gran crecimiento para

el periodo 1996-2000, registrado un 11.3 %.

3.2 Paises exportadores

De las 25.03 millones de toneladas de mango que se produjeron para el 2000,

en el mundo, solo el 2.4% se comercializdé internacionalmente, el resto se

consumi6é en

representan también los paises productores.

los paises productores, muestra del gran mercado que

Los principales paises exportadores son: México, Brasil, Pakistan, Filipinas,

India, Paises Bajos, Pert y Sudafrica (Cuadro 2).
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Cuadro 2. Principales Paises Exportadores

~ EXPORTACIONES g

(TONELADAS) o 1996 ‘

FMéxico™ | 164003| 187,127| 209.426| 204,002| 206,782 25.39
Brasil 24,186| 23,370 39,186 53,765| 67,172 177.73
Pakistan 18,361| 25058  40,251| 37,971| 48,453 163.89
india 26,780 |  44,862| 47,149 37,822| 37,110 38.57
Paises Bajos 21332 | 24685| 17,154 37,034| 34477 61.62

“Filipinas ' 40252 | 44939| 52579| 35102| 40,031 2054
Pert 12168|  9449| 10541| 20026| 21,070 73.15

"~ Sudafrica 7,810 10,847 10,679 12,341 12,341 58.01

“Francia . 3,464 §445|  8g09| 11,114 9,049 161.22
Cote d'Ivoire 5,634 5,634 5634| 11,000] 12,038 113.66
Tailandia 8250|  8539]| 10,209| 10,473 8,755 6.12

“Guatemala 8,876 9567 10195| 10115| 12,948 45.87

~Haiti 8,200| 10,000 7,100 9,100 9,100 10.97
Terael 5,106 6,737 10,163 7,733 9,828 92.47
Venezuela, Rep Boliv de 5,359 8,373 5,419 4,583 2,544 -52.52
“Costa Rica 3,678 4,398 3,028 4,568 4,920 33.76

" China, RAE de Hong Kong 9,990 6,166 7.470 4,39 2,355 76.42

d
ente: FAO, 2001, FAOSTAT Database Results.

e e
México es el principal exportador mundial de mango. En el 2000, la produccién
mexicana de esta fruta fue de 1.5 millones de toneladas, de las cuales exporté
206,782 toneladas principalmente hacia Estados Unidos. Las principales
variedades que México comercializa son Tommy Atkins (49%), Haden (23%),
Kent (24%) y Keitt (3%). En los ultimos afios han cobrado auge las
exportaciones de la variedad Ataulfo, que representaron casi el 5% del total de
mango mexicano que se envia a Estados Unidos. Esta variedad compite con la
Francine producida en Haiti, preferida por los consumidores caribefios y
asiaticos radicados en este pais. Actualmente los comercializadores mexicanos
estan ampliando el destino de sus exportaciones de mango con el fin de llegar a
un mayor numero de paises europeos, tales como, Suecia, Italiay Espafiay, en
el mediano plazo, a los mercados de Europa Oriental y del Cercano Oriente,
como una estrategia para evitar el sobre abastecimiento del mercado americano
y las grandes restricciones por el cumplimiento de inocuidad.

24



La participacion de los paises latinoamericanos y del caribe en el total de las
exportaciones mundiales de mango fresco es del 58%, y la de los paises
asiaticos del 26%, la de los africanos el 5.4% y Europa reexporta el 10.5% del
volumen total de exportaciones para el afio 2000.

Entre los paises latinoamericanos que compiten directamente con México
dentro del mercado de Estados Unidos destaca Brasil, que ademas ocupa el
segundo lugar a nivel mundial con 67,172 toneladas exportadas, con un valor
de 35, 764 miles de dolares. Este pais es el que reporta el mayor crecimiento
en sus exportaciones para el periodo de 1996-2000 con un 177.7 %.

Otros paises competidores de México son Guatemala, con las variedades Kent,
Haden y Tommy Atkins, Costa Rica, con la variedad Tommy Atkins, y Haiti;
aunque este ultimo es el que registra una de las tasas mas bajas de crecimiento

para el periodo 1996-2000, con variedad Francine.

En Venezuela predominan las variedades Haden (80% del volumen exportado
es de esta variedad), Tommy Atkins y Kent principalmente. Entre un 4 y 6% de
la produccion total de estas variedades en 1996 se exportaron principalmente
hacia el mercado europeo, En el ano 1997 las importaciones procedentes de
Venezuela a la UE eran el 2.7% del total importado para todas las variedades.
"~ Sin embargo ha bajado drasticamente sus exportaciones ya que para el 2000
reporta casi la mitad de lo exportado en 1999.

Otros proveedores mundiales que participan de manera significativa en el
mercado europeo son Sudafrica, Costa de Marfil con la variedad Amelie, Israel,
India y Pakistan; estos dos ultimos con las variedades Alfonso y Payri preferidas

por los inmigrantes residentes principalmente en Inglaterra.

3.3 Principales paises consumidores

El mango es una fruta muy apreciada por su rico sabor y agradable aroma,

atractiva coloracién y alto valor nutritivo; la mejor forma de aprovechar su
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contenido alimenticio es consumiéndolo en estado fresco, ya sea en forma
directa o en jugos; igualmente, se lo puede procesar, haciendo de él, almibar,
dulces y mermeladas, aunque, aun es considerado para muchos paises no
productores como una fruta exoética, aunado a la ignorancia con respecto a las
propiedades nutricionales del mango son unas de la causas que dificultan el
consumo masivo de esta fruta del mango, en nuestro medio y en el mundo
entero.

El consumo de mango fuera de las zonas de produccién es relativamente
nuevo, pero esta en constante aumento gracias al comercio internacional de
frutas frescas que ahora se da en el mundo, lo que ha permitido que el mango

en afnos recientes se haya establecido como una importante fruta fresca y de

productos procesados en el mercado global (Cuadro 3).

Estados Unidos de Américal 141,685 171,357 186,520, 197,393 219,144] 235,080 ;35.91
Paises Bajos 29,281 25,298 34,021 34613 637398 61,856 11104
Emiratos Arabes Unidos 30,700 35,472 24,000 39,0000 38,000 38,000 23.77]
China, RAE de Hong Kong| 37,710 35,445 39,155 46,505 32,523 32375 1414
Francia 18,218 17,582 22,714 22,407| 30,559 26262 44.15
Malasia 12,979 13,549 13,549 20,758 25422 25422 95.87]
Alemania 10,183 12,832 17,117 17,441 23,871 23,321 129.01
Reino Unido 14,338 15,694 17,797 18,065 22,615 22,017 53.55
Bélgica-Luxemburgo 5,941 9,202 11,683 0 0 16,118 ~ 171.30
| Singapur | 9,609 12,108 10,626 10,711 14041 15113 57.27
Arabia Saudita 12,795 18,163 14,295 14,295 14,295 19.98
Japon 9,592 8599 8877 8873 9,627 418

Fuente: FAO, 2001, Database Results

Las importaciones de mango, de 576 631 toneladas en 2000, aumentaron
ligeramente respecto de 1999, siendo los Estados Unidos y la UE los
principales paises importadores.
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Por su tamafio y el nivel de su poder adquisitivo, el principal mercado para el
mango es el de Estados Unidos, que importé el 40 % del total mundial en el
2000, mientras que la UE represent6 el 23 por ciento, la RAE de Hong Kong el
6 por ciento y el Japon el 2 por ciento.

Las importaciones de mango a nivel mundial han registrado grandes y
constantes incrementos, asi, para el periodo de 1995-2000 se tiene un aumento
de un 64.6 %, siendo Bélgica, Alemania y Paises Bajos los que han presentado
el mayor crecimiento con 171.3, 129.01 y 11.2 % respectivamente.

Aunque en los demas paises las tasas de crecimiento no fueron tan altas, si son
considerables por la cantidad que importan como Estados Unidos en

comparacion con los paises anteriores.

3.4 Analisis de las disposiciones internacionales de inocuidad para el
mango

La preocupacién publica por la inocuidad de los alimentos ha aumentado
espectacularmente en los ultimos cinco afios. Actualmente se considera que los
alimentos son la mayor fuente de exposicién a riesgos por la presencia de
agentes patogenos, tanto quimicos como biolégicos, que afectan sin distincién

el nivel de desarrollo de los paises.

Los peligros relacionados con la inocuidad de los alimentos se derivan
principalmente de los siguientes factores: bacterias y otros agentes microbianos
debidos a una manipulacién inadecuada de los alimentos; contaminantes del
medio ambiente; residuos de sustancias utilizadas en la produccién y
elaboracién agricolas, como los plaguicidas.
La FAO en su boletin dedicado a los problemas relativos a la calidad e
inocuidad de los alimentos y su repercusion en el comercio, pone de relevancia
que la contaminacién de los alimentos es, en muchos casos, el resultado de
problemas ambientales mas generales de contaminacion; de la falta de una
infraestructura sanitaria y de una higiene adecuadas; de la ausencia de buenas
practicas de manejo y cuidado de los alimentos; y del empleo de sistemas de
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riego, fertilizacion, recoleccion, transporte y almacenamiento que se traducen
en altos riesgos para el consumidor.

Con el objeto de atenuar los problemas relacionados con la calidad e inocuidad
de los alimentos en el comercio nacional e internacional, la FAO recomienda
que los paises den mayor apoyo a las acciones de control a lo largo de la
cadena de produccién, desde la etapa inicial hasta el consumo; que refuercen,
sobre la base de una evaluacién de los riesgos, los controles de los productos
de importacién; que los sistemas de control se ajusten a las disposiciones
contenidas en las guias, documentos técnicos y normas del Codex

Alimentarius.

El Codex Alimentarius, que en latin significa "cédigo de alimentos" o "derecho
alimentario” se establece en 1962 por la Organizacién de las Naciones Unidas
para la Agricultura y la Alimentacion (FAO) y la Organizacién Mundial de la
Salud (OMS).En el se fijan las normas para los residuos de plaguicidas y de
medicamentos veterinarios, los aditivos, las importabiones de alimento\s, las
inspecciones y los métodos de muestreo de productos alimenticios, entre otras
cuestiones y constituye la base de numerosas hormas alimentarias
internacionales.

3.4.1 Norma de Codex para el mango

Para poder comerciar el mango a nivel internacional deben cumplir con ciertos
estandares definidos por la Unién Europea, estandares FFV-45, donde se
plasma la norma hecha por Codex, la cual establece los siguientes

requerimientos para el fruto.

a) Requisitos minimos: Los mangos deberan estar enteros, de consistencia firme,
aspecto fresco, sanos y deberan excluirse los productos afectados por
podredumbre o deterioro que haga que no sean aptos para el consumo; estar
practicamente exentos de cualquier materia extrafias visible; exentos de estrias

o manchas necréticas negras; magulladuras marcadas; practicamente exentos
28



de dafios causados por plagas; dafos causados por bajas temperaturas y
humedad externa anormal.

Los mangos también deben estar suficientemente desarrollados y presentar un
grado de madurez satisfactorio.

Cuando tengan pedunculo, su longitud no debera ser superior a 1.0 cm.

b) Clasificacién: Los mangos se clasifican en tres categorias, segun se definen a
continuacion:

- Categoria “Extra” Mangos de calidad superior y caracteristicos de la variedad.
No deberan tener defectos, salvo defectos superficiales muy leves, siempre y
cuando no afecten al aspecto general.

- Categoria I. Mangos de buena calidad y caracteristicos de la variedad. Podran
permitirse, sin embargo, los siguientes defectos leves, siempre y cuando no
afecten el aspecto general del producto, su calidad, estado de conservacion y
presentacién en el envase:

Defectos leves de forma; de la cascara debidos a rozaduras o quemaduras
producidas por el sol, manchas. suberizadas debidas a la exudacién de resina
(incluidas estrias alargadas) y magulladuras ya sanadas que no excedan de 3,
4 y 5 cm? para los grupos de calibres A, B y C, respectivamente.

- Categoria Il. Mangos que no pueden clasificarse en las categorias superiores,
pero satisfacen los requisitos minimos especificados en la Seccién. Podran
permitirse los siguientes defectos, siempre y cuando los mangos conserven sus
caracteristicas esenciales en lo que respecta a su calidad, estado de
conservacion y presentacion:

Defectos de forma; de cascara debidos a rozaduras o quemaduras producidas
por el sol, manchas suberizadas debidas a la exudacién de resina (incluidas
estrias alargadas) y magulladuras ya sanadas que no excedan de 5, 6 y 7 cm?
para los grupos de calibres A, B y C, respectivamente.

c) Homogeneidad

El contenido de cada envase debera ser homogéneo y estar constituido
Gnicamente por mangos del mismo origen, variedad, calidad y calibre. La parte

visible del contenido del envase debera ser representativa de todo el contenido.
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d) Envasado

Los mangos deberan envasarse de tal manera que el producto quede
debidamente protegido. Los materiales utilizados en el interior del envase
deberan ser nuevos, estar limpios y ser de calidad tal que evite cualquier dafio
externo o interno al producto. Se permite el uso de materiales, en particular
papel o sellos con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos
o etiquetados con tinta o pegamento no téxico.

- Descripcion de los Envases

Los envases deberan satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene,
ventilacion y resistencia necesarias para asegurar una manipulacion, transporte
y conservacion apropiados de los mangos. Los envases (o lote, para productos
presentados a granel) deberan estar exentos de cualquier materia y olor
extrafios.

- Enyases no destinados a la venta al por menor

Cada envase debera llevar las siguientes indicaciones en letras agrupadas en el
mismo lado, marcadas de forma legibles e indelebles y visibles desde el
exterior, o bien en los documentos que acompafan al embarque. Para los
productos transport'ados a granel, estas indicaciones deberan aparecer en el
documento que acompafia a la mercancia.

f) Higiene

Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de la
presente norma se preparen y manipulen de conformidad con las secciones

apropiadas del Cédigo Internacional Recomendado de Practicas.

3.5 Analisis de las disposiciones estadounidenses en inocuidad para el

mango

Este pais tiene una reglamentacion estricta y ha puesto especial énfasis en la

inocuidad de los alimentos, especialmente en los ultimos afios el gobierno de

Estados Unidos ha realizado diferentes acciones de caracter administrativo y

diversas iniciativas que les permita reformar el marco juridico vigente en ese
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pais en materia de inocuidad alimentaria. En este sentido, el Ex-presidente
Clinton anuncié6 en mayo de 1997', en un discurso radial, una Iniciativa
conocida como “Inocuidad Alimentaria del Campo a la Mesa”, de la cual, meses
mas tarde, emané una iniciativa adicional que tiene como propésito “Asegurar la
Inocuidad de los Productos Horticola y Fruticolas Domésticos e Importados”.

El 30 de Octubre de 1998 la Agencia de Alimentos y Drogas (FDA) publicé en
el Diario Oficial de los EE.UU. (Federal Register), la Guia Para Reducir los
Riesgos Microbiolégicos que logren la Inocuidad Alimentaria en Frutas y
Hortalizas Frescas. Esta Guia, pretende ser una recomendacién no obligatoria
para los productores de frutas y hortalizas frescas de origen doméstico e
importado.

En la misma, se establecen controles y estandares a fin de reducir los factores
de riesgo microbiolégico asociados a la cadena produccioén, procesamiento,
distribucion y consumo, mediante la adopcién de las Buenas Practicas
Agricolas (BPA’'s) y de Manufactura (BPM’s). Los riesgos en mencién estan
asociados con factores tales como:

1) Calidad del agua.

2) Manejo de abonos, aguas negras y residuales.

3) Condiciones sanitarias y de higiene de los jornaleros agricolas.

4) Infraestructura para sanidad e higiene en las unidades de produccion y

procesamiento.
5) Condiciones de transporte y empaque de los productos.

Este documento (“la guia”) trata del riesgo microbiano en los alimentos y las
buenas practicas agricolas relativas a la producciéon, cosecha, lavado,
seleccién, empaque y transporte de la mayoria de las frutas y vegetales que se
venden al consumidor sin procesar, o con un procesamiento minimo (crudas).
Dichas direcciones de caracter voluntario, basados en conocimientos
cientificos, pueden ser adoptados por los productores de frutas y vegetales

tanto en los Estados Unidos como en el extranjero para asegurar la seguridad

15www.Hota50.org/bogota/wwwhmainhtmal 31



de sus productos. Estos criterios voluntarios son congruentes con los derechos
y obligaciones comerciales de los Estados Unidos y no implican restricciones

innecesarias o desiguales para los productores nacionales o extranjeros’®.

Entre las principales instituciones de Estados Unidos que ejercen papeles de
liderazgo en la proteccion e inocuidad alimentaria se encuentra la
Administracion de Alimentos y Drogas (FDA), la Agencia para la Protecciéon de
Medio Ambiente (EPA) y el Departamento de Agricultura de Estados Unidos
(USDA)".

Administracion de Alimentos y Drogas (FDA): Es una entidad del
Departamento de Salud y Servicios HumanosA, su misién es proteger la salud y
los intereses econdmico de los consumidores estadounidenses.
Especificamente se encarga de proteger a los consumidores contra alimentos,

medicamentos, etiquetas fraudulentas, productos radiados, entre otros.

El Departamento de Agricultura (USDA): Ejecuta actividades de control que
son supervisadas principalmente por el Servicio de Seguridad e Inspeccion de
Alimentos, también brinda servicios educativos y de extensién en torno a los
aspectos de cémo la inocuidad y comercializacion de los alimentos, control
integrado de plagas y agricultura sostenible.

La Agencia para la Proteccion de Medio Ambiente (EPA): Tiene la finalidad
primordial de proteger la salud y conservar los recursos naturales,
resguardando el medio ambiente, también se encarga de establecer tolerancias
en las importaciones para plaguicidas no registrados para su uso en Estados
Unidos.

Para que Estados Unidos permita la importacion de mango mexicano, se
establecié un plan de trabajo operando bajo el acuerdo cooperativo de U.S.
Deparment of Agriculture (USDA), Animal and Plant Health Inspection Service

(APHIS), y la Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Recursos Naturales y Pesca

'® Guia para Minimizar los Riesgos Microbioldgicos en la inocuidad Alimentaria para Frutas y Hortalizas,
Publicado en octubre de 1998. USDA, FDA y CFSAN.

"7 Frias T. G. 2000. Medidas Sanitarias y Fitosanitarias en el Comercia Internacional de Productos
Agricolas. “Fitosanidad, Biotecnologia e Inocuidad Alimentaria”.
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(SAGARPA), representada por la Direccion General de Sanidad Vegetal
(DGSV)'.

La estructura del Plan de Trabajo especifica desde los productos incluidos en
dicho programa, las caracteristicas y otras especificaciones que deben cumplir,
También especifica los procedimientos operativos del empaque y los requisitos
para el establecimiento de una planta con tratamiento hidrotérmico, asi como la
certificacion de la misma o la revocacién de la certificaciéon si no cumple con lo
establecido en el Plan de Trabajo.

La SAGARPA autoriza las actividades de USDA con EMEX, A. C. Erhpacadoras
de Mango de Exportacién, por medio de un plan de trabajo conjunto, donde
tienen acuerdos cooperativos que mediante APHIS-IS asegura que los mangos
mexicanos que ingresen a los Estados Unidos de América se encuentran libres
de plagas, principalmente de mosca de la fruta, la cual es de interés
cuarenténario. Esto se logra por medio de inspectores de USDA que certifican
que el mango haya cumplido con el plan de Trabajo realizado con SAGARPA
para empacadoras con tratamiento hidrotérmico.

Afo con ano se certifica a las empacadoras que resultaron aprobadas por
USDA, dentro del Plan de Trabajo fijado anteriormente, tomando en cuenta las
instalaciones de las empacadoras, su tratamiento hidrotérmico y el

cumplimiento de sus cuotas’®.

'8 CONASAG, 1997. Plan de trabajo para el tratamiento y certificacion de mango mexicano, Apartados 6y
7.
' EMEX, A. C. 2001. Actividades, Portal www.mangoemex.org.mx
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IV. ANALISIS DE LA SITUACION NACIONAL DE MANGO

En México el mango es una de las frutas mas importantes tanto por el nimero
de empleos que genera a lo largo de su cadena productiva, como por la
derrama econdmica que trae al pais por las exportaciones que registra. Ademas
de la importancia por la superficie sembrada que representa, para el afio 2000
se ubica en el segundo lugar con 157,326.93 hectareas, solo superado por la
naranja que cuenta con 222,477.61 hectareas, le sigue el aguacate con’
94,904.50 hectareas.

Cuadro 4. Frutales Perennes Superficie Sembrada

RIEGO Y TEMPORAL (HECTAREAS)

AGUACATE 92584| 91,814.80 93,435 93,016 93466.38|  94,904.50
DURAZNO 42,717 43.254.30 45238 45287 4595425|  46,906.20
GUAYABA 16,809 17,664 20,975 21,308 19,554.12 20,618.87
LIMON : ' -

AGRIO . 197,226 92,086 95,395| 9494450 9854421 95601
MANGO - 149,082 153505.80| 157,721| 161,758.55| 161,091.67 7157,326’.93

MANZANA 72,122 71308 67,496| 66898.33| 66,11651|
NARANJA | 327601| 27997130| 256,004| 262,315625| 239957.02
PAPAYA 21,611 15166| 11490| 11,465 10,499
PLATANO 78,196 70,993.40| 78,215.48 |
OTAL 92,667 5,799.23 | 1,165,9

Fuente: SIAP elaborado con informacion del SIACON. SAGARPA. a

El mango representa el 13.3 % del total de las frutas producidas en el pais. Sin
embargo no se le ha dado la importancia que tiene especialmente como

generador de divisas por las ventas que registra en diferentes paises.
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4.1 Estados productores

En México el cultivo del mango ocupa una superficie de 158,929 hectareas
(SIAP, 2001), cultivandose en 23 estados de la republica, sin embargo, por la
magnitud de la superficie cultivada y el volumen de produccién, destacan los
estados de Veracruz, Michoacan, Nayarit, Guerrero, Sinaloa, Oaxaca, Chiapas
y Colima, en donde se concentra el aproximadamente el 92 % de la superficie
nacional (Cuadro 5).

Cuadro 5. Superficie Sembrada de mango por estado
HECTAREAS

Veracruz | 33,645 34,859 '33;4

47 31,374
'Michoacan| 1 889 20,567 | 23,403

rero | 17,857| 18,230| 18,117| 18198] ST 14277
Nayarit 8011| 16950 16292| [ 20123
Oaxaca 4442| 15468| 17,031| 17,208
Sinaloa 5,740| 16,441| 16,441 16441| 1€ 16,441
Chiapas 14025 16,816| 18,138| 19,385| 17,088| 17,325 32.25

5;591,j
5

e
.

Colima

~ 5621| 5406] 5107| 4593 4936 639
5452] 54 -

Jalisco
T¢

De acuerdo al cuadro 5 la tendencia general observada en el crecimiento de la
superficie es contrastante ya que mientras encontramos estados que
registraron disminuciones hasta de -20 %, como Guerrero, otros como Chiapas
registraban crecimientos de 32.2 % como Chiapas o de 22 % como Michoacan.
Esto contribuye a que el crecimiento nacional registre un crecimiento de solo un
6.2 %, al pasar de 149,082 a solo 158,401 hectareas, en el periodo 1995-2001.
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Guerrero es el estado que present6 el mas alto decremento en la superficie
sembrada con un -20.04 %.seguido de Veracruz y Colima. A pesar de que
Veracruz presenté decrementos en su superficie sembrada de -6.7 %, sigue
siendo el estado con mayor numero de hectareas sembradas de mango
representando el 19.8 % de la superficie total nacional para 2001.

