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HIPOTESIS

Factibilidad de exportar el producto y/o fruto transformado, asi se podra fomentar
las exportaciones de productos manufacturados en el estado de Michoacéan, con

alto valor agregado y el cual ayude a su rapida colocacién en el mercado elegido.

Ademas de aprovechar lo rentable que es utilizar la liofilizacion para esta fruta, los

beneficios y/o atributos.

OBJETIVOS
General.

Exportar guayaba con el proceso de liofilizado, ofreciendo la mejor calidad del

estado de Michoacan y conservando las propiedades de la fruta.
Especificos.

» Atender la demanda de la guayaba en el mercado internacional, ofreciendo
otro tipo de presentacion de la fruta, con mayor valor agregado.

e Crear un producto natural pero que al transformarlo aumente su rango de

vida en el anaquel, sin perder sus propiedades nutritivas.
e Evitar el deterioro o desperdicio de la fruta.
e Agregar valor al producto por el procedimiento de liofilizacion.

e Fomentar el desarrollo econémico en el estado de Michoacan.
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INTRODUCCION

La comida sufre el ataque destructivo de ciertos agentes externos asi como el
proceso de maduracion natural que la estropea, haciendo necesario utilizar
métodos de conservacion que eviten este proceso de deterioro. El presente
trabajo pretende proponer una solucién respecto a los problemas que vienen de la
mano con productos alimenticios perecederos, asi como presentar un proceso que

puede ayudar a evitar este tipo de dafio.

Algunos de estos sistemas que se utilizan para preservar y mantener los
alimentos en buen estado se han empleado desde hace mucho tiempo, aunque
han sido mejorados a lo largo de la historia e incluso se han creado nuevos
métodos.

Actualmente hablando del proceso logistico, que parte desde los insumos para
obtener los productos hasta la entrega al cliente final, distribuidor, mayorista o
broker; se tiene que garantizar desde las buenas practicas de campo, cosecha
postcosecha, envase, empaque, embalaje, la conservacion y el control de la
temperatura de carga, desde el arribo al empaque, bajando la temperatura de
campo hasta que llegue al consumidor o cliente final.

Como consecuencia se requiere utilizar canales de distribucion directos 0 mas
cortos que cuenten con la infraestructura necesaria para la conservacion y
mantenimiento del control de temperatura y asi poder garantizar el buen estado
de los alimentos. Por ello las empresas buscan soluciones, utilizando
procedimientos que permitan agregar valor a alimentos y su conservacién con una
mayor reaccion ante el medio ambiente o alteracion natural, sobre todo porque al
ser transportados o durante todo su manejo, pueden ocurrir ciertos riesgos que se

pueden disminuir.

Cuando hablamos de riesgos, pensamos en pérdidas para el productor o
intermediarios, pero si al transformarla o incrementar su valor hablamos de que los
riesgos se disminuiran, resulta una idea bastante atractiva para todos los

responsables de la comercializacion del producto.
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Se trata de aplicar procesos que ayuden a conservar por un tiempo mayor los
alimentos, lo que se conoce como ampliar la vida de anaquel de los productos, sin
hacer que pierdan sus propiedades, a demas de que con esto se logrard encontrar
cualquier alimento durante todo el afio, evitando el tener que esperar a una €poca

concreta.
Los principales métodos para mantener los alimentos en buen estado son:

e Secado o deshidratado. Eliminando el agua que necesitan los
microorganismos para su proliferacion y consecuente maduracion

acelerada o deterioro.

e Ahumando. El humo posee sustancias quimicas que destruyen las
bacterias.

e Salazdn o salmuera. Una solucion de sal comun impide la multiplicacion de

las bacterias.

e Productos quimicos. Al afiadir ciertos productos se impide la fermentacion

de los alimentos.

e Calor. El calentamiento destruye los organismos de los alimentos.

e Frio. Las bajas temperaturas frenan el proceso vital de los

microorganismos.

El porqué de esta investigacién en especifico es darles una alternativa a aquellos
productores de guayaba del estado de Michoacan, para que procesen sus
productos, le incorporen valor y con esto lograr que se posicionen en mercados en
donde actualmente la guayaba, por cuestiones de deterioro no logra estar

presente.
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Esto se fundamenta con las teorias que nos plantearon los economistas, dichas

teorias con sus respectivos autores se mencionan a continuacion.

En el caso de la ventaja absoluta por Adam Smith, nos menciona que los paises
de deben especializar en aquellas actividades en las cuales son mejores que los
demds, la ventaja comparativa de David Ricardo basa sus investigaciones
centrando su atencién en lo rentable que puede ser exportar mercancia
produciéndola a un menor costo, y por ultimo la ventaja competitiva en donde Paul
Krugman y Michael Porter nos mencionan que para lograr tenerla, es necesario

gue se agregue valor a lo que se produce, y es lo que se busca con este proyecto.
Las ventajas absolutas con las que cuenta Michoacan son:

e Condiciones climatologicas, son favorecedoras ya que se puede producir

durante todo el afo.

e Abundancia de factores de la produccién, como son tierra y mano de obra
especializada.

e Productor nimero uno a nivel nacional, frente a estados como lo son

Aguascalientes region Calvillo, el Estado de México y Zacatecas.

Esto deja en claro que Michoacén es un estado que tiene la capacidad de producir
guayaba, para satisfacer la demanda existente, pero aun hace falta invertir en una
infraestructura donde ayude a los productores a procesar una parte de la fruta, y
con ello logren colocar facilmente los productos en el mercado correspondiente,
aumenten su