Michoacan es el segundo estado mas importante en superficie cultivada con
23,403 hectareas para 2001, que representan el 14.7 % de la superficie
nacional, en este cultivo, también es junto con Chiapas el que registra mayores

incrementos con un 22.08 % respecto al periodo de 1995 al 2001.

En cuanto a la produccién nacional, para el afo 2001 representé 1,486.102
toneladas, con el‘cAuaI se coloco como el tercer productor a nivel mundial
después de la India y China.

Entre los principales estados productores estan Veracruz, Michoacan, Guerrero,
Nayarit, Sinaloa, Chiapas, Oaxaca, Colima y Jalisco (Cuadro 6).

Cuadro 6. Volumen de la Produccion total de mango
TONELADAS

Veracruz | 267,479| 118021| 250,176| 214,110| 185822| 215822| 206,609

Michoacan | 96,084 109,750 123,471
Guerrero | 184240| 198523 172,380
Nayarit

123:890 | 122408| 122408} 3'524;77_7 ‘
178,033 182,725 182,725 1 45,’655‘

175159 211,172 222115| 220371| 252,861| 252,861| 264,283

Oaxaca 160,946 160,000  177,542| 170,100| 173434| 173434| 171440| 652

Sinaloa 90,682 102,967 159,609 158,796 209,490 209;490 215122 |

Chiapas | 186,99 89,425 189,260 | 207,761| 203,012| 203012 143,936
Colima 65,000 80,482 82,540 79,389 70,363 70,363 81,164

Jalisco 50,341 48,642 50,302 50,375 47,747 47747 48,963

73,
Fuente: SIAP elaborado con informacion del SIACON; SAGARPA.
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La tasa de crecimiento registrada para el periodo 1995 al 2001 muestra el
crecimiento negativo de varios estados como Chiapas con un -23.02 % seguido

de Veracruz con un -22.7%, Guerrero con -20.9 % y Jalisco con -2.7%.

El estado que registro mayor incremento fue Sinaloa con 137.2 % seguido de
Nayarit con un 50.8%, Michoacan representa el tercer lugar con un 29.8% y
Colima con 24.8%.

El periodo de 1995 - 2001 ha sido muy irregular esto debido principalmente a
factores climaticos desfavorables que afectaron principalmente a Chiapas y
Veracruz.

4.1.1 Zonas productoras

El mango es el tercer producto fruticola de importancia en México, después de
los citricos y el platano, gracias al volumen de su produccién y la magnitud de la
superficie cultivada.

Las principales zonas productoras de mango en México se ubican en las costas
del Pacifico y del Golfo de México. La zona productora del Pacifico se inicia
desde Tapachula, Chiapas y sigue hacia el norte por Oaxaca, Guerrero,
Michoacan, Colima, Jalisco, Nayarit, Sinaloa, hasta llegar a Baja California Sur.
En estas zonas se cultiva principalmente los mangos del tipo “Mulgoba”, entre
los que se encuentran el Haden, Kent, Keitt y Tommy Atkins.

Por el Océano Atlantico, en las costas del Golfo de México, se produce mango
desde Campeche, Tabasco, Veracruz, San Luis Potosi, hasta llegar a
Tamaulipas. En esta region se produce principalmente mango “Manila”. En los
estados del sur, la variedad que mas se produce es la Manila, mientras que en
los estados del centro y norte son las variedades Haden, Kent y Tommy Atkins

las mas importantes.
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La cosecha se inicia desde el mes de febrero en el Sureste y termina en
Noviembre en Baja California Sur. Sin embargo la estacionalidad de la cosecha

se concentra en principalmente en los meses de abril a mayo.

4.2 Principales variedades producidas en México

El mango tiene muchas variedades como son: Amelie, Kent, Alphoso,
Bangapalli, Bombai, Carabao, Manila Super, Mulgoba y muchos mas. Las
variedades que se cultivan en México son: Ataulfo, Haden, Tommy Atkins,

Irwing, Keitt, Kent, Manila, Palmer, Sensation y Van Dyke (Cuadro 7).

La variedad Manila es ampliamente aceptada en el mercado nacional como
fruta. fresca y para fines de industrializacion; asi mismo es la variedad que
ocupa la mayor superficie en México, con un gran predominio en el estado de
Veracruz. El consumo de esta fruta es basicamente para el mercado nacional,
dado que no presenta buenas caracteristicas de resistencia para el tratamiento
hidrotérmico, que requieren paises como Japén, Estados Unidos, Chile, Nueva

Zelanda y tampoco resiste el transporte a lugares lejanos.

Las variedades Haden, Ataulfo, Tommy Atkins, ocupan la mayor superficie
después del Manila y tiene aceptaciéon tanto para el mercado nacional como
para el de exportacién; actualmente son las variedades mas demandadas para

el establecimiento de nuevas huertas.

Las variedades que se exportan son: Ataulfo, Haden, Tommy Atkins, Irwing,
Keitt, Kent, Manila, Palmer, Sensation y Van Dyke.
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Cuadro 7. Principales variedades de mango producidas en México

KEITT

_ Oaxaca i Longitud 12.5-14cm.
Febrero-Julio i
Colima ! Anchura 5.5-6cm.
Nayarit { Peso 180-260gr.
Sinaloa ' Contiene muy poca fibra
o Colima |Color Rojo/Amarilo
i Jalisco | Tipo Redondo
| Michoacan | Longitud 10.5-14cm.
Febrero-Agosto | |
| Guerrero { Anchura 9-10.5cm.
Nayarit | Peso 510-680gr.
Sinaloa | Contiene muy poca fibra
[ 7 [colrRojo/Amarile
! Jalisco I
| , | Tipo Redondo
! Michoacan %
Pr— ! Neverit | Longitud 12-14cm.
i a i
i . o { Anchura 9.5-11cm.
Sinaloa |
. | Peso 450-700gr.
Colima !
{ Contiene fibra regular
. | Michoacan | Color Amarillo/Rojo T
Jalisco  Tipo Redondo
Fines Febrero- Colima ' Longitud 12-14.5cm.
Agosto Guerrero iAnchura 10-13cm.
Nayarit | Peso 450-700gr.
Sinaloa | Contiene muy poca fibra
| Color Rosado/Amarillo
Colima ;Tipo Redondo
Abril-Fines Jalisco 1 Longitud 13-15.5cm.
Septiembre Nayarit | Anchura 9-11cm.
Sinaloa | Peso 510-2000gr.
| Contiene muy poca fibra
Veracruz { Color amarillo, forma eliptica, con
Enero-Agosto i i
Chiapas | céscara delgada. Tamafio medio de
Guerrero 52(1332759rldepeso,conunbajo
QOaxaca ' contenido de fibra

fTipo Alargado

FUENTE: EMEX, A. C., 2000.




«

ot

SR

FUENTE: EMEX A. C.

4.3 Principales estados exportadores

México ocupa el primer lugar mundial en la exportacién de mango. El producto
nacional representa una tercera parte del comercio mundial. La importancia de
México en el comercio de mango radica en el hecho de que nuestro pais dedica
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un mayor porcentaje de su produccion a la exportacion (17%) que el resto del
mundo. La India, que es el principal productor, sélo exporta el 0.4%. El
promedio mundial de exportacion de la produccion es solo del 2%%.

Las exportaciones mundiales de mango fresco alcanzaron en el 2000 la
cantidad de 611,234 toneladas. Los principales estados exportadores son de
acuerdo a EMEX, Michoacan con el 31.01 %, Nayarit 21.03 %, Sinaloa con el
25.77 %, Jalisco11.42 %, Chiapas 8.44%, Colima 0.59 %, Campeche 0.17 % y
Oaxaca con el 1.55% (Fig. 1).

Figura 1. Exportaciones de México por estado, periodo 1996 - 2000

REPRESENTACION DE EXPORTACION POR ESTADO

Colima
0.59%

Campeche

o aas “ R 0.17%

= 8.44% @ Michoacén

Jalisco 31.01%

11.42%

i Nayar
=21.03%

Sinaloa
- 25.77%

FUENTE: EMEX, A. C. 2000.

Las variedades de exportacion estan muy localizadas por zona geografica, lo
que permite tener disponibilidad del producto durante 8 meses del afo. La
produccién comienza en los estados del sur a partir del mes de febrero, y

» BANCOMEXT, 1999. El mango en el mercado internacional. Notas técnicas, Tomadas de Internet.
www. mexico-businessline.com/sectorial/ali-fres.htm
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conforme avanza la temporada se va desplazando hacia el noroeste del pais

hasta finales del mes de septiembre.

El principal destino de las exportaciones de mango mexicano es el mercado
estadounidense (83%), el cual, es consumido solamente por el 35% de la
poblacién, donde la mayoria es procedente de paises latinos y asiaticos,

quienes estan culturalmente familiarizados con la fruta.

En los dltimos afos el mercado americano ha registrado grandes incrementos,
pero el precio ha bajado significativamente ya que varios paises han penetrado
este mercado ademas de México, como es el caso de Puerto Rico, Guatemala y
Costa Rica.

Aunado a lo anterior, de acuerdo a los empacadores, el bajo precio del mango,
se debe a una sobre oferta de la fruta, ocasionada por el poco orden en los
envios y al gran aumento de la cantidad exportada (Ver cuadro 9).
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Cuadro 9. Comparativo de cajas exportadas a Estados Unidos Temporada
2001 y avances de 2002.

A SEMANAL
19-Feb-01 11,520 ~17-Feb-02 18048 | 18,048
26-Feb01 | 59,369 70,889 24-Feb-02 116,652 | 134,700
[ 0aMaro1 139,328 210217 | 03Mar02 | 256,796 |  3914% |
E 11-Mam1 1 221,019 $31236 | 10Mar02 | fsoz,oss t 993,552
8Mar01 | 338,283 769,519 17 Mar02 | 953336 | 1,946,888
“25Mar01 | 467,195 1,236,714 24-Mar-02 | 1,070357 | @ 3,017,245
O1-AbrO1 | 781,047 2,017,761 3iMar02 | 1,160,737 | 4,177,982
T 08AbrOT | 988,002 3005763 | O7-Abroz | 1166933 | 5344915
15-Abr-01 853,175 3,858,938 14Abr02 | 1396500 | 6741424 |
22-Abr-01 1,026,592 4885530 | 21-Abr02 | 1408245 | 8,149,669
29.Abr01 | 1,844,679 6,730,209 28-Abr-02 1,415170 | 9,564,839
“06-May01 | 1,674,271 8,404,480 05-May-02 | 1,388,947 | 10,953,786
"~ 13-May-01 1,347,918 9,752,398 12-May-02 111,158 | 12,064,944
20-May-01 1,373,898 11,126,296 19-May02 1,185,203 13,250,237
27-May-01 1,410,802 12,637,198 26-May02 | 1,655,842 14,906,079
~ 03-Juno1 973,117 13510316 | 02Jun02 | 2425550 | 17,331,629
10-Jun-01 1,067,172 14,577,487 | 09.un-02 2166427 | 19,497,056
17-Jun-01 1,389,526 15,967,013 16-Jun-02
24Jun01 | 2040615 16,007,628 | 23Jun02
01Jul01 | 2,673,259 20,680,887 30-Jun-02
T08JU0T | 2,391,713 | 23,072,600 07-Jul02
T5Ju01 | 2504351 | 25576951 | 1402
~22Jul01 —| 1893410 | 27470361 | 21-Jul02
[ 2901 | 1,587,799 | 29,058,160 | 28Jui02
05-Ago01 | 1,604,630 30,662,790 04-Ago-02
“12Ago01 | 1625603 | 32288393 | 1i-Ago02 |
— 19Ago0i | T 1308634 | 33897027 | 18Ago0z | ’[— :
26-Ago01 | 1,196,919 | 34,703,846 25-Ago-02
02-Sep-01 'l 841915 35,635,861 01-Sep02
“09Sep01 | 399,045 36,034,906 | 08-Sep02 _I‘
: 167,844 36,202,750 15Sep02 | e
~ 23Sep01 [ Toz708 36,305,458 22-5ep-02 2
30Sep0i | 17,355 36,322,813 29-Sep-02

i

FUENTE: Empacadoras de Mango de Exportacion, A. C. Temporada 2002.

Como se puede apreciar en el cuadro anterior, en las misma fechas, de las
temporadas 2001 y 2002 las exportaciones han registrado un aumento
considerable, ya que de 14,577.487 cajas exportadas del 10 de junio al primero
de julio en el 2001 se tienen para el 2002 en la misma fecha 19,497.056 cajas,
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principal causa, segun los empacadores, del bajo precio que se ha registrando
en los ultimos anos.

4.4 Canales de comercializacion

La comercializacion del mango en el mercado nacional, se realiza de productor
a intermediario, el cual posteriormente comercializa el producto a las bodegas
de los principales mercados nacionales y este a su vez al mercado detallista.

Otra variante es a través de la compra por adelantado de la cosecha (“Huerta
en pie”), continuando el intermediario con el mantenimiento de la huerta hasta la
salida de la produccién. También se comercializa siguiendo el esquema de
financiamiento, en donde se habilita con los costos de cultivo al empacador,
quien suministra el capital de trabajo al productor durante el ciclo y al final
efectia la liquidacién correspondiente, en este proceso se establece un
convenio de compra-venta por ambas partes, fijando las condiciones de precio.

Por otra parte el comercializador de los mercados de abastos o “bodegueros”,
van directamente a la huerta para efectuar sus compras. Los principales
mercados centrales, son el Distrito Federal, Puebla, Guadalajara, Mérida,

Monterrey, Torreén, Aguascalientes, Culiacan y Hermosillo.

En cuanto al mercado de exportacién este se da a través de las empacadoras,
los productores venden su fruta a las empacadoras y estas realizan la venta del
producto a los mercados internacionales, principalmente al americano, a través
de comisionistas “Brokers”, quienes a su vez la comercializan a los mercados

terminales y estos al mercado detallista®’.

Z'FIRA, 1997. Boletin Informativo. Oportunidades de desarrollo del mango en México.
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4.4.1 Normalizacién nacional para la comercializacion de mango

En cuanto a las normas y planes que debe cumplir la industria de mango, de

acuerdo a EMEX, A. C. 2001, estan las siguientes con caracter obligatorio:

- NOM-129-SECIFI-1998, Informacién Comercial-Etiquetado de productos
Agricolas- mango.

- NOM-02-SCT-2-1995, Sobre el peso y dimensiones maximas con los que
pueden circular los vehiculos de auto-trasporte que transitan en los caminos

y puentes de jurisdiccion.

- NOM-FF-58-1985, Productos alimenticios no industrializados para
consumo humano fruta fresca-mango (Mangifera indica L) Variedades

del grupo indostano.

- NOM-EM-024-FITO-1995, para la que se establecen los requisitos vy
especificaciones fitosanitarias para el establecimiento de zonas de mosca de

la fruta.

-  NOM-023-FITO-1996, Por la que se establece la campafia nacional contra la
mosca de la fruta.

- NOM-075-FITO-1997, Por la que se establece los requisitos vy
especificaciones fitosanitarias para la movilizaciéon de frutos hospederos de

la mosca de fruta.

- NOM-076-FITO-1999, Sistema preventivo y dispositivo nacional de
emergencia contra las moscas exoéticas de la fruta.

- NOM DE CALIDAD PARA EL MANGO FRESCO DE EXPORTACION A LOS ESTADOS
UNIDOS, Esa norma fue elaborada por EMEX, A. C. y establece las
especificaciones de calidad que debe cumplir el fruto del mango (Mangifera
indica L) para ser consumido en estado fresco y comercializado en el
extranjero para E. U. A. después de su a condicionamiento y envasado.

Esta norma de calidad se complementa con las siguientes normas mexicanas

vigentes:
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NMX-FF-058 Productos alimenticios no industrializados para consumo humano
— fruta fresca — mango (Mangifera indica L.) — especificaciones

NMX-FF-006 Productos alimenticios no industrializados para uso humano —

fruta fresca — terminologia.

Esta norma contempla el cédigo de practicas para la promocién y control de la
calidad, Guia para el control de la calidad y Técnicas de andlisis de las

caracteristicas de calidad (para mayor detalle ver anexo 1).

- PLAN DE TRABAJO PARA EL TRATAMIENTO Y CERTIFICACION DE MANGOS
MEXICANOS (USDA-APHIS-IS / SAGARPA-DGSV / EMEX). En este plan EMEX, se

encarga de las notificaciones de USDA — APHIS-IS a los empaques, donde
establece los requisitos indispensables, que por parte de USDA-APHIS-IS,
se deben cumplir para solicitar la certificacion de los empaques para la
exportacion de mango para la temporada 2001; en los cuales estan los
siguientes:

» Carta Original de la SAGARPA con las pruebas preliminares del equipo
hidrotérmico.

» Constancia de mantenimiento de Calderas y/o quemadores (copia).
» Constancia de mantenimiento de polipastos (copia).

> Presentar el Certificado de Calibracion con vigencia de un afo del
termometro de mercurio a 70 y 115 grados Fahrenheit (copia).

» Para el mango que se exportara a los Estados Unidos, el mango debera
de provenir unicamente de HUERTOS CERTIFICADOS por el
Organismo Certificador NORMEX.

Actualmente los mercados de E.U., Japén, Chile y Nueva Zelanda requieren
para la importacion del mango tratamiento hidrotérmico, el cual consiste en
someter al mango, segun su peso, durante 60-90 minutos a remojarse en aguas
con temperaturas elevadas para eliminar cualquier problema sanitario que la

fruta pueda tener.
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Asimismo, el producto de exportacion requiere de un certificado fitosanitario, el
cual es otorgado por la Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Desarrollo Rural,
en la delegacién de la entidad donde se encuentre la huerta.

Es importante que para que el producto llegue en buenas condiciones a
mercados lejanos como Europa y Japén se utilicen técnicas de corte que
consideren tiempo y condiciones de manejo de la fruta. Por ejemplo es
recomendable que el mango se corte a tres cuartas partes de su maduraciéon

para resistir el transporte y cambios de temperatura.

Los grados de calidad estan en funcién de una rigurosa seleccién realizada por
los productores y empacadores a fin de eliminar los frutos dafados por plagas o
enfermedades, golpes o frutos demasiado maduros. Asi mismo, estos grados
de calidad contemplan caracteristicas de tamarno, madurez, presentacion y

tolerancia en el manejo - post coseché (Informacién de campo, 2002).

4.5 Disposiciones nacionales de inocuidad para el mango

Los grandes avances en el proceso tecnoldgico y la integracién de todos los
paises del mundo en la globalizacién han intensificado el comercio en diferentes
sectores de sus economias, pero principalmente el de los alimentos, que hoy

gozan de un gran variedad en los mercados internacionales.

Por lo anterior se requiere un mejor y mas eficiente manejo de toda la cadena

productiva hasta el consumo, en términos de la inocuidad alimentaria.

Inocuidad Alimentaria implica “la garantia de que el consumo de los alimentos
no cause un dafio en la salud de los consumidores™®. Ademas de tener
implicaciones en la salud publica, la inocuidad tiene un impacto en la oferta,
demanda, flujos comerciales, higiene y sanidad laboral, lo que repercute en los
costos de la cadena.

2 SAGARPA, 2002. Inocuidad y Calidad Alimentaria: El Nuevo Reto. Tomado del portal virtual
www.Sagarpa.gob.mx/sagar3.htm
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Por lo tanto, los consumidores exigen mayor vigilancia por parte de sus
gobiernos para salvaguardar el abasto de alimentos inocuos, mediante la

disminucién de los siguientes factores de riesgo®:

Figura 2. Aspectos Basicos de la Inocuidad Alimentaria

vFitosanitarios
CILGLIE v Zoosanitarios
vMicrobiologicos

vClavos
Fisico EAILIIE
vURfas, entre otros

vPesticidas
QIR v Metales pesados
vHormonas, entre otros

Fuente: SAGARPA, 2002

Las regulaciones en materia de inocuidad y calidad alimentaria resultan
necesarias por razones de salud publica y constituyen elementos

fundamentales que permiten un funcionamiento eficiente de los mercados.

Para garantizar la inocuidad de los productos la intervencién gubernamental es
indispensable, ya que la percepcién positiva que tengan los consumidores de
que los productos domésticos son inocuos y de alta calidad, favorecen el

comercio y posicionamientos de dichos productos.

= fdem.
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Lo anterior es indispensable ya que en México al igual que en los EE.UU. no
hay una sola instancia gubernamental que regule los nuevos requisitos que
permitan disminuir los factores de riesgo biolégico, quimico vy fisico, asociados a
la cadena alimenticia produccién, cosecha, procesamiento, distribucion vy
consumo.

Al respecto, SAGARPA, consciente de los riesgos que esta iniciativa pudiera
tener para los productores hortofruticolas nacionales que exportan hacia ese
mercado, para la misma balanza comercial con ese pais y para la poblacién en
general, se dio a la tarea de convocar a principios de 1998, a los representantes
de los sectores publico y privado para presentar una Propuesta de Estrategia

que sobre Inocuidad Alimentaria habria de instrumentar el Gobierno Federal®.

Figura 3. Entidades Participantes por el Sector Publico y Privado en la

Estrategia de Inocuidad Alimentaria.

8
~ SEDESOL

ector Privado

yectores Académico,
écnico, ¢ Inves

24 SAGARPA, 2002. Estrategia de Inocuidad y Calidad Alimentaria. Apartado, Acciones realizadas por el
Gobierno Federal. Pagina de Internet www.sagarpa.gob.mx/sagar3.htm
49



Con objeto de reforzar esta Estrategia, el 10 de junio de 1998 los Secretarios de
Agricultura y Salud del pais, firmaron con sus homoélogos estadounidenses en el
marco de la Reunion Binacional México-EE.UU., la "Declaracién Conjunta sobre
Inocuidad Alimentaria” en donde se establece el interés de ambos gobiernos en
trabajar coordinadamente para lograr la inocuidad en todos los alimentos, tanto
domeésticos como importados y minimizar la incidencia de enfermedades

asociadas al consumo de productos agroalimentariosZ5.

Se establecié en una primera etapa a nivel Federal y en las 15 entidades en el

pais, el Grupo Técnico de Trabajo sobre Inocuidad Alimentaria (G.T.T.LLA.).

Las metas de corto y mediano plazo de la Iniciativa de Inocuidad y Calidad

Alimentaria, estan las siguientes:

Para 1999, como una estrategia de corto plazo, Instrumentar el Programa
Integral de Desarrollo Tecnolégico para la Calidad Alimentaria (PIDTCA), el
cual tiene por objetivo garantizar que el consumo de productos agroalimenticios
no representa un dafo para la salud de los consumidores e incrementar su

competitividad y posicionamiento en mercados nacionales e internacionales?.

Como estrategia de mediano plazo, adoptar el Programa Nacional para la
Inocuidad y Calidad Alimentaria (PRONINCA) 2000.

Se propone que ambas estrategias sean instrumentadas en coordinacién con
las dependencias federales, sectores productivos, gobiernos estatales vy
municipales, a fin de conformar el Programa Intersectorial en materia de

Inocuidad Alimentaria (PIIA).

2 SAGARPA, 2002. Estrategia de Inocuidad y Calidad Alimentaria. Apartado, Acuerdo Bilateral México-
EE.UU. Pagina de Internet www.sagarpa.gog.mx/sagar3.htm
%6 Idem.
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a) Programa Integral de Desarrollo Tecnolégico para la Calidad Alimentaria
(PIDTCA)

Este programa considera las siguientes etapas®’:

1.-Servicio de difusién, sensibilizacion, promocién, capacitacién y asistencia
técnica a productores y exportadores. '

e Programa de informacion y difusién, su objetivo es sensibilizar a
productores de la cadena agroalimentaria, definir el PIDTCA, disefiar
diagnoésticos en unidades de produccién y procesamiento, disefiar guias
mexicanas para la adopcién de BPA's, BPM's.

e Capacitacion basica y especializada en BPA's, BPM's y HACCP.
e Asistencia técnica, para implementar BPA's, BPM's y HACCP.

2.- Instauraciéon de programas de aseguramiento de la calidad Alimentaria

mediante la normalizacion, certificacién y verificaciéon de:
e La competencia laboral del recurso humano
e Los procesos y sistemas productivos
e Productos agroalimentarios

e Promociéon comercial para la creacion del “Consejo Mexicano para la
promocion de las exportaciones, campafas para el uso de sellos de
calidad y marcas oficiales de certificacidon, con esto se espera

incrementar las exportaciones a EE. UU. En un 25 %.

3.- Lineas de investigacion y generacion de tecnologia (diagnéstico, prevencion
y control de riesgos. Coordinacién con organismos nacionales (CONACYT,
INIFAP, Fundaciones PRODUCE, Universidades) e internacionales (USDA,
FDA, APA, USALD, FAD, IICA, OMS, Fundacién México — EE. UU.), para

BIBLIOTECA CENTRAL U, A CH "
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generar la investigacion basica aplicada que disminuya riesgos. Con la
coordinacion de estos organismos internacionales se espera aprovechar las
propuestas y planes de otros organismos. Concentrar convenios de
colaboracion para la capacitacion, asistencia técnica, inspeccion, vigilancia,

certificacion, financiamiento, legislacion y marco normativo.

4 .- Apoyos en inversion y crédito para impulsar los proyectos de transformacion

de los procesos productivos y de manufactura, a través de:

e Buscar opciones de financiamiento para adquirir, en base a diagnésticos
de unidades de produccion y procesamiento, paquetes de infraestructura
rural necesarios que permitan adoptar sistemas de BPA's y BPM's y
HACCP.

o Difundir la estrategia del gobierno federal entre responsables de la Banca
de Desarrollo, para solicitarles que disefien mecanismos de

financiamiento e instrumentaciéon nacional.

5.- Medidas para mejorar las condiciones y practicas de higiene de los
trabajadores y jornaleros agricolas: Involucrar al sector productivo en los
procesos de mejora. Lograr que dentro del “Programa Intersectorial de los

jornaleros Agricolas 99” de SEDESOL se consideren las practicas de higiene.

6.- Desarrollo de infraestructura y medidas de control para garantizar la calidad
del agua: impulsando junto con la Comisién Nacional del Agua acciones que
reduzcan riesgos. Asi, se identifican Distritos de Riego, se hace el diagnéstico,

propuesta de saneamiento y métodos de riegos adecuados.

7.- Adecuacién en el sector agroalimentario, para el marco legislativo y
normativo para que la SAGARPA pueda ejercer la responsabilidad en la cadena

productiva.

27 FIRA, 2000. Boletin Informativo No. 314, La Iniciativa de Inocuidad Alimentaria.
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b) Programa Nacional para la Inocuidad y Calidad Alimentaria (PRONINCA)
El programa esta conformado por cuatro pasos®:
Paso 1. Estimacion de la Infraestructura y Problemas de Inocuidad:
Perfil del pais
e Organizacién gubernamental Produccién y consumo de alimentos
o Importacion y exportacion de alimentos
o Legislacion Alimentaria
« Informacién Epidemiolégica
e Recursos Humanos y Capacitacion
« Extension y Asistencia Técnica

o Educacién y Participacion publica

Paso 2. Preparacion de un Programa Nacional de Inocuidad

e Formulacion de una Politica Nacional de Inocuidad y un Plan de
Accidn.

e Desarrollo y Actualizacién de la Legislacion Alimentaria.
o Fortalecimiento de los Sistemas de Control.

e Promocién de Sistemas para Asegurar la Inocuidad en el Sector
Alimentario (Ej. HACCP).

28 SAGARPA, 2002. Estrategia de Inocuidad y Calidad Alimentaria. Apartado, PRONINCA.
Pagina de Internet www.sagarpa.gob.mx/sagar3.htm
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o Educacion del personal que maneja los alimentos, en cuestiones
sobre inocuidad alimentaria, de acuerdo con sus actividades de

trabajo.

« Investigacién y recoleccién de informacion.

Paso 3. Implementacion de un Programa Nacional de Inocuidad

Alimentaria

« Establecimiento de un Comité integrado por grupo de técnicos

expertos.

« Implementacion de un proceso de consulta a través de la cadena

agroalimentaria.

o Colaboracion y consuita con Centros de Investigacién e

Instituciones Académicas.

Figura 4. Sistema Nacional de Calidad e Inocuidad Alimentaria
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Paso 4. Evaluacion de las Actividades de Inocuidad Alimentaria

Los principales objetivos de un proceso de evaluacion son establecer un
enfoque tal que permita:

o Mejorar la administracién y el desempefio;

e Proveer e incrementar los servicios publicos necesarios;
e Comunicar el valor de la inocuidad alimentaria;

« Construir la confianza del publico.

Criterios para la evaluacion de los Programas Nacionales de Inocuidad

Alimentaria:
« Efectividad
e Impacto

« Eficiencia
e Progreso
e Adecuacién
e Relevancia

Actualmente no se cuenta con diagnésticos definitivos en materia de inocuidad,
pero existen diagnésticos preliminares realizados por la Confederacion de
Asociaciones Agricolas del Estado de Sinaloa (CAADES) y por Empacadoras de
Mango de Exportaciéon (EMEX), quienes revisaron de forma general las
condiciones sanitarias de los procesos de produccion y procesamiento, de
febrero a marzo de 1998; los resultados indicaron que el 75 % de las unidades
obtuvieron calificaciones por debajo de los 70 puntos, siendo las instalaciones

sanitarias y el agua los aspectos que obtuvieron las evaluaciones mas bajas®®.

% FIRA. 2000, Op cit.
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EMEX evalué a 53 empaques de los estados de Nayarit, Chiapas, Michoacan,
Colima y Sinaloa, la cual incluyo aspectos relacionados con la infraestructura
sanitaria de las instalaciones, higiene personal, calidad del agua, control de
plagas y procéso's. La calificacién mas alta fue de 50 puntos obteniéndola solo
un empaque, siendo el promedio de 33. En lo que respecta a inversién en
infraestructura y equipamiento rural para adoptar las practicas BPM’s en 68
empaques, que lo conformaban, EMEX estim6é que 22, 26 y 20 empaques
requerian una inversiéon de $50,000, $20,000 y $9,000 dolares.

En una primera etapa en 15 entidades se establecié el Grupo de Trabajo sobre
Inocuidad Alimentaria (GTTIA). Estas entidades son: Jalisco, Michoacan,
Chiapas, Veracruz, Tabasco, Guerrero, Sonora, Estado de Meéxico, Baja

California, Morelos, Colima, Nayarit, Guanajuato, Sinaloa y Tamaulipas.

De los anteriores estados, de 8 se tiene la referencia que estan implementando
las Buenas Practicas Agricolas y de Manufactura. En el cuadro 10, se presentan

los estados y productos en los cuales se adopta la iniciativa.*

3% Duana Ramos Ma. Matilde, 2001. “Analisis de la Iniciativa de Inocuidad Alimentaria en Frutas y
Hortalizas, pag. 65
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Cuadro 10. Estados que Implementan Inocuidad Alimentaria y productos a

la que la aplican.

Baja California Fresa, cebolléon, Tomate

Norte y Sur

Guanajuato Brocoli, Esparrago, Zanahoria, Ajo, Chile
verde

Jalisco Zarzamora, Mango

Michoacan Fresa, Zarzamora, aguacate

Morelos Hierbas finas o aromaticas

Puebla Brécoli

Sinaloa Tomate

Sonora Uvas de mesa, Esparragos, Pepino, Melén,
Chile verde, Calabaza, Apio, Brocoli, Ajo.

Fuente: SAGARPA, 2001. Datos proporcionados por la Biol. Soria Eredia. CONASAG.

451 Sistema de Analisis de Riesgos y Puntos Criticos de Control
(HACCP)

Un punto central en la Estrategia de Inocuidad y Calidad Alimentaria mexicana
es la promociéon de sistemas como la HACCP, las BPM's y BPA 's para

asegurar la Inocuidad en el sector Alimentario.

El sistema de Anélisis de Riesgos y Puntos Criticos de Control (HACCP), es un
enfoque sistematico para identificar peligros y estimar los riesgos que pueden
afectar la inocuidad de un alimento, a fin de establecer las medidas para

controlarlos®'.

Por tratarse de un sistema que hace énfasis en la prevencién de los riesgos
para la salud de las personas derivados de la falta de inocuidad de los
alimentos, el enfoque esta dirigido a controlar esos riesgos en los diferentes
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eslabones de la cadena alimentaria, desde la producciéon primaria hasta el

consumo.

Esto le confiere la caracteristica de adelantarse a la ocurrencia de los riesgos y
asi adoptar los correctivos que permitan ajustar el proceso en el curso de éste y
evitar que los alimentos no inocuos lleguen a los eslabones siguientes de la
cadena, incluido el consumo, con los consecuentes efectos sobre la salud de la

poblacion.

Antes de implementar el HACCP en una empresa, es necesario que adopte las
llamadas Buenas Practicas de Manufactura (BPM's), conocidas en inglés como
Good Manufacturing Practices (GMP's), y los Procedimientos Operacionales

Estandar, conocidos en inglés como Standard Operating Procedures (SOP's).

Los siete principios del sistema HACCP, en el que esta estructurado, estan
basados en el concepto de prevencién y se orientan a minimizar o eliminar los

riesgos a la salud del consumidor. Estos principios son los siguientes®?:

1. ldentificar los riesgos o peligros. Con base en este principio, se prepara una
lista de los pasos en el proceso en los que puedan darse riesgos, o peligros
significativos. Entonces se determina si hay alguna medida preventiva en cada
paso. Un riesgo significativo puede ser definido como material biolégico,
quimico o fisico, el cual debe ser eliminado para producir un alimento inocuo y
seguro. Para poder discernir si un riesgo es significativo o no, se consideran
dos factores: la probabilidad de su ocurrencia, y las consecuencias del riesgo.
La probabilidad se determina de acuerdo con el efecto que las Buenas
Practicas de Manufactura (BPM's) y de saneamiento puedan tener sobre ese

riesgo.

Los riesgos biolégicos que se consideran son las bacterias, los hongos, los

parasitos y los virus. Los riesgos quimicos son aquellos compuestos prohibidos

3" INPPAZ OPS/OMS Guia Breve Desarrollada en INPPAZ sobre la aplicacion del Sistema HACCP.
Tomada del portal virtual. www.inppaz.org.ar/index.htm
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(como ciclamatos), los que no se pueden evitar (las toxinas de hongos y los
antibidticos), los que se anaden directamente e intencionalmente al producto
(las especias) y los que se afiaden indirectamente (como materiales de limpieza
y saneamiento). Los riesgos fisicos son aquellos considerados ajenos al
producto (como las piedrecillas, la arena y el plastico) y los que se encuentran

naturalmente en el alimento (como las semillas y los huesos).

2. Identificar los puntos criticos de control (PCC) en el proceso. Puntos en el
proceso en que los riesgos significativos son eliminados o reducidos a niveles
aceptables (PCC's). La pregunta principal que se debe hacer al decidir si un
punto es critico es si el perder control de ese punto pueda resultar en un riesgo

para la salud del consumidor.

3. Establecer limites criticos para cada PCC. Este es un criterio que se tiene que
definir para cada PCC; por ejemplo, la temperatura de un horno, el tiempo de
coccién, el grosor del producto, la humedad, la velocidad de la linea, etc.
Debemos tomar en cuenta que un PCC ideal tiene limites criticos apoyados

cientificamente, que son especificos v cuantitativos.

4. Establecer procedimientos de monitoreo para cada punto critico de control.
Una vez determinados los limites se establece se establece el procedimiento
para el control y monitoreo llevando a cabo la secuencia ordenada y planificada
de observaciones y medidas de los valores de los PCC. Los resultados del

monitoreo se deben registrar.

5. Establecer acciones correctivas cuando haya desviacion del limite critico en
un PCC. Consiste en tomar acciones correctivas para controlar un PCC. Una
desviacion puede resultar en un riesgo real o potencial al consumidor, y por ese

tipo de situacién se debe controlar.

6. Verificar que el sistema este trabajando. La meta es establecer que el

sistema este, funcionando adecuadamente. La empresa debe mantenerse al

32 ECUAGRO, 1997. Inocuidad Alimentaria, Sistema de Analisis de Peligro y puntos Criticos de control
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tanto de nueva informacién sobre brotes de enfermedades, nuevos procesos,
etc., para asegurar que el plan los tenga en cuenta. Si hay algin cambio en la
produccion, uso del producto, etc., el plan HACCP debe ser modificado.

7. Llevar registros y documentar la operacion del sistema. Mantener registros,
que forman parte de la evidencia que una planta puede ofrecer para
documentar sus acciones. Los registros pueden ser usados como mecanismo
para anticipar problemas futuros, y se pueden utilizar para dar respuesta a

auditores o inspectores.

La creciente aceptaciéon de HACCP alrededor del mundo por la industria, los
gobiernos y los consumidores, ademas de su compatibilidad con sistemas de
aseguramiento de calidad hace prever que el enfoque sera en el siglo XXI el
instrumento mas utilizado en el aseguramiento de la inocuidad de alimentos en

todos los paises.

Las implicaciones de este sistema requiere, como premisa, el cumplimiento de
los principios generales de higiene de los alimentos, como las buenas practicas
de manufactura y las de laboratorio. Es igualmente importante el compromiso

de la empresa para implementar este sistema.

Los beneficios de HACCP se traducen por ejemplo para quien produce, elabora,
comercia o transporta alimentos, en una reduccion de reclamos, devoluciones,
reprocesos, rechazos y para la inspeccion oficial en una necesidad de
inspecciones menos frecuentes y de ahorro de recursos, y para el consumidor
en la posibilidad de disponer de un alimento inocuo™.

¢ cloro residual libre
e unidades relativas de luz (RUL’s)

¢ limites maximos de residuos

(HACCP). Sitio www.ecuarural.gov.ec/ecuagro/paginas/sanve_a/ino_alim/inol.htm
33 i
Idem.
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e espesor

o limites permisibles de aditivos
» datos sensoriales del producto
e porcentaje de sal

¢ niveles de histamina

El sistema HACCP de inocuidad alimentaria es el mas riguroso en la actualidad
y se considera que los productos elaborados bajo este, son completamente
inocuos, pero para poder implementarlo, se considera indispensable adoptar las
buenas practicas agricolas y de manufactura, sistemas de inocuidad basicos y
requisitos indispensables que deben ser puestos en practica antes de emplear
un sistema mas riguroso, por lo que a continuacién se hace una breve

descripcién de estas.

4.5.2 Las Buenas Practicas Agricolas y de Manufactura

Estas practicas se refieren a las practicas generales para reducir el riesgo
microbiano en los alimentos. El término puede incluir tanto las “Buenas
Practicas Agricolas (GAP’s)” que se emplean en el cultivo, recoleccion,
selecciéon, empaque y almacenamiento, como las “Buenas Practicas
Manufactureras (GMP's)” en el contexto de los procesos de seleccion,

empaque, almacenamiento y transporte®.

Estos lineamientos son de aplicacion voluntaria y no constituyen imposiciones
reglamentarias. Sin embargo, ante la situacién los especialistas concuerdan que
es indiscutible que en los proximos afos se incrementen las exigencias -de

calidad del mercado Estadounidense y demas mercados.

% Guia para Reducir al Minimo el Riesgo Microbiano en los Alimentos, en el caso de Frutas y Vegetales
Frescos. Oct 1998. Internet. www.fda.gov
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Se estima que para el afo 2005 el productor extranjero que no garantice la
aplicacion de estos lineamientos de calidad, sencillamente no tendra

oportunidad de comercializar sus productos en los mercados extranjeros.

a) Buenas Practicas Agricolas

Estas practicas son lineamientos, los cuales han surgido con la adopcion de la
Inocuidad Alimentaria, y especialmente se refiere al mantenimiento vy
recomendaciones de las actividades productivas, llevadas a cabo mientras el
proceso de produccién de los alimentos y asegurar la higiene y buen

implemento de estas.

Es conveniente que las Buenas Practicas Agricolas tengan un buen

funcionamiento desde®®:

» Antecedentes del Terreno: como medidas preventivas al momento de

considerarlo para siembra.

= (Calidad del Agua: verificar si en verdad se utiliza para riego, agua, para

manejo poscosecha, agua para consumo humano.

* Manejo del Cultivo: equipo, herramienta y maquinaria, presiembra y

siembra, fertilizacion.

* Manejo de plagas en vegetales: uso adecuado de plaguicidas, manejo

integrado de plagas, equipo de aplicacion.
= Cosechay manejo del producto en campo.

= Mantenimiento, higiene, supervision de: instalaciones, equipo Yy

utensilios.

= Control de plagas urbanas y de vegetales: en el empaque y almacén.

% FIRA, 2000, Op cit.
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*= Recepcion y Preseleccion del producto: enfriamiento y desinfeccion,

secado, encerado y seleccion.
= Almacenamiento y transporte.

* Trabajadores: vigilar la higiene y salud al momento de estar en contacto

con los productos frescos.

» Documentos y registros (bitacoras): vigilar las instalaciones sanitarias,

letreros indicadores que se encuentren en buenas condiciones de uso.
b) Buenas Practicas de Manufactura

La importancia de las Buenas Practicas de Manufactura, es como un
complemento del manejo de vegetales para minimizar la probabilidad de tener

contaminantes en estos productos tales como®:
» Recepcién del producto
* Lavado
= Desinfeccién del producto
= Secado
= Encerado
= Seleccién, clasificacién, empaque
= Embalaje o entarimado
* Pre-enfriado y refrigeracion
= Transportacién
= Control de plagas

» Limpieza y mantenimiento de las instalaciones
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* Higiene y salud de los trabajadores
= |nstalaciones sanitarias

= Contaminacién cruzada

Estos son los principales aspectos que se pretenden combatir, al manipular el
producto que sera llevado hasta el consumidor y pueda disfrutarlo confiado, sin

riesgos para su salud.

* fdem.
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V. ANALISIS DE LA SITUACION REGIONAL DEL MANGO
(VALLE DE APATZINGAN, MICHOACAN)

En Michoacan mas de 10 mil productores cultivan el mango en 28 mil hectareas
que rinden una produccién de 100 mil toneladas, las zonas productoras se
ubican en nueve municipios del Valle de Apatzingan, Lazaro Cardenas, San

Lucas, Taretan y Coahuayana®.

Michoacan es el principal estado exportador, cuyas exportaciones generan
aproximadamente 40 millones de délares, 10 millones mas que el aguacate. La
cartera de exportacion de la fruta comprende 12 millones de cajas a Estados
Unidos, el 60 % de la produccion del estado, 1.5 millones a Canada y 300 mil a
Japédn, de los cuales este ultimo pais es en donde se logran mejores precios38.

Las principales variedades que se cultivan en Michoacan son Haden, Tommy
Atkins, y en menor escala Kent, Keitt y Ataulfo, mientras que casi 4,000
hectareas corresponden a Manila y diversos tipos criollos. La cosecha se inicia
a partir del mes de febrero, siendo en éste y en el mes de marzo las fechas en
que alcanza mejores precios en el mercado de los Estados Unidos; a partir del
mes de mayo comienza la cosecha en otros estados productores como Colima,
Jalisco, Nayarit y Sinaloa, periodo a partir del cual se notan sensibles

decrementos en el precio.

% Ramirez Romero Cuahutémoc, 2002. Secretario estatal de la Liga de Comunidades Agrarias y
Sindicatos Campesinos (CNC). Tomado de Internet. Noticias.
www.era21revistas.com/noticias/pag12.1122.htm.

% Arreola Raymundo, 2002. Diputado Local del PRI. Notimex.
Portal.http//mx.news.yahoo.com/02047/7/9h4
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En Michoacan hay 17 municipios productores de mango, segun informacion de
las Juntas Locales de Sanidad Vegetal, conforman una superficie de
18,658.68% hectareas con 4,282 huertos, correspondiendo al Valle de
Apatzingan 3,594, con una superficie de 15,491.83 hectareas, lo que representa
el 83 % de la superficie sembrada del estado.

Los municipios productores del Valle de Apatzingan son: Nuevo Hurecho,
Gabriel Zamora, Mujica, Paracuaro, Apatzingan, Buena Vista, Tepalcatepec,
Churumuco y la Huacana, a continuacién se presentan las superficies de cada

municipio con sus promedios.

"Cuadro 11. Municipios del Valle de Apatzingan

[ SUPERFICIE
403325 56
Gabriel Zamora 916 916 3,894.10 42
Nuevo Hurecho 974 972 2,381.78 24
Paracuaro 286 284 1,382.50 4.8
Tepalcatepec 174 174 1,263.20 7.2
Buena Vista 229 229 1,241.00 54
Apatzingan 164 164 965.50 5.8
La Huacana . 91 86 323.50 3.4
Churumuco 2 2 7.0 36

Fuente: SAGARPA, Delegacion Estatal en Michoacan. Terﬁporada, 2002

Uno de los problemas mas importantes del estado, asi como también de la
region de estudio, es la gran cantidad de productores del sector social
(ejidatarios), arriba de un 90 % pertenecen a este estrato, como se puede ver

en el cuadro 11, con un promedio de 2.4 hasta 7.2 de hectareas, siendo el

% Nota aclaratoria para los pies de paginas 27 y 28: estos datos tienen poca concordancia con los
oficiales, ya que fueron obtenidos a través del Representante de la Junta Local de Apatzingan, Mich. Ing.
Arturo Sanchez Esquivel. Son reportes de campo. Mayo, 2002.
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municipio con mayor numero de huertos, Nuevo Hurecho, el que presenta la
mas baja superficie promedio con 2.4 hectareas. Estos productores presentan
baja organizaciéon, una gran falta de planeaciéon en la produccién y bajos
rendimientos; problemas que pueden influir fuertemente para la aplicacién de un
sistema de inocuidad. Ademas que los productores muestras ya descontento
con los nuevos $24.00 pesos por hectarea que tienen que pagar por el
certificador de las huertas.

Actualmente es obligatorio tener la aprobacion de una terceria, que es Normex,
aparte de los agentes de Sanidad Vegetal para la certificacion de las huertas,
para que el mango pueda comercializarse al mercado nacional o de

exportacion.

El Valle de Apatzingan es la principal zona comercializadora de mango, ya que
es donde se concentran todas las agoexportadoras del estado, de acuerdo a
datos del Distrito de Desarrollo Rural 086 del Valle de Apatzingan, para el afio
2001 se tenia registradas 24, de las cuales 17 contaban con tratamiento
hidrotérmico con exportaciones que representaron para ese mismo ano,
58,018.488 toneladas (Cuadro 12). Entre las empacadoras que mas fruta
exportan, esta la Agroexportadora de Jesus, La Mega Exportadora de Frutas, El
Nuevo Letrero y Empacadora de Aguacate San Lorenzo. Estas ultimas son
algunas de las encuestadas y a las que haremos mencién mas adelante, ya que
a pesar de no contar con un sistema de inocuidad establecido, cuentan con

practicas, estrictas en materia de inocuidad.
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Cuadro 12. Exportaciones de las empacadoras ubicadas en el Valle de

"PACADORA. RTADA  |HIDROTERMICO
Agroexportadora de Jesus S 1230370 MICH-035-H e
Mega Exportadora de frutas 8,122.86 | MICH-30-H
El Nuevo Letrero 5,995.67 | MICH-40-H
Fruticolé Colibri 5,664.81 MICH-39-H
Agricola el Tropico 3,546.58 | S/H
Empacadora de Aguacates San Lorenzo 3,347.89 | MICH-38-H
Agroexportadora del Huaco 3’347'54, MICH-37-H
Agroexportadora Roy 2,964.54 | MICH36-H
Union de Ejidos de José Maria Morelos 2,920.85 | MICH-06-H
Grupo Fruticola Maripaz 2,385.87 | MICH-04-H
Agricola Ceuta 2,051.43 | MICH-17-H
[ Grupo Fruticola Mariz 926.929 [MICH-11-H
Frutiva de Apatzingan S. R. L. 862.21 | MICH-08-H
Elite Internacional 855.428 | S/IH
La Escondida de Ojo de Agua 772.42 | MICH-31-H
Nexpan 654.730 | S/H
Mangos Ponce 635.04 | S/H
A. A. Elingenio de Santa Casilda 213.104 | S/IH
Fruticola de Lombardia 195.135 | MICH-33-H
Exportadora Gema 186.44 | S/H
Sociedad Cooperativa Nuevo Hurecho 35.67 | MICH-13-H
Frutas Tropicales A. C. A. 17.820 | MICH-42-H
Hortifruticultores de Lombardia, S.A. DE C.V. 6.485| S/H

FUENTE: SAGARPA, Comision Nacional de Sanidad Agropecuaria Delegacion Estatal en Michoacan,

Distrito de Desarrollo Rural 086, Apatzingan.

Una de las razones de porque Michoacan es el principal exportador es la gran

cantidad de fruta que entra de otros estados, como de: Guerrero, Nayarit,

Colima y Jalisco (Cuadro 13). Lo que también ocasiona problemas en cuanto a
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la variacién de la calidad, principal causa de descontento de los productores

locales, ya que ocasiona posteriores rechazos también a su fruta.

Cuadro 13. Empacadoras que envian mango hacia Michoacan con fines de

-

exportacion

C.C. Tropicales 377784 377186 B '

Frutas tropicales ACA1 1,15568] 758.713 | 97.500 [ 97.500

Uni6n de Ejidos José

Maria Morelos 1 1177.21 1,015.60

I Frutas tropicales ACA2 I 1,114.51 l 845.157 | 261.392 | 238.255 | [ I l |
| El Letrero l 4723 l 433.449] 116.252 | _116.252 | 53.200 | 53.200 1 !
| Agricola Ceuta 193489 181.721 | | |

l Colibri 28.25 26.555 I 74.157 | 74.157 ' 20.363 20.363

7 919.28

7033 05! 5493} 526164 |

Fuente SAGARPA DeIegacuon Estatal en Michoacan, Programa 'de Sanldad Vegetal 2002
*Precio que pagan al productor: de $0.80 a $2.00

Esta fruta al momento de su exportacién es registrada como exportacién del

estado, y muchas veces es de inferior calidad a la fruta local, lo que deteriora la

imagen de la fruta del estado. Esta es otra razén reportada como consecuencia

de los bajos precios registrados, ya que esos precios que reporta la nota del

cuadro, han estado pagandose desde el mes de marzo, que es casi inicios de

temporada.

Los principales destinos de exportacion del Valle son: Estados Unidos, Canada,
Japén Inglaterra, Nueva Zelanda, Francia, entre otros (Cuadro 14)
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Cuadro 14. Exportaciones de mango del Valle de Apatzingan, Temporada

2001
TEMPORADA 2001 TEMPORADA 2002°
PAIS VOLUMEN (TON) % VOLUMEN (TON) %

EE.UU 52,646.802 90.74 49.755.336 92.10
CANADA 2171879 7.9 2,086.166 553
JAPON 7,034.151 | 178 1,160.716 2.05
INGLATERRA 50.969 0.00

NUEVA ZELANDA 39.427 0.07 134.148 025
FRANCIA 34.560 0.06

BELGICA 21168 0.04

AUSTRALIA 15.552 0.03

HOLANDA 2430 0.00 |

SINGAPUR 1.460 0.00 | 2,079 0.00
CHILE 38.880 | 0.07

 TOTAL 58,018.488 100 54,023.325

*Avances al 3 de Junio temporada 2002.

FUENTE: SAGARPA. Delegacion Estatal en Michoacan. Programa de Sanidad Vegeta. Temporada 2001 y

Estados Unidos es el principal mercado, representando, para esta temporada
2001 el 90.74 % del total del volumen exportado (Figura 5).

52,646.89 (91%)

Figura 5. Expotaciones de mango temporada 2001

o USA

0 INGLATERRA
m BELGICA

® SINGAPUR

B CANADA

= JAPON

m NUEVA ZELANDA B FRANCIA

@ AUSTRALIA

= HOLANDA

Fuente: SAGARPA, Delegacion Estatal en Michoacéan. Programa de Sanidad Vegetal. Temporada 2002.
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Como se puede observar en la grafica las exportaciones tiene casi en su
totalidad destino a Estados Unidos, representando un 90 % para la temporada
2001 y la tendencia registrada es a la alza ya que para temporada 2002,
avances hasta el 3 de Junio, las exportaciones ya registran un 92 %. De ahi, lo
importante de conocer la Guia para Minimizar los Riesgos Microbiolégicos en la
Inocuidad Alimentaria para Frutas y Hortalizas Frescas y lineamientos en

sistemas de inocuidad que marque este pais.

5.1 Factores de riesgo en la contaminacién del mango

De acuerdo al Manual de Analisis de Riesgo y Control de Puntos Criticos

(HACCP) para las Empacadoras de Mango con Tratamiento Hidrotérmico,

elaborado por EMEX, A. C. entre los riesgos de contaminacién del mango estan

los siguientes:

a) Riesgos microbiolégicos del mango

La contaminacién por estos microorganismos comienza en la huerta, donde se

encuentra la fruta antes de ser cosechada. Existe una gran variedad de

mecanismos causantes de la contaminacion, dentro de estos se encuentran los

siguientes:

- Agua de riego contaminada

- Malas practicas de cosecha, en las que se utiliza material sucio y
contaminante

- Malas practicas de higiene de las personas que manejan la fruta en la huerta
y en el empaque

- Contaminacion cruzada por lugares aledafios con malas practicas agricolas
y de higiene

Dentro de los tipos de contaminacién que afectan la inocuidad del producto se

encuentran los siguientes microorganismos de importancia sanitaria y agricola.

Bacterias: Coliformes, E. Coli, Salmonella, staphylococcus aureus, hongos

filamentosos y parasitos.
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b) Parasitos

La contaminacion causada por parasitos, en el caso del mango, se presenta
principalmente por contacto con agua contaminada por estos microorganismos.
También es muy posible que los huevecillos de los parasitos se presenten en el
mango por el contacto de este con el suelo y por via aérea, este tipo de
contaminacién se evalua por el numero y tipo de huevecillos, los cuales causan
problemas gastrointestinales que pueden ser de severos a graves, dependiendo
del tipo de agente causante.

Para evitar la contaminacion en parasitos se sigue, de igual manera, la regla de
las buenas practicas agricolas y de higiene en la huerta y en el empaque.

c) Hongos

Los hongos también suelen ocasionar problemas a la fruta. Algunos hongos
generan toxinas que podrian causar algunos problemas de salud, tal es el caso
del Aspergillus Fluvus. No obstante, aunque en el mango es dificil que se
genere una toxina que pueda traer problemas de salud, existen algunas
variedades de hongos que deterioran el estado fisico de mango y que causan
enfermedades como la antracnosis, tal es el caso del Colletotrichum
Gloeosporoides, la cual es una de las enfermedades mas importantes. Otras
que se pueden mencionar son la sarna o rofa, causada por el hongo Elsinoe
Mangifera, la cenicilla, causada por el Oidium sp y otras enfermedades
causadas por otros hongos como el Fusarium, Dorthiorella, Cercospora, entre
otras.

d) Plagas

Dentro de las plagas las de mayor importancia para la sanidad agricola es la de
la mosca mexicana de la fruta, la Anastrepha Ludens. Actualmente, como parte
de las buenas practicas agricolas en el caso del mango se encuentra el
tratamiento térmico del mismo, ya que el huevecillo de esta plaga se puede
eliminar con tratamiento a 115 °F. El tiempo del tratamiento depende del calibre
y peso del mango. Bajo estas condiciones de tratamiento se elimina por

completo la posibilidad de contaminacion por esta plaga.
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5.2 Aplicacion del Sistema HACCP para empacadoras con tratamiento
hidrotérmico

Son diferentes contaminantes y plagas los que pueden afectar al mango y cada
vez mas las exigencias en cuestién de inocuidad para la fruta destinada al
mercado internacional, por lo que EMEX ha desarrollado el Manual de Analisis
de Riesgos y Control de Puntos Criticos (HACCP) para las empacadoras con
tratamiento hidrotérmico, con vision a que en un futuro no lejano, las

agroexportadoras de mango lo implementen.

El HACCP se aplicé por EMEX, con un equipo que se formé para este trabajo
integrado por propietarios, gerentes o jefes de empaque, supervisores,
empacadoras y encargados de limpieza, ademas de incluir a personas

conocedoras de sistemas de aseguramiento de calidad y de HACCP.

La aplicacién del sistema es solo para el proceso de empaque de mango con
tratamiento hidrotérmico, la verificacion del sistema de flujo se realizdé en la
Ciudad de Tepic, Nayarit, y fue realizada por el personal de la SAGARPA, SAG
y las empacadoras Naturamex, Ariviania, Huguin y Empacadoras Crucero. A
continuacién se presenta el andlisis de riesgo para cada etapa del proceso,

donde se identifican los puntos de riesgo para cada etapa del proceso.
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5.2.1 Analisis de riesgo para cada etapa del proceso

a) Recepcioén del mango

PROCESO Riesgo Microbiolégico Riesgo Fisico Riesgo Quimico
Recepcion del | - Contaminacién de origen - Contaminacién con - Residuos de
mango materia extrafia del pesticidas

- Contaminacion por el personal
campo

- Contaminacién por las cajas y Contaminacién por

L i materia extrana por parte

del personal

ACCIONES PREVENTIVAS

Establecer buenas practicas agricolas y de manufactura en la huerta
Transportar la fruta en cajas y camiones limpios

Utilizar unicamente fruta de huertas que demuestren con registros el uso adecuado de
agroquimicos

Establecer un plan de monitoreo para pesticidas antes de que la fruta llegue al
empaque

Establecer un programa de buenas practicas de manufactura para el personal del
area de recepcion

EXPLICACCION

El Riesgo quimico que se refiere a la presencia en exceso de pesticidas se convierte
en Punto Criticos debido a que no se puede garantizar que la fruta siempre llegue al
empaque con la cantidad de pesticidas permitida por FDA o el Organismo Regulador
del pais destino, y cuando el pesticida se encuentre en cantidades superiores a las
establecidas por ese organismo, no se puede tener la seguridad de eliminarlos hasta
niveles aceptables con los tratamientos que el mango recibe posteriormente.

El resto de los riesgos no derivan de un punto critico debido a la aplicacién de las
acciones preventivas y los tratamientos que posteriormente recibe el mango, se puede

garantizar que el riego es eliminado.
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b) Seleccion

PROCESO

Riesgos
Microbiolégicos

Riesgos Fisicos

Riesgos Quimicos

Vaciado de cajas

- Lavado de cajas

- Contaminacion por

cajas sucias

- Contaminacion por uso

de agua no potable

- Contaminacion con
materia extraia en las

cajas

- Contaminacion con
materia extrafia por el

personal

- Maltrato de la fruta por

pare del personal

- Ninguno

- Ninguno

- Ninguno

- Seleccién de
frutas

- Contaminacién por la
maquina seleccionadora

mal lavada

- Contaminacién por
parte del personal

- Contaminacioén con
materia extrafia por la

maquina seleccionadora

- Contaminacion con
materia extrana por
parte del personal

- Contaminacién con
residuos metalicos por
parte de la maquina
seleccionadora sin

mantenimiento previo

- Contaminacién con
metales pesados
contenidos en la
superficie de la
maquina que tiene
contacto directo con la
fruta (pintura no
epobxica)

ACCIONES PREVENTIVAS

- Tener un programa de lavado de cajas para uso en campo

- Contar con un sistema de potabilizacién de agua que puede incluir el cloro y un sistema de monitoreo

microbioldgico de la misma, asi como su sistema de registro

- Contar con un programa de lavado y saneamiento de la maquina seleccionadora

- Contar con un programa de capacitacion de buenas practicas de manufactura para el personal obrero
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- Contar con un programa de mantenimiento preventivo para la maquina seleccionadora

EXPLICACION

- Los riesgos de esta etapa, no derivan en un punto critico debido a que con la contaminacion de las

acciones preventivas y los tratamientos que posteriormente recibe el mango, se puede garantizar que

el riesgo es eliminado.

c) Lavado y clasificado

PROCESO

Riesgo Microbiolégico

Riesgd Fisico

Riesgo quimico

- Lavado de la fruta
con agua,
detergente y
germicida

- Lavado con
cepillos y
aspersores

- Caja exclusiva
para interior de
empaque

-Clasificacion de
mango

- Contaminacion por
el uso no potable

- Contaminacion por
baja concentracion
de germicida y
detergente

- Contaminacion por
maquinaria mal
lavada

- Contaminacién por

cepillos sucios

- Contaminacion por
cajas que no son para el
area de empaque

- Contaminacion por
maquina sucia

- Ninguno

- Contaminacién con
materia extrana
provinente de los
cepillos

- Ninguno

ACCIONES PREVENTIVAS

- Mantener la concentracion adecuada de germicida y detergente durante el proceso de lavado

- Conservar en buen estado de higiene y mantenimiento las maquinas de lavado clasificado

(incluyendo los cepillos)
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Usar y mantener agua de calidad potable

Usar de manera exclusiva cajas para el mango desde la clasificacion hasta la etapa de descarga de
canastillas, evitando que las cajas de mango campo se mezclen con las que se introducen al
hidrotérmico

Contar con un programa de mantenimiento preventivo de las maquinas

EXPLICACION

El riesgo microbiolégico en esta etapa se convierte en un punto critico debido a que no es posible
garantizar permanentemente la eliminacion total de los organismos patdgenos, por lo tanto es
necesario mantener un control de estos a través de la concentracion de germicida en el proceso de
lavado.

El resto de los riesgos no derivan en un punto critico debido a la aplicacion de las acciones
preventivas y los tratamientos que posteriormente recibe el mango, se puede garantizar que el riego
es eliminado

d) Tratamiento Hidrotérmico y enfriado

PROCESO Riesgo Microbiolégico | Riesgo Fisico Riesgo Quimico
- Tratamiento térmico | - Contaminacion por - Darios por - Ninguno
microorganismos temperatura
tremofilos en le tanque elevada

hidrotérmico

- Hidro enfriado - Contaminacion por - Ninguno

- Reposo de la fruta

microorganismos en | -  Ninguno
el tanque de
enfriado

- Contaminacién cruzada | - Ninguno
en el area de reposo

(aire)

ACCIONES PREVENTIVAS

Asegurarse de que los mangos con las cajas sean saneados antes de entrar al tratamiento
hidrotérmico

Mantener el tanque hidrotérmico libre de microorganismos patégenos con un germicida que sea
estable a 115 °F.

Mantener el tanque de hidroenfriado libre de microorganismos patégenos mediante una concentracién
de algun biocida

Establecer buenas practicas de manufactura
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Evitar corriente de aire sucio hacia donde se encuentra el mango en reposo

Evitar la entrada al area de reposo de la fruta a personal que no conozca las buenas practicas de
manufactura

Evitar la presencia de defecacién alrededor del empaque

Evitar que se levante el polvo de los patios

EXPLICACION

El riesgo microbiolégico en el tratamiento hidrotérmico se convierte en un punto critico debido a que
es posible garantizar permanentemente la eliminacion total de los organismos patégenos, antes bien
la temperatura de 115 °F favorece el crecimiento de teméfilos entre los que se encuentran la
coniformes fecales, por lo tanto es necesario mantener un control de estos a través de la
concentracion de germicida en el proceso de lavado.

El riesgo microbiolégico en el tratamiento de hidroenfriado se convierte en un punto critico debido a
que no es posible garantizar permanentemente la eliminacion total de los organismos patégenos, por
lo tanto es necesario mantener un control de estos a través de la concentracion de germicidas en el
proceso de lavado.

Los riesgos de esta etapa, no derivan en un punto critico debido a que con la aplicacion de las
acciones preventivas y los tratamientos que posteriormente recibe el mango, se puede garantizar que

el riesgo es eliminado.

f) Acondicionamiento y empaque

PROCESO

Riesgo Microbiolégico

Riesgo Fisico

Riesgo Quimico

- Vaciado de la fruta
fria y reposada

- Lustrado de la fruta

- Vaciado en tolvas,
bancos o maquinas
clasificadoras y

seleccion por calibres

- Contaminacién
microbiolégica por parte
del personal

- Contaminacién
microbiolégica con los
cepillos lustradores

- Contaminacion
microbioldgica en
lugares en que es
vaciada la fruta para su
seleccion

- Contaminacioén
microbiolégica por el
personal

- Contaminacién con
materia extrafia por
parte del personal

- Maltrato de la fruta por
parte del personal

- Contaminacion con
materia extrafia a partir
de los cepillos
lustradores

- Maltrato de la fruta por
parte del personal

- Contaminacién con
materia extrafia por el

personal

- Ninguno
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- Empaque de la fruta

.

- Etiquetado de la
Fruta

- Rotulado de las
cajas

- Armado de los

- Contaminacion
proveniente de las
cajas de empaque

- Contaminacion por
parte del personal

- Contaminaciéon por
parte del personal
de rotulado

- Contaminacién por el
personal que arma los

- Contaminacion con
materia extrafia
proveniente del
empaque

- Contaminacion con
materia extraia
propia del material
de etiquetado

- Contaminacién por
materia extrafa
propia del material
de rotulado como
tientas papeles etc.

- Contaminacién con

materia extrafia propia

de los materiales

- Contaminacién con
residuos de tinta
colorante o
cualquier otro
pigmento.

- Contaminacioén con
pegamentos y pinturas

palets palets utilizados para los no autorizadas
paletizar pegamentos o
pigmentos
ACCIONES PREVENTIVAS

- Establecer buenas practicas de manufactura

- Establecer un plan de mantenimiento preventivo para evitar que las maquinas suelten materia extrafa

sobre el producto, ademas de un mantenimiento de limpieza

- Programa de limpieza y saneamiento del equipo preventivo que tiene contacto con el producto

- Establecer un programa de capacitacion para las practicas de almacén para insumos

- Rotular las cajas con un sistema de etiquetas y no de sellos.

EXPLICACION

- Los riesgos de esta etapa no derivan en un punto critico debido a que con la aplicacién de las acciones

preventivas se puede garantizar que el riego es eliminado.

g) Refrigeraciéon y embarque

PROCESO

Riesgo Microbiolégico

Riesgo Fisico

Riesgo Quimico

- Conservacion en

camara fria

- Embarque

- Contaminacién por

camaras sucias

- Contaminacion

proveniente de un

- Contaminacion con
materia extrafia por
parte de una camara en
mal estado de

mantenimiento

- Contaminacién con

- Contaminacion del
producto con sustancias
para limpieza y otras
sustancias ajenas al
proceso

- Contaminacién con

residuos quimicos de
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transporte en mal : materia extrafia productos anteriormente
estado sanitario proveniente de un transportados
transporte sin
mantenimiento o con
restos de productos

anteriormente

transportados

ACCIONES PREVENTIVAS

- Establecer buenas practicas de manufactura

- Mantener las camaras limpias y desinfectadas

- Establecer un programa de mantenimiento, limpieza y saneamiento de las camaras.

- No introducir a las camaras sustancias que puedan contaminar el producto

- Establecer condiciones de trabajo adecuadas con las agencias transportistas para mantener la
integridad fisica, quimica y microbiol6gica del producto

- Establecer un programa de inspeccion para la evaluacion del buen estado sanitario de los transportes

EXPLICACION T

- Los riesgos de esta etapa, no derivan en un punto critico debido a que con la aplicacién de las acciones
preventivas se puede garantizar que el riesgo es eliminado.

Este manual, también estable la carta de control de puntos criticos para cada punto critico (ver anexo 1).

Es importante poner atenciéon a estos puntos y aplicar acciones correctivas,
aunque es solo para empacadoras, dejando fuera a los productores, que hasta
el momento, de acuerdo a las encuestas, no saben de ningin sistema de
inocuidad para aplicar a sus huertas.

El Programa de Agrupamientos Empresariales*® como una forma de integrar a
los productores de Michoacan a los nuevos cambios propone el siguiente
programa y acciones para hacer frente a la iniciativa de Inocuidad de Estados

Unidos y mejorar la productividad y calidad del mango.

“0 El Programa de Agrupamientos Empresariales es una iniciativa conjunta de empresarios, gobierno
estatal, Gobierno Municipal, Gobierno Federal, e instituciones publicas y privadas para fomentar el
desarrollo regional y la integracion de la cadena productiva. Elaboran diagnésticos por estado,
Documentos elaborados por empresas consultoras especializadas y sefalan las lineas de accién que se
implementaron para desarrollar Agrupamientos Empresariales en los estados. Sitio virtual.
http//www.spice.gob.mx/siem2000/agrupa/agrupadosmil/pruebas/intranet.asp
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Cuadro14. Mejoramiento de la productividad y la calidad del cultivo del

mango

Programa para la implantacion de sistemas “HACCP” Unién agricola
estatal
* Promover el establecimiento de sistemas para minimizar SAGAR ' Tres meses
riesgos de contaminacién ‘microbioloégica y quimica INIFAP
(HACCP) IMNC
- Para productores de fruta de exportacion a los Estados NORMEX
Unidos Productores de
- Difundir las “guias para minimizar los riesgos de mango de
contaminacion en vegetales frescos y de minimo exportacion

procesamiento de la FDA y la USDA

+ Brindar asistencia técnica en la implantacion de las guias Seis meses
de la FDA y la USDA a los productores: de mango de
exportacion
- Programa
+ Promover la certificacion de los sistemas “HCCP” en continuo -

huertos de mango por parte de un organismo acreditado*

Nota (*): Actualmente NORMEX vy el Instituto Mexicano de Normalizacién y Certificacion brindan este servicio

Este programa tiene como base central la aplicacién del sistema HACCP en
campo, pero con la asesoria de instituciones gubernamentales como una parte
importante en la propuesta, ya que por el tipo de productores del estado, seria
muy dificil la implementacién del sistema por iniciativa de ellos.

A pesar de que la propuesta del programa se dio a conocer desde del afo
2000, actualmente solo dos puntos criticos se estan certificando en huerta y
son de acuerdo a informacion obtenida de campo, la contaminacién por la
mosca de la fruta y la maleza que puede ser hospedera de diferentes insectos
que pueden contaminar al mango.

Para reducir o eliminar el riesgo por contaminacion por la mosca de la fruta, se
ha puesto en marcha La Campafa Nacional contra la mosca de la Fruta*', que
surge ante la necesidad de la erradicacion de las moscas de la fruta, debido a

los dafios que causan a la produccién fruticola del pais, ya que en México, esta

“! Folleto “Campafia Nacional Contra Mosca de la Fruta’.
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plaga ocasiona pérdidas hasta del 25 % de la produccion nacional, debido a
que agusanan a las frutas, tales como mango, naranja, mandarina, toronja,
guayaba, mamey, etc.

Dentro de las actividades que se hacen en la campana esta la aplicaciéon del
manejo integrado de plagas compatibles con la proteccion del medio ambiente,
programando de manera secuenciada y coordinada las actividades de: trampeo,
muestreos de frutos, aplicacion localizada de cebo selectivo, destruccion de
fruta danada, rastreos, podas, etc. Ademas de la liberacién de moscas estériles

y avispas (enemigos naturales de la plaga).

Todas las actividades son reguladas mediante la publicacion de Normas
Oficiales Mexicanas. En el D.O.F. la SAGARPA establece la normatividad para
la correcta operacion de la campana, asi como los requisitos que deben cumplir
los embarques de fruta que se movilizan hacia zonas declaradas como libres y
de baja prevalecia de mosca de la fruta. Esto ultimo es con el fin de proteger
dichas zonas de una posible infestacién a causa de fruta infestada.

La campafa integra de manera participativa a los productores, comerciantes y
exportadores, de los gobiernos Federales y Estatales, asi como apoyos de

gobiernos de otros paises y de Organismos Internacionales.

Los productores financian y llevan a cabo las actividades técnicas de campo,
los gobiernos estatales financian, supervisan y evaltan; y el gobierno federal
financia, norma, coordina supervisa y evalua, ademas proporciona las moscas

estériles y las avispas como base esencial para el manejo integrado de la plaga.

La campaia contra la mosca de la fruta esta basada en una Norma Oficial
Mexicana la NOM-023-FITO-1995. Publicada en el Diario Oficial de la
Federacién: 5/enero/ 1999.

La norma establece diferentes actividades y obligaciones de los propietarios y
productores de huertos frutales hospederos de mosca de la fruta para la
operacion de la Campana Nacional Contra la Mosca de la Fruta, como son las
siguientes:
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a)

b)

Los propietarios deben presentar aviso de inicio de funcionamiento del
huerto a las Delegacién Estatal correspondiente de la Secretaria, o bien
a través de las unidades de verificacién aprobados.

Certificacion del huerto. Los propietarios de las huertas de mango deben
solicitar la inscripcion del huerto en la Delegacion Estatal de la
Secretaria, mediante la verificacién fisicas de las medidas fitosanitarias
aplicadas en los huertos en un pIaZo no mayor de 25 dias naturales
posteriores a la fecha de recibido el aviso de iniciacion de
funcionamiento.

Posterior a la inscripcion del huerto, los propietarios deben contar con
una tarjeta de manejo integrado de mosca de la fruta, que es un
documento suscrito por una unidad de verificacion aprobada en la
campaiia contra la mosca de la fruta, en la cual se determina la categoria
fitosanitaria del huerto durante la temporada de produccién, la cual debe
ser firmada por una unidad de verificacién aprobada, y ser expedida

semanalmente; registrando la siguientes acciones:

Trampeo de mosca de la fruta

Manejo del buen uso de plaguicidas

Categoria fitosanitaria del huerto

Uno de los impactos mas importantes de las campafas contra la mosca de la

fruta son:

Las restricciones cuarentenarias a la exportacion.

Incrementos del consto de produccién y comercializacion

Demérito de la calidad del producto

Contaminacién ambiental por los controles aplicados

5.2.2 Categorias fitosanitarias de los huertos bajo campania
Las categorias se determinan mediante el valor promedio de MTD (Mosca por
Trampa por Dia) en las Gltimas cuatro semanas (Cuadro 7). La categoria se

debe determinar, en base a las especies de mosca de la fruta capturadas
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asociadas al mango (Mosca mexicana de la fruta, Anastrepha ludens, Loew;

Mosca del mango Anastrepha oblicua, Macquart

)42.

Cuadro 16. Categorias fitosanitarias de los huertos bajo Campaiia

ulap g
Baja prevalecia Menor o igual 2.0.0100
Alta prevalecia Mayor de 0.0100

Las huertas son evaluadas por un representante de sanidad vegetal y los

Normex, quienes son una terceria para certificar las huertas candidatas a

exportacion. La informacién recabada en huerta es utilizada en los empaques,

ya que son los mismos Normex junto con un representante de USDA, quienes

muestrean la fruta al llegar al empaque®.

El muestreo tiene como objetivo detectar la posible infestaciéon de larvas de

mosca de la fruta en un lote determinado. Mediante la realizacion del muestre6

se podra determinar el grado de infestacion del embarque. A continuacion se

sefialan las especificaciones del muestreo en cajas de campo™.

Cuadro 17. Numero de Frutos a muestrear segtn el volumen

0a100 1 fruto por 3 cajas

101 a 200 1 fruto por cada 4 cajas
201 a 500 1 fruto por cada 5 cajas
Mas de 500 1 fruto por cada 6 cajas

Fuente: Norma Mexicana de calidad para el mango fresco de exportacién a los E. U. A. EMEX.
A. C. Divisiéon de Soporte Técnico y Calidad Comité Cientifico.

2 \elasquez Namindamo, Oscar. 2001. Medidas fitosanitarias aplicadas al mango (Mangifera indica L) de

exportacion en México. Chapingo, México.

43 Informacion de campo, Valle de Apatzingan. Mich. 2002.
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La maleza es otro riesgo de contaminacién para el mango ya que puede ser
hospedera de diferentes insectos que pueden contaminar la fruta, por lo que
actualmente, para poder comercializar la fruta, el productor debe cortarla para
que se lleve a cabo la cosecha y también se le certifica este punto, quienes
tengan maleza en su huerto en el momento de la cosecha no podran vender su
producto.

5.2.3 Normex

Normex Michoacan existe desde 1999. En base a informacion de campo,
Normex surge como una terceria para certificar el mango, tanto en campo como
en empaques, por alto descontento de los duefios de las agroexportadoras con
los representantes de la SAGARPA, quienes muestreaban la fruta al llegar al
empaque, las razones mas nombradas en las respuestas de las encuestas,
estan, la impuntualidad, el mal estado de los representante al llegar al empaque
y la inasistencia, lo que ocasionaba perdidas por detener el empaque al no

haber certificador para muestrear los frutos.

5.2.3.1 El papel de Normex

En base a informacién de Sanidad Vegetal Morelia, Normex es una Asociacion
Civil reconocida como organismo de certificacién cuya funcién es verificar el
cumplimiento de normas oficiales mexicanas y normas de calidad, mediante
profesionales aprobados en las diferentes materias (por ejemplo las
organizaciones de productores operan campafas y el personal de Normex
verifica que estas se hayan realizado de acuerdo a lo que esta establecido en
las normas; de no ser asi se emite un dictamen negativo, en caso de que
Normex verifique que todas las acciones estan apegadas a lo que establece la
norma emite un dictamen positivo. Con esto la secretaria autoriza la
movilizacion de fruta al mercado nacional o para su exportacion, entregando el

certificado correspondiente.

4“FIRA, 1997. Oportunidades de Desarrollo del Mango en México.
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Normex operan a la par con la SAGARPA y Sanidad Vegetal, ya que estos
ultimos siguen revisando trampas haciendo muestreos cada 8 dias en toda la
temporada y llevan un registro de cada productor donde se anota todos los
procesos y productos quimicos que aplica en la huerta. Normex solo opera en la
cosecha, para certificar los huertos candidatos a exportacion, que cumplan con
las normas, que se establecen para la fruta y los factores de riesgo en la
contaminacion del mango.

Uno de los impactos que conlleva el surgimiento de los Normex es el nuevo
impuesto cargado al productor, ya que tiene que pagar $24.00 pesos por
hectarea certificada, aunado a los $60.00 pesos por tonelada por la guias de
movilizacién de la fruta. Ademas del nuevo impuesto, el cultivo registra una
drastica caida en los precios en los Ultimos afos, pagados por las
empacadoras, haciendo que el productor se vuelva hacia los intermediarios

regionales para vender su fruta en la regiéon de estudio.

5.3 Principales canales de comercializacion de mango del Valle de
Apatzingan

Los canales de distribucidn mas representativos de acuerdo a datos obtenidos
de informacion de campo, son los siguientes:

- El productor le vende su cosecha al intermediario regional, que ofrece un pago
inmediato, principal razoén de los productores para vender, pero a demas en los
ultimos tres anos las agroexportadoras han bajado considerablemente los
precios, en fechas que en temporadas pasadas era alto por lo que los precios
de los intermediario, han llegado ha estar mas altos que los pagados en las
empacadoras, ademas de que son menos exigentes al no necesitar estar
certificadas las huertas de los productores para vender la fruta.

Existen dos tipos de intermediarios regionales el que compra la huerta por la
temporada de cosecha y asume el riesgo si baja el precio y/o otros tipos de
problemas del mercado, este tipo de intermediarios en la regiéon de estudio, se
ha ido modificando, siendo ahora las mismas agroexportadoras las que

compran las huertas, para controlar el corte y el transporte, ya que desde
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temporadas pasadas se manifestaba descontento con los productores por que
el productor cortaba muy verde la fruta lo que bajaba la calidad de esta, ademas
de ser alta la merma por el mal manejo en el corte y traslado. Este canal de

comercializaciéon es el mas importante en la regién de estudio actualmente.

El otro tipo de intermediario es el que compra la fruta ya cosechada y paga el
precio del momento que rija el mercado, que generalmente se basa en el que
pagan las agroexportadoras, estos intermediarios solo exigen que la fruta tenga
un cierto grado de madurez, esta fruta se lleva principalmente al Distrito

Federal, Celaya y Guadalajara.

Para vender al mercado extranjero existe solo un canal de comercializacién que
es a través de las agroexportadoras. En este, los productores venden su fruta a
las empacadoras, las que vinculan la fruta al mercado exterior con ayuda de los
“brokers”, quienes a su vez la comercializan a los mercados terminales y estos
al mercado detallista. Por otra parte en la regién de estudio hay empacadoras
que estan exportando a un nivel de 100 toneladas diarias y que venden
directamente a grandes cadenas de supermercados, como Walmart, estas
empacadoras han hecho sus propios canales de comercializacion Yy
generalmente cuentan con bodegas también en el mercado terminal de Estados
Unidos, y no utilizan a los “brokers”, ya que son empacadoras privadas con

capital suficiente para realizar la movilizacién de la fruta sin ellos.
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Figura 6. Canales de distribucion del mango
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Fuente: Elaboracién propia en base a datos de campo.

5.4 Manejo del mango en las empacadoras

En base a informacién obtenida en entrevistas, visitas a las empacadoras de la
region de estudio y material obtenido de la Empacadora “FRUTIVA” Sociedad
Cooperativa Fruticultores del Valle de Apatzingan. S. C. L; se describe a
continuacién el proceso por el que pasa la fruta para poder ser comercializada
en los mercados exteriores que exigen el tratamiento hidrotérmico; esto para

variedades Haden, Tommy Atkins, Kent, Keitt y Ataulfo.

a) Recepcion y seleccionado de la fruta

1.- El mango se transporta de la huerta a la empacadora en cajas de plastico
con capacidad para 20 o 27 kgs. En donde es pesado para saber la cantidad de

kilos que se recibe en cada viaje y de cada productor.

2.- Se descarga en forma manual utilizando “diablitos” y transportandolo en
estivas de 5 0 6 cajas y colocandolo en el area de recepciéon. Durante esta
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operacion se separa un mango de por cada tres cajas para realizar un muestreo
para detectar larva de la mosca de la fruta.

3.- En el area de recepcion se procede a identificar el lote de fruta que se
recibié, mediante una etiqueta que contiene los siguientes datos: fecha de
recepcion, nombre del productor, numero del registro del huerto, municipio y
localidad; de donde se ubica el huerto, numero de cajas recibidas, nimero de

lotes que se le signa, variedad y fecha de recepcion.

4.- Se realiza el muestreo sefialando en el punto No. 2, el cual consiste en
“rebanar” los frutos sefialados para ello bajo la supervisiéon de un inspector de
Normex y USDA.

5.- Si durante este proceso se detecta una larva de la mosca de la fruta, el lote
se retira inmediatamente de la empacadora y no se acepta mas fruta de ese
huerto.

6.- Si la fruta resulta libre de larvas, se procede a su seleccién en forma manual
dejando Unicamente la fruta con calidad de exportacién segun el criterio del

cliente y lo estipulado por Normex.

7.- Después de la seleccion la fruta es lavada y cepillada mecanicamente para

eliminar polvo, latex y otras impurezas exteriores.

8.- La fruta es seleccionada mecanicamente, separando de acuerdo a su
tamarno la fruta que se tratara durante 90 minutos y la que se tratara durante 75
minutos en el sistema hidrotermico. Cabe sefalar que loso procesos de
seleccion, lavada y seleccidén de tamafos se realiza de forma continua en una

sola maquinaria acondicionada para los tres procesos.
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9.- El mango es captado nuevamente en cajas de plastico y se deja reposar en
el area destinada colocandole la etiqueta de identificacién, para esperar el

momento de iniciar el proceso hidrotermico.

b) Proceso Hidrotérmico

10.- El primer paso para el proceso hidrotérmico es vaciar el mango a una tina
de lavado para limpiar la fruta de posibles impurezas que haya captado durante
el tiempo de reposo.

11.- De esta tina pasa mediante un dosificador a una cepilladura para

complementar el lavado y llega a la tina de tratamiento hidrotermico.

12.- Una vez que la fruta cumplié con el tiempo de tratamiento que va desde 75
a 90 minutos segun su tamario, llega a través de una banda a un depésito de

agua a temperatura ambiental para su rehidratacion.

c) Empacado
13.- Del depésito de rehidratacion, sale mediante elevadores de “marimbas” y
pasa por un sistema de cepillado en el cual se seca y si lo solicita el cliente

puede ser encerado.

14.- El mango pasa a las bandas que lo conducen a las tolvas para ser
empacado. En estas bandas es revisado para separar algunas frutas que

pudieran haber sufrido algunos dafios mecanicos.

15.- De las tolvas el mango es empacado en forma manual generalmente en
cajas de carton previamente “armadas” con capacidad para 4.5 kgs. y
clasificada por tamanos que pueden serde 9, 10, 14, 16, 18 y 20 frutos en cada

caja.
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16.- Una vez llenas las cajas son colocadas en una banda transportadora en la
cual, se revisa la calidad del empaque, se etiquetan los frutos, se tapa la caja,
se identifica la cantidad y variedad de la fruta que contiene la caja, se marca
cada caja con un sello de USDA, en el que aparece el numero que identifica a

la empacadora donde se proceso y empaco la fruta.

17.- Se procede a estivar las cajas sobre tarimas de madera formando “palets”
que son aseguradas con “esquineros” de madera o plastico el cual a su vez se
“amarra” con grapas galvanizadas estas paletas contiene una cantidad de cajas
segun el criterio del cliente para que la fruta y las cajas no se dafien por el

peso.

18.- Las “palets” son transportadas en “gatos” hidraulicos a la camara de
enfriamiento para que la fruta sea pre-enfriado y se le mantenga a la
temperatura que el cliente requiera, antes de ser cargada en el contenedor que

la llevara a su destino.

19.- Los contenedores antes de ser cargados son revisados por el inspector de

Normex para verificar que estén en éptimas condiciones de limpieza.
20.- Una vez cargada la fruta el contenedor es cerrado y sellado por el inspector
de USDA para evitar que se trasporte en el mismo contenedor fruta sin el

tratamiento hidrotérmico.

A continuacién se presentan los pasos numerados anteriormente en el siguiente

diagrama (Figura 7a y 7b).
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Figura 7b. Continuacién
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5.5 El papel de los organismos gubernamentales y asociaciones de
productores asociados a la cadena productiva de mango

Al Valle de Apaztingan lo comprenden 9 municipios productores de mango,
cada municipio esta representando por una junta local, las cuales se retinen
una vez por semana (los martes) en las oficinas de Sanidad Vegetal de
Apatzingan y con auxiliares de la SAGARPA. Estas reuniones generalmente
son para notificaciones para los productores de acciones o nuevos lineamientos
para el manejo del mango, y que puedan tener repercusiones en la
comercializacion de este.

Entre la SAGARPA y Sanidad Vegetal la comunicaciéon es constante, ya que
sanidad Vegetal pasa reportes a SAGARPA para que esta pueda emitir la
certificacion y guias de movilizacion de la fruta, a los productores para que

estos puedan comercializarla donde ellos consideren la mejor opcién.

En el Valle también existen diferentes asociaciones civiles y anénimas de
mangueros, algunas son por municipio y otras a nivel del Valle, pero
generalmente estas organizaciones tienen poco peso ya que no tienen gran
nuameros de socios. Ademas de que generalmente no han funcionado por falta
de seriedad en el manejo de los recursos de los productores, por lo que estos

ya no quieren pertenecer a ninguna.

Actualmente en el municipio de Paracuaro, esta funcionando una asociacion,
Asociacion del Manantial, con buenos resultados, ya que han logrado mejores
precios en la comercializacién del mango y productos quimicos a precios mas

bajos, para sus casi 300 agremiados.

A pesar de lo anterior la asociacion de Empacadoras de Mango de
Exportacidn, A. C. (EMEX, A. C), donde agrupa a los empaques de Valle, es la
mas importante, por el grado de aportes y comunicacién que tiene con sus
socios, EMEX surge el 1ro. de octubre de 1991 con el objetivo de coordinar con
los productores y empacadores de mango todos los aspectos concernientes a la
investigacion, fitosanidad, tratamiento post-cosecha, mejoramiento de
empaque, comercializaciéon y en general coordina las acciones que tiendan a
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mejorar o cuidar los intereses de la industria. funciona como un auxiliar de los
empacadores y exportadores de mango del pais para coordinarse y cooperar
con las autoridades mexicanas y extranjeras en el desarrollo de las actividades
que en forma conjunta deben efectuarse en mejor manejo del mango y su
agroindustria.

Actualmente esta integrada por 62 empresas exportadoras. Los principales
socios comerciales son Estados Unidos de América, Canada, la Comunidad
Europea, Japon, Australia, Nueva Zelanda, Chile, entre otros.

EMEX ademas de hacer planes de trabajo con los diferentes pais a donde se
exporta el mango, es el encargado de comunicar los lineamientos de
exportacion, principalmente los de Estados Unidos, a donde se destina
primordialmente la fruta del pais y del Valle de Apatzingan. También manda
circulares para informar a las empacadoras, desde los requisitos para solicitar la
certificacion del empaque para la exportacion de mango hasta listas de
plaguicidas permitidos en mango segin la FDA y Normas que se apliquen al
mango.

La exportacién de mango se desarroll6 sin una estrategia nacional definida, sino
sobre la base de los esfuerzos aislados de productores y comercializadores.
Hace dos afos los directivos de EMEX A. C. (Exportadores de Mango
Mexicano) comenzaron a desarrollar un plan para ordenar la red desde el buen
manejo de las huertas, la estandarizaciéon de procesos en las empacadoras y el
manejo post cosecha, para asegurar la calidad y satisfaccion del cliente. Estas
incluyen el cuidado de la inocuidad, la proteccién del ambiente y la competencia

laboral, entre otras.
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CAPITULO VI. IMPACTO ECONOMICO DE LA ADOPCION DE
LAS PRACTICAS DE INOCUIDAD EN EL MANGO

A pesar de que en la actualidad Michoacan no ha implementado el Plan de
Inocuidad para el mango, como lo ha hecho en aguacate, si se han estado
aplicado medidas de inocuidad basadas en la Guia para Minimizar los riesgos

de la FDA, especialmente en las empacadoras.

En campo como ya se anteriormente las medidas aun estan solo en la parte
fitosanitaria, pero a pesar de estar en este nivel tiene impacto econémico en los
productores, ya que la certificacion, ademas de ser por Sanidad Vegetal y
SAGARPA, ahora una terceria que es NORMEX, certifica las huertas, pero, por
lo cual el productor tiene que pagar $24.00 por hectarea, aparte de los $60.00

por tonelada para recibir la guia de movilizacién de su fruta.

6.1 Impacto en los costos de produccion

Una de las medidas que se estan certificando actualmente en el Valle de
Apatzigan, son las acciones para la campana de la mosca de la fruta y huertos
libres de maleza. En cuanto a las labores del cultivo, en base a las encuestas
aplicadas entre los productores, son las mismas, la diferencia esta en la
tecnologia utilizada para realizarlas, lo que da variabilidad en los costos del
cultivo, en el cuadro siguiente se presentan las labores culturales del cultivo del
mango Y los costos promedios de la regién, haciendo la comparacién con y sin

compana contra la mosca de la fruta (Cuadro 18).
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Cuadro 18. Comparacion de costos con y sin campaia

LABORES CON CAMPANA ($) SIN CAMPANA ( $)
DE MANO DE | OTROS | TOTAL || MANODE || OTROS | TOTAL
CULTIVO OBRA OBRA

PREPARACION

RASTREO 300.00 0.00 300.00 300.00 0.00 300.00

NIVELACION 300.00 0.00 300.00 300.00 0.00 300.00

BORDEO 300.00 0.00 300.00 300.00 0.00 300.00
RIEGO

AGUA (cuota costo) 200.00 200.00 200.00 200.00

RIEGOS, AUXILIO 1,920.00 1,920.00 1,920.00 1,920.00
FERTILIZACION

FERTILIZANTE 3,787.00 | 3,787.00 3,787.00 3,787.00

APLICACIONES 600.00 600.00 600.00 600.00

CONTROL DE

PLAGAS 0.00

CUOTA A JLSV 240.00 240.00

PLAGUICIDAS 850.00 850.00 0.00

FUNGICIDAS 400.00 400.00 400.00 400.00

APLICACIONES 500.00 500.00 100.00 100.00
CULTIVO

DESHIERBES

HERBICIDAS 200.00 200.00 200.00 200.00

APLICACION 300.00 300.00 300.00 300.00
COSECHA
CORTE Y ACARREO 800.00 800.00 600.00 600.00
TOTAL COSTO 5,020.00 | 5,677.00( 10,697.00 4,420.00 | 4,587.00| 9,007.00
Rendimiento kg/ha. 5,000.00 4,000.00
Precio medio rural Ton. 3,500.00 2,900.00
Valor produccion $ 17,500,000 11,600,000
Valor produccién/costo

Fuente: Proporcionada por el Ing. Arturo Sanchez Esquivel. Jefe de la Junta Local de Sanidad
Vegetal del Valle de Apatzingan. 2002
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Como se muestra en el cuadro anterior el costo total del cultivo es mayor con la
campafa, de $10,697.00 pesos por hectarea, $1690.00 pesos mas que sin
campana, pero también se puede observar que el rendimiento aumenta al pasar
de 4000 kg. a 5000 kg. por hectarea, por consiguiente el valor de la produccién
es mucho mayor con campafa, registrando un valor de $17,500.00 contra
$11,600.00 sin ella.

El costo mayor lo registra la fertilizacion, pero esta presente en los dos casos,
estos costos no se alteran. Las labores que aumentan el costo con campana
esta en la aplicacién y compra de fungicidas adicionales, que no son aplicados
en la situacién sin campana.

Si hay un impacto en el alza de los costos de producciéon, pero no es
precisamente por la aplicacién de la campafa, ya que esta, a pesar de que
origina costos traen beneficios adicionales que hace rentable su aplicacion, el
costo esta en los $24.00 pesos / hectarea, que paga por la certificacion del
huerto mas los $60.00 pesos que ya se pagaban por tonelada para obtencion
de guias para la movilizacién del producto. Es importante considerar que ain no
se han implementado las practicas de inocuidad como tales, ni ningin plan de
inocuidad para el mango por lo que el impacto hasta el momento es solo parcial
y hasta subestimado, ya que, en base a diagnédsticos preliminares de la
Confederacion de Asociaciones Agricolas del Estado de Sinaloa (CAADES),
que evalué las unidades de producciéon y procesamiento, con resultados en
campo de 70 puntos para las unidades de produccién, siendo las condiciones
sanitarias y el agua los aspectos que atuvieron las evaluaciones mas bajas,
aspectos que aun en la regiéon de estudio no sean tomada en cuenta. En lo que
respecta a la inversion en infraestructura y equipamiento rural para implementar
las BPA's (Buenas practicas Agricolas) y BPM's (Buenas Practicas de
manufactura) por parte de las unidades de produccion y procesamiento, estimé

el costo por hectarea de $2648.55 pesos.

Dichos costos son altos para ser absorbidos por el productor, si consideramos

que los productores del Valle se caracterizan por ser del sector social con 4
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hectareas en promedio y 2.4 hectareas en Nuevo Hurecho, municipio con mas
huertos registrados. El Programa de agrupamientos Empresariales también ha
elaborado un programa para tratar de dar solucién a estos problemas, donde
pone de manifiesto, que el programa debe ser implementado conjuntamente por
productores, empresarios e instancias gubernamentales, entre la acciones que
propone el programa esta la aplicacion de paquetes tecnolégicos, técnicas de
corte para alargar la vida en anaquel y la capacitacion a peones de cortadores
(cuadro19).

Cuadro 19. Mejoramiento de la Productividad y la Calidad

+ Fortalecer la campana fitosanitaria para controlar la mosca

Programa de fortalecimiento de la productividad y calidad Unién agricola estatal
« ' SDAF
» Analizar los resultados de los diagnés_ticos de huertos SAGARPA
previos a la Cartilla Fitosanitaria de SAGARPA. L . FIRA Un afio
INIFAP
« Identificar huertos con requenmlentos de rehab|lltacu§n y . Productores y
mejoras - empresarios del mango Un arfio

- Establecer el programa de fortalecimiento de Ia productwudad :

y calidad = W - Programa
Aplicacion de paquetes tecno|og|cos = continuo -

- Técnicas de corte para alargar la vnda de anaquel

- Aclareo, y poda de huertos ‘

- Fertilizacion

- Labores culturales

- Capacitacién a peones cortadores :

- Capacitacion para la implantacion de tecnologuas de
cultivo y manejo poscosecha '

de la fruta, plagas y enfermedades del mango : - Programa
= : ' continuo -

6.2 Impacto en los costos de manejo y empacado

A pesar de que la “Guia” no se ha exigido de manera obligatoria ni el sistema

de Analisis de Riesgo de puntos criticos de control (HACCP), algunas

empacadoras han estado aplicando medidas de inocuidad por exigencias de los

mismos clientes, otras por propia conviccién, por lo que podemos encontrar en
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el Valle mucha variabilidad actualmente en la aplicacion de medidas de
inocuidad en las empacadoras.

De acuerdo a las encuestas aplicadas en la region de estudio, las empacadoras
manifestaron que donde se han generado mas costos, es en la readaptacién de
la infraestructura para cumplir con exigencias de los clientes, estas
readaptaciones son principalmente sanitarias (cambio de sanitarios, mas
alejados del area del manejo del producto) y el agua (cambio mas frecuente,
para uso de tratamiento hidrotermico), estos costos a pesar de no influir de
manera directa en los costos de manejo y empacado del mango, si tienen
ingerencia en los costos totales de la empacadora y tienen que ser absorbidos
por esta.

El manejo y empacado del mango en las empacadoras, en cuestién de
limpieza, es variado, ya que mientras unas han aplicado las recomendaciones
de la “Guia” otras se han respaldado en la observacién no obligatoria y solo
hacen lo elemental. Entre las medidas de inocuidad aplicadas por algunas
empresas como la empacadora de Aguacates San Lorenzo, estan las

siguientes:

- Mantenimiento constante de banos.

- Lavado del piso de recepcién

- Capacitacién de los trabajadores

- Se les proporciona a los trabajadores batas, guantes y tapa bocas.
- Letreros indicativo

- Se observo en general gran organizacién en todas las areas

Esta empacadora declaro no estar aplicando algun plan de inocuidad por el
momento, pero si estar aplicando algunas las recomendaciones de la Guia para
Minimizar los Riesgos Microbiolégicos en la Inocuidad Alimentaria para Frutas y
Hortalizas Frescas, enviada por EMEX.
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6.3 Impacto en la comercializacion

Uno de los problemas mas marcados de los productores es la comercializacion,
por las exigencias de las empacadoras, aunado a las altas mermas por el mal
transporte, una mala técnica de corte, o por cortar fruta muy tierna, puntos
criticos en el manejo de la post- cosecha, por lo que, las empacadoras han
optado por sustituir al intermediario regional que compraba la huerta por la
temporada, ademas que las nuevas disposiciones estipulan, que el producto
debe estar perfectamente identificado, con el nombre de productor, numero de
registro de su huerta en SAGARPA y ubicacion.

Para solucionar los puntos criticos en el manejo del producto en la post-
cosecha, la mayoria de las empacadoras en el Valle, especialmente las mas
grandes, realizan ellas mismas el corte de la fruta y su transporte, invirtiendo en
hacer sus cuadrillas a las que se les capacita para hacerlo.

Las empresas privadas que tienen su propio canal de distribucion son
cerificadas por empresas estadounidenses, especializadas lo que les garantiza
en sus palabras la venta en ese pais, este cerificado es a nivel de empacadoras
por lo que algunas, agroexportadoras, como El Nuevo Letrero, ha empezado a
adquirir sus propias huertas, lo que le permitirda manejar también los niveles de
quimicos y practicas de inocuidad en campo, para ser cerificado también en
este nivel, algunas practicas en cuestidén de inocuidad que ha estado realizando

en campo son las siguientes:

- Instalacién de sanitarios en huertas
- Capacitacion de trabajadores

- Control de las practicas de cultivo

A pesar de no estar aun el plan de inocuidad para el mango en el Valle de
Apatzingan, uno de los impactos inmediatos que ya se pueden vislumbrar es la
sustitucion de los intermediarios regionales por las empacadoras en la compra
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de las huertas por la temporada y los impactos a futuro es la compra de huertas
por las empacadoras desplazando al productor que no implante y asegure estar
implementando practicas de inocuidad, como la BPA o el HACCP.

El tener el control de todo el proceso del cultivo del mango para las
empacadoras, segun las encuestas aplicadas, les permitira certificar todo el
proceso, asegurandoles un mercado y confianza entre sus consumidores de
que sus productos son inocuos. El estar aplicando estas medidas de inocuidad,
sin ser aun obligatorias, las hace estar un paso delante de sus competidoras,

palabras textuales del gerente de la empacadora EI Nuevo Letrero.

6.4 Ventajas reales de la adopcion de las practicas de inocuidad en el
mango

a) Para los Productores:

Cualquier nuevo sistema o practica para ser aceptado y adoptado por los
productores debe ofrecer ventajas econémicas reales en relacién a los costos y
riesgos de su aplicacién, por lo que debe ser una de las acciones primordiales
la informacion y capacitacion a los productores de estas practicas, ya que si una
nueva practica tiene éxito o reditia alguna ventaja hasta los productores mas

reacios tenderan a imitar a los pioneros.

Sin embargo el poder adaptar un sistema de inocuidad, implica inevitablemente
gastos, pero también mayor facilidad de comerciar el producto. Sin embargo,
no necesariamente asegura el mantenimiento de un buen precio, ya que a
pesar de estar aplicando algunas medidas de inocuidad en el Valle de
Apatzingan que eroga gastos el precio de los producto en vez de aumentar o
mantenerse ha bajado drasticamente, al grado de ser una noticia importante y
provocar la intervencién de legisladores Michoacanos como el Diputado Local
Cuahutémoc Ramirez Romero, secretario estatal de la Liga de Comunidades
Agrarias y Sindicatos Campesinos (CNC) y el diputado local priista, Raymundo
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Arreola, después del anuncio de la Secretaria de Desarrollo Agropecuario del
estado que reporté una caida en el precio del mango que se comercializa en el
extranjero y que diversos factores, entre ellos varios ligados a la
comercializacion, originaron que el precio del mango disminuyera al grado de
que el de exportacion sea comercializado a $1.50 pesos por kilogramo, hecho
que causa graves pérdidas a los productores, y en fechas donde era
relativamente alto.

Por lo que consideran importante una explicaciéon al respecto para conocer el
impacto de la problematica y las estrategias que el gobierno del estado
pretende implementar para enfrentar la situacién, ya que el estado deja de
captar mas de $800 millones de pesos este afio por la no-colocacion de la
fruta®.

Por lo anterior el presentarle ventajas claras a los productores es muy dificil,
aunado esto al bajo grado de organizacién y a la gran cantidad de productores
que solo poseen 3 hectarea, por lo que productores tan pequenos, es dificil que
implementen alguin plan de inocuidad, de altos costos y sin garantia en los
precios.

b) Para Comercializadores:

Los beneficios de adoptar un Plan de Inocuidad, se traduce para quien lo
implementa en una reduccién de reclamos, rechazos, reprocesos y para la
inspecciodn oficial en una necesidad de inspecciones menos frecuentes, ademas
de asegurar un mercado al que ya se tiene acceso, y tener posibilidades de
implementar el que se tiene.

Sin embargo, en México el plan de inocuidad esta aun el fase de
implementacion por lo que el impacto es todavia muy superficial, y no engloba a
un plan establecido en mango si, si no solo a algunas practicas de inocuidad
implementadas por decision propia de algunas empacadoras y otras por
exigencias de sus clientes. |

“5 Noticias Michoacan, 2002. www.era21revistas.com/noticias/pag12.1122.htm. Morelia, Michoacan.
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c) Para Consumidores:

El poder disfrutar de la confianza que el producto que se ingiere es inocuo,
puede asegurar compras futuras, de los consumidores, siempre y cuando se les
pueda informas de esto y dar una conciencia en el consumo de alimentos
inocuos, especialmente a los productores locales, que actualmente dan poca
importancia, ya que no disponen de informacién necesaria respecto a la
inocuidad de los productos dentro de la cadena alimentaria.
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VII. ANALISIS DE RESULTADOS

Actualmente los consumidores principalmente de los paises desarrollados estan
exigiendo mayor vigilancia por parte de sus gobiernos para la implantacién de
medidas mas rigurosas en cuestiéon de inocuidad para los alimentos, medidas
que esta adoptando principalmente el gobierno estadounidense, al que se dirige
un 83% de las exportaciones de mango que realiza México.

México ha implementado la Estrategia de Inocuidad para poder hacer frente al
nuevo panorama internacional, que se presenta en toda la cadena del sector
agroalimentaria. La Estrategia plantea primordialmente la implementacién del
sistema de Analisis de Riesgo y Control de puntos criticos (HACCP) con las
Buenas Practicas Agricolas (BPA) y Buenas Practicas de Manufactura (BPM).

La estrategia se ha implementado ya para algunos productos, pero es muy
pronto para poder ver resultados ya que esta todavia en sus primeras fases de

implementacion.

Actualmente frente al reto de la Inocuidad Alimentaria en los Estados Unidos
EMEX capacito a su personal para elaborar el diagnéstico en todo el proceso,
desde recepcion hasta el transporte, esto solo a nivel de empaque, con el
sistema de Analisis de Riesgo y Puntos criticos de Control (HACCP), en el cual
se analizaron los puntos de riesgo en la contaminacién del mango para cada
etapa del proceso, riesgos microbiolégicos, riesgos fisicos y riesgos quimicos

con sus acciones correctivas.
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A pesar de los trabajos hechos sobre inocuidad, para aplicarlos en el manejo
del mango, tanto por EMEX y El programa de Agrupamientos Empresariales, en
Michoacan aun no se ha implementado ninglin plan de inocuidad de manera
oficial, aunque algunas empacadoras en el Valle de Apatzingan han estado
implementandolas, principalmente, de acuerdo a las entrevistas de campo, por

exigencias de sus clientes, son principalmente estadounidenses.

A nivel de campo las practicas de inocuidad estan enfocadas a la cuestion
fitosanitaria solamente, control de la mosca de la fruta y limpieza de maleza de
la huertas en el momento de la cosecha, las cuales son certificadas ademas de
agentes de SAGARPA y Sanidad Vegetal, por una terceria surgida por
descontento de los servicio de los agentes de SAGARPA, que certificaban
también en empaque la fruta. Los Normex certifican tanto campo como la fruta
al llegar al empaque, el surgimiento de los Normex trajo para el productor un
impuesto sobre el mango, que hoy tiene que pagar $24.00 pesos por hectarea
para que su huerta sea certificada, adicionales de los $60.00 pesos por
tonelada que pagaba, por las guias de movilizacion de la fruta. Estos impuestos
ya causan descontento entre los productores que son arriba de un 90 % del
sector social (productores pequefios, con 4 hectareas en Promedio) principal
problema para poder adoptar un plan de inocuidad, ya que presentan alta

desorganizacién, bajos rendimientos y falta de planeacién en su produccién.

Aunado a lo anterior se ha observado en el Valle de Apatzingan en los ultimos
afos, una mayor atencion a la inocuidad, incluso se estan aplicando algunas
medidas en este sentido, pero contrario a esto el precio del mango ha
registrado una drastica disminucién, lo que deja ver que el aplicar practicas de
inocuidad puede asegurar un mercado o mantenerlo, pero no necesariamente
asegura un mejor precio, principalmente en el mexicano, donde el consumidor
aun no le da la relevancia debida a la inocuidad alimentaria, ya que no dispone

de informacion necesaria respecto a la inocuidad de los alimentos.
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La comercializacion en el Valle de Apatzingan, a raiz del aumento de las
exigencias para exportar, se ha modificado, optado las empacadoras por
sustituir a los intermediarios regionales que compraban las huertas por la
temporada, para ser ellas quien lo hacen, ya que han detectado, que unos de
los puntos criticos el campo es la cosecha y el manejo de post-cosecha, por lo
que ahora ellas lo estan realizando, estos puntos criticos se presentan por la
poca asesoria que recibe el productor para realizar un buen corte y manejo de
la fruta.

Cabe mencionar que los empaques con canales de comercializacion directos,
contratan empresas que certifiquen sus empaques y estan empezando a
comprar huertas, para estar certificados también en campo, donde estan

adoptando las recomendaciones de la Guia de la FDA y USDA.

Esta situacion deja ver la tendencia que tomara el cultivo del mango en la
region, y da una advertencia a productores con vision para empezar a adoptar
medidas de inocuidad, par no ser desplazados del mercado por las

empacadoras o productores privados.
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VIil. CONCLUSIONES

En base a la hipétesis planteada en la investigacion la inocuidad en la
producciéon del mango, si se ha convertido en una prioridad para la
comercializacion de la fruta, ain cuando no se esta aplicando en todos
los aspectos a nivel de campo, solo en la cuestién fitosanitaria, campana
contra la mosca de fruta y eliminacion de maleza en el momento de la

cosecha.

En cuanto al manejo y empacado se encontré mucha variabilidad en la
implantacién de las practicas de inocuidad, principalmente por la
diferencia en el tamano de las empacadoras, y la diferencia de los
clientes que las exigen. Estos son los estadounidenses, Japoneses y
canadienses principalmente

En base a la informacion recopilada y obtenida de campo la
implementacion de las practicas de inocuidad, si impacta
econémicamente en toda la cadena productiva, elevando costos de
producciéon de $9,007.00 pesos a $10,697.00 pesos, en el caso de la
implementacion de la campafa contra la mosca de la fruta, de manejo y
empacado, reacondicionamiento de instalaciones principalmente
sanitarias de las agroexportadoras; hacen mas cara la comercializacién
del mango, pero no garantizan un mejor precio por su aplicacion; aunque
si asegurando un mercado y tal vez con mayor promocion, mas clientes.
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A pesar de no contar con un plan de inocuidad establecido hasta el
momento las empacadoras de Michoacan con mayor capital, contratan
certificadores extranjeros para certificar los procesos a nivel de
empaque, y algunas estan estableciendo sus propias huertas para tener
la certificacion completa de toda la cadena productiva, para estar un
paso delante de sus competidoras, y asegurar un mercado en el
extranjero, lo que esta dando muestra clara de la tendencia en la

producciéon de mango.

La inocuidad en el Valle de Apatzingan es hoy en dia, por parte de los
productores y las empacadoras una cuestibn mas personal que
gubernamental, ya que aun no ha implementado ningun sistemas de
inocuidad, ni hecho obligatorias normas en cuanto a puntos criticos que
peden contaminar el mango. Por lo que las practicas de inocuidad que se

han implementado obedecen mas a exigencias del mercado.
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ANEXO 1

NORMA MEXICANA DE CALIDAD PARA EL MANGO FRESCO DE
ESPORTACION A LOS ESTADOS UNIDOS.
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' APENDICE 2. NORMA MEXICANA DE CALIDAD PARA EL MANGO
FRESCO DE EXPORTACION A LOS E.U.A.

EMEX A. C

NORMA MEXICANA
DE CALIDAD PARA EL MANGO FRESCO DE
EXPORTACION A LOS E. U. A.

Division de Soporte Técnico y Calidad
Comité Técnico Cientifico
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PRODUCTOS ALIMENTICIOS NO INDUSTRIALIZADOS PARA CONSUMO HUMANO - FRUTA FRESCA -
MANGO (Mangifera indica L. ) - ESPECIFICACIONES

1. OBJETIVO Y CAMPO DE APLICACION.

Esta Norma Mexicana establece las especificaciones de calidad que debe de cumplir el fruto del mango (Mangifera
indica L.), para ser consumido en estado fresco y comercializado en el extranjero para E. U. A., después de su
acondicionamiento y envasado.

2. REFERENCIAS
La presente norma de calidad se complementa con las siguientes normas mexicanas vigentes:

NMX-FF-058  Productos alimenticios no industrializados para consumo humano - fruta fresca - mango (Mangifera
indica L.) - especificaciones

NMX-FF-006  Productos alimenticios no industrializados para uso humano - fruta fresca - Terminologia.

3. DEFINICIONES

3.1 Mango

Fruta de la especie (Mangifera indica L. ) de la familia de las Anacardiaceae, para las variedades de los grupos indostano
y mulgova.

3.1.1 Mango variedades del grupo indostano.

Son aquellos frutos de forma ovalada, cascara correosa de color verde con chapeo, pulpa de color amarillo ligeramente
fibroso, y aromatico. Variedades Haden, Tommy Atkins, Keitt, Kent.

3.1.2 Mango varicdades del grupo mulgova.

Son aquellos frutos de forma alargada, cascara suave de color amarillo, pulpa de color amarillo ligeramente fibroso. ¥
aromatico. Variedad Ataulfo.

3.1 Caracteristicas similares de la variedad
Cuando las caracteristicas de los mangos de un lote sean similares entre si por lo que respecta a la forma y color de la
corteza y pulpa.

3.2 Madurez de corte

Cuando el mango ha alcanzado un méximo desarrollo fisioldgico que le permitird obtener una optima calidad de
consumo.

3.3 Limpieza
Cuando el mango y su envase estan libres de materiales extrafios e impurezas.

3.4 Uniformidad del fruto

Cuando el color, tamafio y forma del fruto no presentan diferencias significativas con las caracteristicas propias de la
variedad

3.5 Arcas hundidas
Cuando el mango tiene un area o dreas generalmente alrededor del pedinculo con depresiones en cascara y pulpa.

3.6 Daiio

Cualquier perjuicio o alteracion fisica o quimica interna o externa causada a una fruta por un factor ajeno a la planta o 1a
fruta del mango. Referirse a la tabla de darios.
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3.7 Defectos

Carencia, falta o imperfeccion interna o externa de la fruta causada por un factor intrinseco de la planta o la fruta de
mango.

3.8 Intensidad de daiio o defecto.

El nivel de presencia o percepcién de un dafio o un defecto. Un dafio o defecto leve es aquel que no afecta de
manera perceptible la apariencia interna o externa del mango. Se clasifica como serio si uno o mas dafios o defectos
alteran la apariencia interna o externa del mango hasta un nivel aceptable. Se considera muy serio si uno o mas
darios o defectos alteran la apan'encia interna o externa del mango hasta un nivel inaceptable.

3.9 Condicién permanente

La caracteristica, dafio o defecto que no estid sujeto a cambio durante el embarque, almacenarmento o
comercializacion.

3.10 Condicién variable.

La caracteristica, dafio o defecto que estd sujeto a cambio durante el transporte, almacenamiento o comercializacién,
debido a la madurez o envejecimiento de la fruta.

3.11 Tamaiio o calibre

El niimero de mangos que contiene una caja comercial de 4.5 Kg. y limitado a los rangos de peso establecidos para
cada uno.

3.12 Menores al tamaiio y mayores al tamaiio.
En una caja de mangos clasificada con un tamafio o calibre, el nimero de mangos que rebasan las tolerancias de los -
limites minimo o maximo de peso para ese tamaiio o calibre.

3.13 Fruto tierno
Fruta que no ha alcanzado su maximo desarrollo fisiologico.

3.14 Color de pulpa.

Es el color que parte del centro de la fruta hacia la parte exterior, observado en un corte longitudinal paralelo al
hueso y siendo este visible. Este color refleja el estado de madurez de la fruta.

3.15 Solidos solubles totales (SST). °Brix.
Es el contenido de azucares totales de una solucion azucarada.

3.16 Firmeza. :
Es una medida de la resistencia que ofrece el fruto a una fuerza de penetracion expresada en Kg/cm2., esta
resistencia varia de acuerdo a la madurez y tipo de variedad. La medicion se hard con un penetrometro o
dinamémetro. Este concepto refleja el estado de madurez de la fruta.

3.17 Control de calidad del mango:
Proceso de certificacion que se realiza para verificar que el mango cumple con esta norma de calidad.

3.18 Inspector de calidad

Persona autorizada que cuenta con una capacitaciéon apropiada y continua para efectuar los procesos de calidad del
mango conforme a csta Norma.

3.19 Embarque

Cantidad de fruta que envia un exportador, en un solo transporte y que se ampara por un manifiesto o documento
oficial. El embarque puede incluir una o mas variedades de mango y constar de uno o mas lotes.

3.20 Lote
Canudad de fruta que, posec caracteristicas similares en lo que respecta a:
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- la identidad del expedidor y/o envasador
- el pais de origen

- la categoria del producto

- el tamafio o peso

- la variedad o tipo comercial

- el tipo de envase y presentacion.

No obstante, si durante la certificacién de los embarques no es posible diferenciar y/o presentar lotes
individuales, cada embarque se considerardn un solo lote si tienen caracteristicas similares en cuanto al tipo de

producto, el expedidor, el lugar de origen, dados los procedimientos de inspeccién de calidad cada lote debera
contener fruta de una sola variedad.

4. CLASIFICACION Y DESIGNACION DE PRODUCTOS

4.1 Categoria " México Extra"

Los mangos de esta categoria deberdn ser uniformes, libres de darios y se ajustan a las caracteristicas del cuadro
No.1, de excelente presentacion y caracteristicos de la variedad.

No deberan tener defectos, salvo defectos superficiales muy leves, siempre y cuando no afecten al aspecto
general del producto, a su calidad, estado de conservacion y a su presentacion en el envase.

4.2 Categoria " MéxicoI "
Los mangos de esta categoria deberdn ser uniformes, de buena presentacion y caracteristicos de la variedad.
Podran permitirse, sin embargo, los siguientes defectos leves, siempre y cuando no afecten al aspecto general del
producto, a su calidad y estado de conservacion y a su presentacion en e! envase:
- Defectos leves de forma
- Defectos leves de la cdscara debidos a la friccién o a quemaduras producidas por el sol, manchas suberizadas
debidas a la exudacion de resina (incluidas estrias alargadas) y magulladuras cicatrizadas que no excedan de 10
mm de didmetro para los grupos de calibre 20, 22 y 24; de 14 mm de didmetro para los grupos de calibres 12,
14, 16, y 18; de 21 mm de didmetro para los grupos de calibres 9 y 10; y de 24 mm de didametro para los grupos
de calibres 7 y 8.

4.3 Categoria " México II" :
Esta categoria comprende los mangos que no pueden clasificarse en la categoria superior, pero satisfacen los
requisitos minimos especificados anteriormente en la seccion I inciso a).
Podran permitirse los siguientes defectos, siempre y cuando los mangos conserven sus caracteristicas esencialcs
en lo que respecta a su calidad v estado de conservacion y a su presentacion:
- Defectos de forma
- Defectos de la cascara debidos a la friccion o quemaduras producidas por el sol, manchas suberizadas debidas
a la exudacion de resina (incluidas estrias alargadas) y magulladuras cicatrizadas que no excedan 14 mm de
diametro para los grupos de calibre 20, 22 y 24; 16 mm de didmetro para los grupos de calibre 12, 14, 16, v 18;
de 21 mm de didmetro para los grupos de calibres 9 y 10; y de 24 mm de diametro para los grupos de-calibres 7
y 8.

En las categorias I vy II se permitc la presencia de lenticclas rojizas suberizadas y csparcidas. asi como el amarillamicnto
de las variedades de color verde debido a la exposicion directa a la luz solar. pero sin que exceda del 30% de la superficie
11 se observen seiiales de necrosis.
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S. ESPECIFICACIONES

5.1 Peso (Calibre)

calibres:

700 gramos.

El calibre se determina por el peso de la fruta. Los mangos se clasifican dé acuerdo con los siguientes grupos de

Numero de referencia Peso en gramos Diferencia maxima de
peso permisible (g)

26 165 - 174 5
24 175 - 189 7
22 190 - 209 10
20 210 - 240 15
18 241 - 270 15
16 271 - 300 15
14 301 - 350 25
12 351 - 420 25
10 421 - 480 30
9 481 - 535 ' 30
8 536 - 610 30
7 611 - 700 45

El peso minimo de los mangos no debera ser inferior a 165 gramos y el peso maximo no debera ser superior a

5.1 Clasificacion de color

Los siguientes términos o nimeros pueden ser usados, cuando se especifican en relacion con la declaracion de
la categoria, describiendo el color de la pulpa como indicacién del estado de madurez de cualquier lote de
mangos maduros (Para forma de analisis, véase el inciso b de este apartado).

a)

b)

9]

1)
2)
3)

4)

5)

Crema.- (no blanco). Significa que la pulpa del mango estd completamente del color crema. La
sombra del color crema puede variar de claro a oscuro.

Cambiante.- Significa que hay un definido rompimiento de color crema a amarillo, sobre no mas del
30% del area observada e iniciando pegado al hueso del fruto.

Amarillo.- Significa que mas del 30% pero no mas del 60% de la 4rea observada en la pulpa, muestra
un color amarillo. .

Amarillo-naranja - Significa que mas del 60% de la pulpa presenta el color amarillo y que hay un
definido rompimiento de color amarillo a naranja en no mas del 30% de la pulpa, iniciando en la parte
mas cercana al hueso del fruto.

Naranja.- Significa que mas del 90% de la pulpa, muestra un color naranja.

Para el anilisis de la coloracion de la pulpa, la pulpa de los frutos se debe cortar a lo largo del lado plano del
mango, tan cercano al hueso como sea posible. El hueso debe de ser visible.

Cualquier lote de mangos que no retinan los requerimientos de las designaciones de color mencionadas, pueden
ser designados como "colores mezclados".
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6. PRESENTACION DEL EMPAQUE - ENVASE
6.1 Homogeneidad

El contenido de cada envase debera ser homogéneo y contener tinicamente mangos del mismo origen, variedad,
calidad y calibre. La parte visible del contenido del envase deberd ser representativa de todo el contenido.

6.2 Envasado

Los mangos deberdn envasarse de tal manera que el producto quede debidamente protegido.

El material utilizado en el interior de los envases debera ser nuevo, estar limpio y ser de calidad tal que evite
dafios externos o internos al producto. Se permite el uso de materiales, especificamente papel o sello, que lleven las
especificaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos o etiquetados con tinta 0 pegamento no toxicos.

7. MARCADO O ETIQUETADO
Cada envase deberd llevar las siguientes indicaciones, en letras agrupadas en el mismo lado, marcadas de forma
legible e indeleble y visibles desde el exterior, o en los documentos que acompaiien al lote.

En el caso de productos transportados a granel, estas indicaciones deberan aparecer en un documento que los
acompairie.

a) Identificacion
Exportador, envasador o expedidor

b) Naturaleza del Producto
Nombre del producto, si el contenido no es visible desde el exterior.
Nombre de la variedad o del tipo comercial (si procede).

d) Identificacién Comercial
- Categoria (facultativo a certificado expedido por EMEX, A.C.)
- Calibre (Numero de referencia o gama de peso)
- Numero de unidades (facultativo)
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8 TABLA DE CLASIFICACION DE DEFECTOS

DANO/DEFECTO

LEVE

SERIO

MUY SERIO

8.1 Latex, Manchado

Causado por el escurrimiento
del latex

Escurrimiento del litex que se
manifiesta cuando un color café claro
o negro afecta una o varias dreas del
fruto y sus dreas no exceden 10 mm
de diametro.

Cuando un color café claro o negro
afecta una unica drea del fruto con
mds de 13 mm de didmetro.

Cuando un color café claro o
negro afecta una unica drea del
fruto con mds de 15 mm de
didmetro.

8.2 Daiio mecinico

Dafio ocasionado por un golpe
o raspaduras producto de un
mal manejo

Se anotard cuando la superficie del
mango presente golpes producto del
mal manejo, y estos golpes no pasen
la’piel del fruto, es decir que no
lleguen a la pulpa.

Se anotard cuando la superficie del
mango presente golpes producto del
mal manejo, y estos golpes pasen la
piel del fruto, pero que no exista una
penetracion considerable en la fruta.

Se anotari cuando la superficie
del mango presente golpes
producto del mal manejo, y estos
golpes pasen la piel del fruto, y
penetren considerable la pulpa.

8.3 Cicatrices

Datio a la cuticula causada por
ramas y hojas durante el
desarrollo

Sin profundidad y agregando mas de
un circulo de 10 mm de didmetro.

Cuando un color claro a oscuro,
uniforme o rugoso y escoriaciones
afectando una area o suma de éstas de
mas de 13 mm de didmetro.

Cuando un color claro a oscuro,
uniforme o rugoso y
escoriaciones afectando una a’ref
o suma de éstas de mas de 24 mm
de didmetro.

8.4 Heridas por insectos

Dafios a la cuticula o pulpa
causados por insectos

Que afectan la apariencia del mango o
cuando cualquier insecto esta presente
en la fruta.

Cuando la fruta disminuye
moderadamente su apariencia o
cuando cualquier insecto estd presente
en la fruta.

Cuando la fruta disminuye
severamente su apariencia 0
cuando cualquier insecto estd
presente en la fruta.

8.5 Deformes

Cuando la fruta no presenta la
forma caracteristica de la
variedad

Cuando la deformidad afecte la
apariencia del fruto.

Cuando la deformidad afecte
seriamente la apariencia del fruto.

Cuando la deformidad afecte
muy seriamente la apariencia del
fruto.

8.6 Quemaduras por el sol

Cuando el fruto presenta una
decoloracion de la cuticula

Cuando el fruto presente quemaduras
leves de consideracion.

Cuando el fruto presente quemaduras
de 12 mm de didmetro para los
calibres 12, 14, 16, 18 y 20; 14 mm
de didmetro para los calibres 9y 10 y
16 mm de didmetro para los calibres 7

y8.

Cuando el fruto presente
quemaduras de 16 mm de
didmetro para los calibres 12, 14,
16, 18 y 20; 21 mm de diametro
para los calibres 9 y 10 y 24 mm
de didmetro para los calibres 7y
8.

8.6 Sobremaduro

Cuando la pulpa del fruto esta en
color No.5

Cuando el fruto presenta en la
cuticula una perdida de turgencia

Cuando el fruto presenta
escurrimientos

8.7 Enfermedad

Presencia de sintomas o signos
de desordenes causados por
patégenos

Cuando se presente como manchas
necroticas de diferentes dimensiones
y agregando un circulo de 10 mm de
diametro.

Cuando esté presente en cualquier
lugar con mas de 3 mm de didmetro o
cualquier combinacion de lugares
sumando una irea de 13 mm de
didmetro.

Cuando esté presente en
cualquier lugar con mas de 10
mm de didmetro o cualquier
combinacion de lugares sumando
una irea de 20 mm de diametro.

8.8 Oscurecimiento de
lenticelas

Las lenticelas se muestran rojizas y
suberizadas, esparcidas sin
profundidad y agregando no mas de
un circulo de 5 mm de didmetro.

Cuando las lenticelas se observan
necrozadas y agregando mas de un
circulo de 10 mm de didmetro.

Cuando un color negro uniforme
cubre las lenticelas y afecta una
drea agregada del fruto con mis
de 14 mm de didametro.

8.9 Mancha de agua
(Daiio por lluvia)

Manchas irregulares de un
color mas obscuro que la
cascara y que se presentan
durante la temporada de lluvia

Manchas de diferentes dimensiones y
agregando un circulo de 10 mm de
didmetro.

Manchas de diferentes dimensiones
agregando mas de un circulo de 10
mm de didmetro.

Manchas de diferentes
dimensiones agregando mas de
un circulo de 14 mm de diametro.

8.10 Hundimiento Peduncular(chupado)

Cuando el fruto presenta hundimientos en la base peduncular, por lo que siempre se considera como daiio serio
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8.11 Fruto tiemo

Cuando el fruto no alcanza su madurez fisiolégica por lo que siempre se considera como dafio serio

9. TOLERANCIAS =

En cada envase se permitirn tolerancias con respecto a la calidad y el calibre para los productos que no
satisfagan los requisitos de la categoria indicada.

9.1 Categoria "Extra"
El diez por ciento, en niamero o en peso, de los mangos que no satisfagan los requisitos de esta categoria, pero
satisfagan los de la categoria1 o, en casos excepcionales, que no superen las tolerancias establecidas para esta tltima. De

este porcentaje no mas del 5% debe ser permitido por defectos causados por daiios serios e incluidos no mas del 1% de
frutos afectados por podredumbre.

9.2 Categoria I

El diez porciento, en niimero o en peso, de los mangos que no satisfagan los requisitos de esta categoria, pero
satisfagan los de la categoria II o, en casos excepcionales, que no superen las tolerancias establecidas para esta ultima.
De este porcentaje no mas del 5% debe ser permitido por defectos causados por dafios muy serios € incluidos no mas del
1% de frutos afectados por podredumbre.

9.3 Categoria I :

El diez porciento, en niimero o en peso, de los mangos que no satisfagan ni los requisitos de esta categoria, ni
los requisitos minimos, con excepcion de los productos afectados por podredumbre o cualquier otra clase de deterioro
que haga que no sean aptos para el consumo.

9.4 VARIACIONES

Las referencias para el drea, drea agregada, longitud o longitud agregada estin basadas sobre el mango que tiene un peso
entre 350 y 550 gramos. En frutos mayores o menores, los defectos se les permite proporcionalmente a su tamaiio
(Véanse también las figuras con defectos).

12. CODIGO DE PRACTICAS PARA LA PROMOCION Y CONTROL DE CALIDAD

12.1  Normas Generales
12. 1.1 Autoridad Competente

Los servicios de promocién y control de calidad del mango de exportacién dependientes de EMEX, A.C.,
son los 6rganos competentes para cerciorarse de que todo certificado de calidad por ellos expedido sea fiable.

12. 1.2 Productos objeto de certificacién .
Sin perjuicio de las ampliaciones o restricciones que puedan establecerse en el futuro. serd objeto de

inspeccion todo el mango que se destina a exportacion y cuya norma de calidad haya sido aceptada por los socios de
EMEX, A.C. ’

12.1.3 Normas de calidad para el comercio exterior.

Las normas aplicables a la inspeccion y certificacion de la exportacion serdn las que hayan sido elaboradas.
0 sean elaboradas en el futuro, por el comité técnico-cientifico de EMEX., A.C. y aceptadas por la asamblca genergl
de socios. asi como aquellas normas elaboradas y aprobadas por otros organismos internacionales de normalizacion
que hayan sido expresamente aceptadas para su aplicacion por el comité técnico-cientifico.

12.1.4 Promocién y control

La promocion, certificacion de la calidad v la verificacion de las condiciones del mango de exportacion
podran efectuarse:
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12.1.4.1 En el lugar de origen del producto. Este puede ser la planta de empaque u otro lugar, siempre que sus
instalaciones sean adecuadas para su inspeccion; o

12.1.4.2 En el lugar de destino o recepcion. Este puede ser la frontera del pais receptor del mango mexicano u otros
lugares, siempre que cuenten con instalaciones adecuadas para la certificacién. Si no las hubiera, el producto deberd
llevarse a un lugar donde pueda realizarse sin interferencias.

12.1.5 Solicitud de certificaciéon

El exportador, directamente o a través de sus representantes, debera solicitar el servicio, proporcionando
todos los datos necesarios para facilitar la certificacion del producto.

12.1.6 Muestreo 3
La certificacion se realizard con muestras elegidas al azar, representativas de todo el envio, de conformidad

con el método y los limites establecidos para tal efecto en la Guia para el control de calidad del mango adoptada por
EMEX, A.C.

12.1.7 Andlisis de laboratorio . )
En caso de que la calidad comercial de producto requiera de un andlisis de laboratorio que lleve cierto

tiempo, el producto debera someterse a la inspeccion con antelacion suficiente para evitar posibles retrasos en su
despacho.

12.1.8 Sanciones . ) o
EMEX, A.C. establecera un procedimiento de las sanciones para los casos en que el propio servicio de
certificacion deba abrir un expediente contra un exportador o su representante legal.

12.2  Procedimiento de Inspeccion
12.2.1 Inspeccion en centros de produccion, conservacion y distribucién

El personal técnico del servicio de promocion y certificacion podra realizar inspecciones o verificaciones en
los centros de produccidn, conservacion y distribucion, a fin de asesorar a los importadores o exportadores, segun
corresponda, sobre las operaciones que ahi se realizan y las condiciones de las mismas.

12.2.2 Inspeccion en estaciones de origen y transito

En la estaciones de origen y transito del territorio nacional se realizara la certificacion y/o control de
calidad del mango, tanto de los envios completos como de las operaciones de carga y descarga del medio de
transporte.

Una vez autorizada la exportacién en vagones, contenedores, camiones u otro medio de transporte, €stos
seran precintados.

Cuando el servicio considere que en el intervalo de la certificacién y la salida del medio de transporte, la
calidad del mango pueda haberse deteriorado, tendra facultad para realizar una nueva certificacion.

12.2.3 Inspeccion en puertos acropuertos y fronteras

Los productos que lleguen sin haber sido sometidos a un control recibirn el tratamiento descrito en el
apartado anterior.

Los productos que cuenten con un certificado de control, y que por tanto estén precintados, solo se
someteran a una nueva inspeccion en los siguientes casos:

L. - Violacion del precinto.

2, - Transbordo. El envio sera identificado y precintado en el nuevo medio dc transporte en
que haya de continuar el viaje.

3 - Circunstancias excepcionales que permitan sospechar que se han modificado las

caracteristicas iniciales del producto.
13. GUIA PARA EL CONTROL DE CALIDAD

13.2  Aplicacién del Control de Calidad
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13.2.1 Observaciones de caricter general:
El control de calidad consistird en la evaluacién de muestras a granel tomadas al azar de los lotes sometidos
a inspeccion. Se basa en el supuesto de que la calidad del lote coincide con la calidad de la muestra a granel.

13.2.2 Lugar de control
El control de la calidad podré efectuarse en el punto de expedicion o durante el transporte.

13.2.3 Presentacion de los productos:

El promotor de calidad decidird que lotes deben inspeccionarse. La persona autorizada para ello o su
representante se encargaran de presentar el producto. El procedimiento incluye una presentacién de la muestra a
granel (véase el apartado 2.5.3) y el suministro de toda la informacién necesaria para identificar el envio o los lotes.

Si se requieren muestras reducidas, el mismo inspector de la calidad las tomara de la muestra a granel.

13.2.4 Identificacién de los lotes y/u obtencién de una impresién general sobre el envio:

Los lotes se identificardn segin el mercado u otros criterios. Si los envios constan de varios lotes, €l
promotor de la calidad debera formarse una impresion de conjunto del envio a partir de los documentos o de las
declaraciones formuladas acerca del mismo. Luego determinard en que medida los lotes se ajustan en la
informacion presentada en dichos documentos.

Si los productos han de cargarse o han sido ya cargados en un medio de transporte, el niimero de registro de
éste ultimo se utilizard para identificar el envio. '

13.2.5 Verificacion del lote:
13.2.5.1 Evaluacién del envasado y de la presentacién sobre la base de muestras primarias:

El envasado, incluido el material utilizado en el mismo, se sometera a pruebas para determinar su idoneidad
y limpieza de conformidad con lo establecido en la norma de calidad. Si solo se permiten ciertos tipos de envasado,
el promotor de la calidad verificard que se hayan utilizado los que proceden. Si la norma individual comprende
disposiciones sobre la presentacion, también se verificara la conformidad con las mismas.

13.2.5.2 Verificacion del marcado sobre la base de muestras primarias:
En primer lugar, se determinara si el marcado del producto se ajusta a las normas de calidad. Durante la
inspeccion se determina la exactitud del marcado y/o la necesidad de modificarlo.

13.2.5.3 Muestreo:

El promotor de la calidad determinara el tamafio que debera tener la muestra a granel para poder evaluar cl
lote. Seleccionard al azar los envases que se inspeccionardn o, en el caso de los productos a granel, los puntos del
lote de los cuales se extraerdn las muestras individuales. Los envases dafiados no se utilizaran como parte de la
muestra a granel. Deberdn desecharse y, en caso necesario, examinarse y presentar un informe por separado.

Siempre que un envio se declare satisfactorio, la muestra a granel debera constar de las siguientes
cantidades minimas:

Productos envasados

Numero de envases del lote Numero de envascs que deben extracrse
(muestras primarias)

Hasta 100 5
101 - 300 7
301 - 500 9
501 - 1000 10
mas de 1000 15
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Productos a granel

Peso del lote en Kg o niimero de Peso de las muestras primarias en Kg
unidades del lote o Numero de unidades que deben extraerse
Hasta 200 10
201 - 500 . 20
501 - 1000 30
1001 - 5000 60
mas de 5000 100 (como minimo)

Asi mismo, para productos a granel y en conjunto con la inspeccion cuarentenaria en los empaques, s€
propone el siguiente tamario de muestra:

Tamario del lote (Cajas) Muestreo

0 a 100 Un fruto cada 3 cajas
101 a 200 Un fruto cada 4 cajas
201 a 500 Un fruto cada 5 cajas
Mas de 500 Un fruto cada 6 cajas

Si después de haber realizado una certificacion, el promotor de la calidad llega a la conclusion de que no
puede tomar una decision, podra realizar otra inspeccion y expresar los resultados generales como promedio de las
dos verificaciones.

La conformidad con ciertos criterios como la presencia o ausencia de defectos intemos, dafios, color, etc.
puede verificarse con muestras reducidas; esto se aplica en particular en los casos en que las practicas de control
destruyan el valor comercial del producto. El tamaiio de las muestras reducidas se limitara al minimo indispensable
para evaluar el lote; sin embargo, si se comprueba o se sospecha la presencia de defectos, el tamario de la muestra

reducida no deberd superar el 10 porciento del tamaiio de la muestra a granel extraida inicialmente para la
certificacion.

13.2.6  Control del producto

El producto debera extracrse completamente del envase para someterlo a las pruebas de control; la
certificacion de la uniformidad de los requisitos minimos de las categorias de calidad y del tamario se realizara con
la muestra a granel. Si se detectan defectos, el inspector de la calidad determinara el porcentaje del producto en
numero o en peso que no se ajusta a la norma. Los resultados de cada muestra examinada se registrardan en una hoja

de datos que se incluye en el certificado de control y se archivard en una oficina del organismo de control de calidad
autorizado oficialmente.

13.2.7 Informe sobre los resultados del control:

Podra emitirse un informe de los resultados en forma de declaracion, certificado de control, reclamacion. etc.

Si se observan defectos, deberd informarse a la persona autorizada o a su representante sobre los motivos de la
qucja.  Dicha informacion se comunicara de acuerdo con las disposiciones de EMEX, A.C.. Si es posible ajustar cl
producto a la norma mediante una modificacion en el mercado, debera informarse de ello a la persona autorizada
para vendecrlo o a su representante.

Si se observan defectos en el producto, debera indicarse el porcentaje de producto que no sc ajusta a la norma.
Esto no sera necesario si al modificar el marcado del producto puede conseguirse la conformidad con la norma.
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Los servicios técnicos de promocién y control de calidad del mango, deberan establecer y mantener un sistema de

registro de los resultados de los controles, puesto que deben expedir un certificado de cada una de las expediciones
realizadas.

13.2.8 Productos no conformes:

La persona autorizada o su representante deberdn asegurarse de que no se efectiien envios de productos no
conformes.

13.2.9 Reduccion del valor resultante del control de calidad:

Después de las pruebas de control de calidad, la muestra a granel se pone a disposicion de la persona autorizada o
su representante.

A menos que se estipule lo contrario, el servicio técnico de promocién y control de calidad no estd obligado a
devolver las unidades de las muestras de granel destruidas durante las pruebas de control.

Si el control de la calidad se ha limitado al minimo necesario, a menos que se estipule lo contrario, no podrd
reclamarse al servicio técnico de promocion y control de calidad, ninguna indemnizacién por la pérdida del valor
comercial del producto.

14. TECNICAS DE ANALISIS DE LAS CARACTERISTICAS DE CALIDAD

14.1 Acidez titulable

a).- Procedimicnto:
Utilizando un extractor de jugo 6 un exprimidor se obtiene directamente de la fruta el jugo
necesario para la titulacion, el cual se filtra a través de una tela de lino, del volumen filtrado se
toman alicuotas de 25 ml en matraces erlenmeyer de 150 ml, se agregan 5 gotas de fenolftaleina y
se procede a la titulacion con NaOH 0.1 N con agitacién continua; el punto final de la titulacién
serd cuando aparezca y permanezca un color rosa.

b).- Cilculos:
Los cilculos se realizin en funcion del dcido de mayor concentraciéon en la fruta mediante la
siguiente formula:

% Acidez Titulable =T x M1 x N x 0.064 x 100
M2 xP

donde:
T = ml de NaoH gastados durante la titulacion
MI1= Volumen total de la mezcla
N = Normalidad del NaOH
M2= Volumen de la alicuota
P = Peso de la muestra
0.064 = Peso’equivalente del acido citrico
Existe una relacién entre el volumen gastado de Hidroxido de SOle 0.IN
v el % de Acidez Titulable, asi tenemos que:

1 ml de NaOH 0.1 N es igual a un porciento de dcido citrico de 0.0256
peso/volumen. ( Tabla 1)
¢).- Reactivos v equipo requerido:
A. Hidroxido de Sodio 0.1 N
B. Fenolftaleina al 1% en alcohol al 96%
C. Una Bureta de 25 6 50 ml
d).- Preparacion del Hidroéxido de Sodio:
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1-NaOH
Gastados

6.65
6.70
6.75
6.80
6.85
6.90
6.95
7.00
7.05
7.10
7.15
7.20
725
7.30
7.35
7.40
7.45
7.50
7.55
7.60
7.65
7.70
775
7.80
785
7.90
7.95
8.00
8.05
8.10
8.15
8.20
8.25
8.30
8.35
8.40
8.45
8.50
8.55
8.60
8.65
8.70
8.75
8.85
8.90
8.95
9.00
9.05
9.10
9.15

%Acidez
Titulable

4.323
4.355
4.388
4.420
4.450
4.485
4.518
4.550
4.582
4.615
4.647
4.680
4.712
4.745
4777
4.810
4.842
4.875
4.907
4.940
4.973
5.005
5.037
5.070
5.102
5.135
5.167
5.200
5.232
5.265
5.297
5.330
5.362
5.395
5.427
5.460
5.492
5.520
5.557
5.590
5.622
5.655
5.685
5.752
5.785
5.817
5.850
5.883
5915
5.948

ml-NaOH
Gastados

9.20
9.25
9.30
9.35
9.40
9.45
9.50
9.55
9.60
9.65
9.70
9.75
9.80
9.85
9.90
9.95
10.0

%Acidez
Titulable

5.980
6.013
6.045
6.077
6.110
6.142
6.175
6.207
6.247
6.292
6.305
6.337
6.370
6.403
6.435
6.467
6.500

ml-NaOH %Acidez
Gastados Tit.
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14.2 Grados Brix

a).- Procedimiento:
Para la determinacion de grados Brix se toman unas gotas del homogenizado que sc prepara para la
acidez titulable y se coloca en el refractémetro, previamente calibrado con agua destilada y se toma
la lectura, el resultado se expresa como Solidos Solubles Totales

TABLA DE CORRECION PARA EL PORCIENTO DE SACAROSA, LOS VALORES DE LA
TABLA DEBERAN AGREGARSE DEPENDIENDO DE LA TEMPERATURA.

% de Sacarosa

TEMP.
C
0 5 10 15 20 25 30 35 40 45 50

21 06 .07 07 07 07 08 08 08 .08 .08 .08
22 13 13 14 14 15 15 1S 1S 15 16 .16
23 19 20 21 22 22 23 23 23 23 24 24
24 26 27 28 29 30 30 31 31 31 31 31
25 33 35 35 37 38 38 39 40 40 40 40
26 40 42 43 44 45 46 48 48 48 48 48
27 48 50 52 53 54 55 55 56 .56 .56 .56
28 56 57 60 61 62 63 63 64 64 64 64
29 64 66 68 69 71 72 72 72 73 13 .73
30 72 74 77 78 19 80 80 81 81 81 81
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de agua destilada en un matraz volumétrico a la cual se agregan las lentejas

Para la preparacién del Hidroxido de Sodio 0.1 N se requiere de un litro

hidréxido de sodio, teniendo cuidado ya que esta es una reaccién

calor)

Calculos:

N=_gr

PeqxV
Donde:

de
exotérmica (genera

gr = Son los gramos de NaOH que se necesitan pesar para obtener

la Normalidad deseada
Peq= Peso equivalente del NaOH (40 meq)
N = Normalidad (0.1)

TABLA DE CALCULOS DE ACIDEZ TITULABLE (% de Ac. Citrico contra ml de NaOH) Con 1 ml de

muestra de jugo de Mango y Normalidad de la solucion de NaOH 0.1N

ml-NaOH

Gastados
0.05

0.15
0.20
0.25
0.30
0.35
0.40
0.45
0.50
0.55
0.60
0.65
0.70
0.75
0.80
0.85
0.90
0.95
1.00
1.05
1.10
1.15
1.20
1.25
1.30
1.35
1.40
1.45
1.30
1.55
1.60
1.65
1.70
1.75
1.80
1.85
1.90

0.10

%Acidez ml-NaOH
Titulable Gastados
0.032 2.25
0.065 2.30
0.097 2.35
0.130 2.40
0.163 245
0.195 2.50
0.228 2.55
0.260 2.60
0.293 2.65
0.325 2.70
0.361 2.75
0.390 2.80
0.423 2.85
0.455 2.90
0.488 2.95
0.520 3.00
0.553 3.05
0.585 3.10
0.618 3.15
0.650 3.20
0.683 3.25
0.715 3.30
0.748 3.35
0.780 3.40
0.813 3.45
0.845 3.50
0.878 3.55
0.910 3.60
0.943 3.65
0.975 3.70
1.008 3.75
1.040 3.80
1.073 3.85
1.105 3.90
1.138 3.95
1.170 4.00
1.203 4.05
1.235 4.10

%Acidez
Titulable

1.463
1.495
1.528
1.560
1.593
1.625
1.658
1.6%0
1.742
1.755
1.788
1.820
1.853
1.888
1.917
1.950
1.983
2.015
2.048
2.080
2.113
2.145
2177
2.210
2243
2275 .
2.307
2.340
2372
2.405
2438
2.470
2.503
2.535
2.275
2.600
2.632
2.605

ml-NaOH
Gastados Tit.

445
4.50
4.55
4.60
4.65
4.70
4.75
4.80
4.85
4.90
4.95
5.00
5.05
5.10
5.15
5.20
5.25
5.30
5.35
5.40
5.45
5.50
5358
5.60
5.65
5.70
5.75
5.80
5.85
5.90
395
6.00
6.05
6.10
6.15
6.20
6.25
6.30

%Acidez

2.890.
2.92
2.96
2.99
3.03
3.06
3.09
312
3.15
3.19
3.22
3.25
3.28
3.31
3.35
3.38
341
3.44
3.48
3.51
3.54
3.57
3.61
3.64
3.67
3.70
3.74
3.77
3.80
3.84
3.88
3.90
3.93
3.96
4.00
4.03
4.06
4.09
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1.95
2.00
2.05
2.10
2.15
2.20

1.268
1.300
1.333
1.365
1.397
1.430

4.15
420
425
4.30
4.35
4.40

2.698
2.730
2.762
2.795
2.827
2.360

6.35
6.40
6.45
6.30
6.35
6.60

4.13
4.16
4.19
422
4.25
429



14.3 Firmeza

En los 16bulos de la fruta se les elimina la cdscara con una navaja y se introduce el penetrémetro en
forma continua. Tanto la fruta como el penetrémetro se deberan mantener firmemente para evitar
desviaciones de las lecturas. El penetrémetro deberd poseer un punzén cénico de 10 mm de
didmetro. Las lecturas se tomarin directamente del equipo y en caso que 1a escala esté expresada en
libras, ésta se multiplicard por 0.4535 para expresar la firmeza en kg necesarios para penetrar la
pulpa de la fruta. Se realizard una medicién por cada lado del fruto y se dividirdn para obtener la
firmeza promedio por fruto.

14.4 Color ’
Para analizar el color de la pulpa, ésta se debe de cortar a lo largo del lado plano del mango, tan
cerca al hueso como sea posible y éste debera de ser visible. El color observado se comparara con la
tabla de coloraciones de la madurez de cada una de las variedades y se anotard el nimero
correspondiente en la hoja de registro.

15. FORMATO DE INSPECCION
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17. CONCORDANCIA CON NORMAS INTERNACIONALES

Esta norma presenta puntos similares a los contemplados en la norma del Codex Alimentarius Internacional
segun clave CODEX STAN 184/1993 y normas similares aplicadas por el Departamento de Agricultura de los
Estados Unidos de Norteamérica.

El desarrollo y condicién de los mangos deberdn ser tales que permitan asegurar la continuacion del proceso de
maduracion hasta que alcancen el grado adecuado de madurez que corresponda a las caracteristicas propias de la
varicdad, soportar el transporte y la manipulacion y llegar en estado satisfactorio a su destino. El minimo dc
madurez requerido para las principales variedades se presentan en el cuadro 1.
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Si los frutos presentan valores menores a los establecidos, podrdn tener una maduracién irregular
y mayor susceptibilidad a daiios. Si presentan valores mayores, su vida de comercializacién sera mas corta.

Nota: El minimo de madurez va a depender de ‘la distancia del mercadeo y el tiempo de venta; se
propone que cuando el destino final sea en un intervalo de 5 dfas (Estados Unidos de Norteamérica), se use un
color en pulpa de 2 (ver figura 1).

Cuadro 1. Minimos de madurez de las principales variedades de mango

Variedad ColorenPulpa Acidez Firmeza  SST Dias a madurez

Numero Titulable(%) Kg-f °Brix de consumo en 20C
Tommy .
Atkins 1 1.199 13.2 73 11
Haden 1 -1.069 12.2 73 13
Kent 1 0.603 12.4 74 12
Keitt 1 0.715 11.0 6.6 13
Ataulfo 1 4.201 15.6 29 15

En relacién con el proceso de maduracion, el color puede diferir segun la variedad (ver figura 1 y
apartado 3.1). i
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8y9. ESTABLECIMIENTO DE ESPECIFICACIONES Y ACCIONES CORRECTIVAS
PARA CADA PUNTO CRITICO DE CONTROL

CARTA DE CONTROL DE PUNTOS CRITICOS

Datos de la empacadora :

Numero de PCC:

Riesgo a controlar: Presencia y concentracion de pesticidas

Tipo de riesgo: quimico

Control de riesgo

Parametro

Especificacion

Accion correctiva en caso de
desviacion

Revision de reporte de

Reporte de laboratorio que

Rechazar los lotes y notificar

laboratorio indique que se cumple con al responsable de inocuidad y
las especificaciones del FDA | al jefe de empaque.

Monitoreo

Procedimiento Frecuencia Formato de registro Responsable

M-001 Determinacion |C/huerta PESTI-01

de pesticida

Responsable de inocuidad :

EMEX A C. 48/64
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CARTA DE CONTROL DE PUNTOS CRITICOS

Datos de la empacadora :

Numero de PCC:

Riesgo a controlar: Presencia de microorganismos patégenos en la tina de lavado

Tipo de riesgo: Microbioldgico

Control de riesgo

Parametro Especificacion Accion correctiva en caso de
desviacién
Cloro residual De 100 a 200 ppm Ajustar al rango de
concentracion del cloro
Coliformes totales ' < 2 NMP/100 ml Avisar al responsable de

inocuidad v revisar y ajustar
el sistema de dosificacion del
germicida

Coliformes fecales ~ 10 (cero) NMP/100 ml Avisar al responsable de
inocuidad y revisar y ajustar
el sistema de dosificacion del

germicida

Monitoreo

Procedimiento Frecuencia Formato de registro Responsable
M-002 Determinacion |C/2 horas LAVADO-01

de cloro residual ’

M-002 Determinacion {C/semana LAVADO-02

' de cloro residual
! M-004 Determinacion ;C/semana LAVADO-02

de coliformes totales

M-005 Determinacion | C/semana LAVADO-02

de coliformes fecales

Responsable de inocuidad :

49/64
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CARTA DE CONTROL DE PUNTOS CRITICOS

Datos de la empacadora :

Numero de PCC:

Riesgo a controlar: Presencia de microorganismos patégenos en las tinas del tratamiento
hidrotérmico

Tipo de riesgo: Microbioldgico

Control de riesgo

Parametro Especificacion | Accién correctiva en caso de
desviacion
Concentracion de ion Cobre |De2 a5 ppm Ajustar al rango de
concentracion del ion cobre
Coliformes totales <2 NMP/100 mi Avisar al responsable de

inocuidad y revisar y ajustar .
el sistema de dosificacion del |
germicida

Coliformes fecales 0 (cero) NMP/100 ml Avisar al responsable de
inocuidad y revisar y ajustar
el sistema de dosificacion del

germicida

Monitoreo

Procedimiento Frecuencia Formato de registro Responsable !
M-003 Determinacion | C/4 horas HIDROT-01 |
de cobre en agua i
M-003 Determinaciéon | C/semana HIDROT-02 ‘
de cobre en agua 5-
M-004 Determinacion | C/semana HIDROT-02 |
de coliformes totales ;
M-005 Determinacion | C/semana HIDROT-02 |
de coliformes fecales ]

Responsable de inocuidad :

E M E X, A. C. 50/64
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CARTA DE CONTROL DE PUNTOS CRITICOS

Datos de la empacadora :

Numero de PCC:

Riesgo a controlar: Presencia de microorganismos patogenos en las tinas de enfriamiento

Tipo de riesgo: Microbioldgico

Control de riesgo

Parametro

. Especificacién
i

desviacion

{ Accion correctiva en caso de

Cloro residual

"De 100 a 200 ppm

Ajustar al rango de
concentracion del cloro

i Coliformes totales

<2 NMP/100 mi

!

Avisar al responsable de

inocuidad y revisar y ajustar
el sistema de dosificacion del

germicida

Coliformes fecales

10 (cero) NMP/100 ml

Avisar al responsable de

inocuidad y revisar y ajustar
el sistema de dosificacion del

1 germicida B

Monitoreo

Procedimiento | Frecuencia Formato de registro Responsable

M-002 Determinacion | C/4 horas ENFRIADO-01

de cloro residual .

M-002 Determinaciéon | C/semana ENFRIADO-02

de cloro residual |
i M-004 Determinacion | C/semana ENFRIADO -02 1

de coliformes totales

M-005 Determinacion | C/semana ENFRIADO -02

de coliformes fecales

Responsable de inocuidad :

= M E X, A‘ C.
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10. ESTABLECIMIENTO DE UN PROCEDIMIENTO DE MONITOREO PARA CADA
PUNTO CRITICO DE CONTROL

Determinacion Método

M-001 Determinacion de pesticida Cromatografia de liquidos

M-002 Determinacion de cloro residual | Colorimétrico con orto-toluidina

M-003 Determinacion de cobre en agua | Colorimétrico

M-004 Determinacion de coliformes NMP

totales

M-005 Determinacion de coliformes NMP
fecales |

E M K X9 A: C' 52/64
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1.

ESTABLECIMIENTO DE PROCEDIMIENTOS DE REGISTRO Y DOCUMENTACION

Fecha

Nuamero de huerta

FORMATO: PESTI-01

REGISTRO DE MONITOREO DE PESTICIDAS

Presenta reporte
de laboratorio?
(Si/No)

.El reporte avala que la
concentracién y presencia de
pesticidas cumple con las

Lote
Aceptado/Rechazado

Firma del
responsable de

inocuidad
especificaciones del FDA?
(Si/No) ~
r M | X, A" C. 53/64
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FORMATO: LAVADO-01

REGISTRO DE CONCENTRACION DE CLORO EN LA TINA DE LAVADO

Fecha Hora Concentracion Cantidad de Concentracién | Nombre del analista | Firma del responsable
de cloro residual hipoclorito de cloro residual de inocuidad
adicionada (si es | (verificacion)
necesario)

| M It X, A. C‘ - 54/64
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FORMATO: LAVADO-02

REGISTRO DE CONCENTRACION DE COLIFORMES TOTALES, COLIFORMES FECALES Y CLORO RESIDUAL EN LA
TINA DE LAVADO

Fecha de
muestreo

Hora de

muestro

Concentracion de
coliformes totales
(NMP/100 ml)

Concentracion de
coliformes fecales
(NMP/100 ml)

Concentracion de
cloro residual

(ppm)

De acuerdo con los
resultados, ;el
proceso esta
controlado? (Si/No)

Referencia de
registro de
accion
correctiva

Firma del
responsable
de inocuidad

EMEX, A. C.

(OPIA CONYROLADA No.

\
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FORMATO: HIDROT-01

(Usar un formato por cada tina)

REGISTRO DE CONCENTRACION DE COBRE EN LAS TINAS DEL HIDROTERMICO

Fecha

Hora

Concentracion
de cobre

Cantidad de
solucion de
cobre adicionada
(si es necesario)

Concentracion
de cobre
(verificacion)

Nombre del analista

Firma del responsable
de inocuidad

EFME X, A. C. 56/64
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FORMATO: HIDROT-02
(Usar un formato por cada tina)

REGISTRO DE CONCENTRACION DE COLIFORMES TOTALES, FECALES Y COBRE EN LAS TINAS DEL

HIDROTERMICO
Fecha de Hora de | Concentracion de | Concentracion de | Concentracion de | De acuerdo con los | Referencia de| Firma del
muestreo muestro | coliformes totales | coliformes fecales cobre resultados, gel registro de responsable
(NMP/100 ml) (NMP/100 ml) (ppm) proceso esta accion de inocuidad

controlado? (Si/No) | correctiva.

E M E x, Ao Co 57/64
COPIA CONTROLADA No. \




FORMATO: ENFRIADO-01
(Usar un formato por cada tina)

REGISTRO DE CONCENTRACION DE CLORO EN LAS TINAS DE ENFRIAMIENTO

Fecha

Hora

Concentracion
de cloro residual

Cantidad de
hipoclorito
adicionada (si es
necesario)

Concentracion
de cloro residual
(verificacion)

Nombre del analista

Firma del responsable
de inocuidad

EMEX, A. C.

58/64
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FORMATO: ENFRIADO-02
(Usar un formato por cada tina)

REGISTRO DE CONCENTRACION DE COLIFORMES TOTALES, COLIFORMES FECALES Y CLORO RESIDUAL EN LAS
TINAS DE ENFRIAMIENTO

Fecha de
muestreo

Hora de
muestreo

‘Concentracién de
coliformes totales
(NMP/100 ml)

Concentracion de
coliformes fecales
(NMP/100 ml)

Concentraciéon de
cloro residual

(ppm)

De acuerdo con los
resultados, ;el
proceso esta
controlado? (Si/No)

Referencia de
registro de
accién
correctiva

Firma del
responsable
de inocuidad

E M E X’ Ao C. 59/64
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12.

CONTROL DE PUNTOS CRITICOS.

VERIFICACION DE LA APLICACION DEL. METODO DE ANALISIS

DE RIESGOS, IDENTIFICACION Y

12.1 MATERIA PRIMA

ETAPA DEL ~ PUNTO PARAMETRO | ESPECIFICACION | ACCION CORRECTIVA VERIFICAR
PROCESO CRITICO DE EN CASO DE
CONTROL DESVIACION
Contenido de PCC2 Revision de Reporte de laboratorio | Rechazar los lotes y PESTI-01

pesticidas reporte de que indique que se notificar al responsable de
laboratorio cumple con las inocuidad y al jefe de
@ especificaciones del empagque.
FDA
Cumplimiento de
acciones
preventivas
12.2 RECEPCION
ETAPA DEL PUNTO PARAMETRO ESPECIFICACION | ACCION CORRECTIVA VERIFICAR
PROCESO CRITICO DE EN CASO DE
CONTROL DESVIACION
Recepcion Esta etapanoes [ Cumplimiento de
un PCC acciones

preventivas

TIMEX, A. C.

€OP% CURTROLADA No. \
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12.3 SELECCION

ETAPA DEL PUNTO PARAMETRO ESPECIFICACION | ACCION CORRECTIVA VERIFICAR
PROCESO CRITICO DE EN CASO DE
CONTROL DESVIACION
Seleccion “Esta ctapa no es a : Cumplimiento de
un PCC acciones
preventivas
124 LAVADO Y CLASIFICADO
ETAPA DEL PUNTO PARAMETRO ESPECIFICACION ACCION CORRECTIVA VERIFICAR
PROCESO CRITICO DE EN CASO DE
CONTROL DESVIACION
Lavado de la fruta PCC2 Cloro residual De 100 a 200 ppm Ajustar al rango de LAVADO-01
concentracion del cloro LAVADQO-02
Coliformes <2 NMP/100 ml Avisar al responsable de LAVADO-02
totales inocuidad y revisar y
ajustar el sistema de
dosificacion del germicida
Coliformes 0 (cero) NMP/100 ml | Avisar al responsable de | LAVADO-02
fecales inocuidad y revisar y

EMEX, A. C.

ajustar el sistema de

dosificacién del germicida

Cumplimiento de
acciones
preventivas

(0PIA CONTROLADA No. \
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12.5 TRATAMIENTO HIDROTERMICO Y ENFRIADO

ETAPA DEL PUNTO PARAMETRO ESPECIFICACION | ACCION CORRECTIVA VERIFICAR
PROCESO CRITICO DE EN CASO DE
CONTROL DESVIACION
Tratamiento PCC2 Concentracion de [De 2 a5 ppm | Ajustar al rango de HIDROT-01,
hidrotérmico ion cobre concentracion del ion cobre | HIDROT-02

Coliformes
totales

<2 NMP/100 ml

Coliformes
fecales

0 (cero) NMP/100 ml

Avisar al responsable de HIDROT-02
inocuidad y revisar y

ajustar el sistema de

dosificacién del germicida

Avisar al responsable de  |HIDROT-02

inocuidad y revisar y
ajustar el sisteina de
dosificacion del germicida

Cumplimiento de
acciones
preventivas

Tratamiento de
hidroenfriado

PCC2

Cloro residual

De 100 a 200 ppm

[Ajustar al rango de

concentracion del cloro

ENFRIADO-01
ENFRIADO-02

Coliformes
totales

<2 NMP/100 ml

Avisar al responsable de
inocuidad y revisar y
ajustar el sistema de
dosificaciéon del germicida

ENFRIADO-02

Coliformes
fecales

0 (cero) NMP/100 ml

dosificacion del germicida

Avisar al responsable de
inocuidad y revisar y
ajustar el sistema de

ENFRIADO -02

| Cumplimiento de

acciones

preventivas

EMEX, A. C.

COPA CONTROLADA No. \
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12.6 ACONDICIONAMIENTO Y EMPAQUE

"TETAPADEL | PUNTO | PARAMETRO | ESPECIFICACION | ACCION CORRECTIVA VERIFICAR - #{%
PROCESO CRITICO DE EN CASO DE
CONTROL DESVIACION
Lavado y seleccion Esta etapa no es Cumplimiento de
un PCC acciones
preventivas
12.7 REFIGERACION Y EMBARQUE B
ETAPA DEL PUNTO PARAMETRO ESPECIFICACION | ACCION CORRECTIVA VERIFICAR
PROCESO CRITICO DE EN CASO DE
CONTROL DESVIACION
Refrigeracion y Esta etapa no es Cumplimiento de
embarque un PCC acciones
preventivas
12.8 PRODUCTO TERMINADO o
ETAPA DEL PARAMETRO 'ESPECIFICACION ACCION CORRECTIVA EN VERIFICAR
PROCESO CASO DE DESVIACION
Refigeracién Coliformes Negativo/unidad de Avisar al responsable de REPORTE DE
fecales fruta muestreada inocuidad y revisar todo el LLABORATORIO
sistema.
Salmonella Negativo/unidad de Avisar al responsable de REPORTE DE
fruta muestreada inocuidad y revisar todo el LLABORATORIO
sistema.
Staphilococcus Negativo/unidad de Avisar al responsabled¢e | REPORTE DE

aures (coagulasa
positivo)

fruta muestreada

inocuidad y revisar todo el
sistema.

LABORATORIO

EMEX, A. C.

(OPIA CUNTROLADA No. \
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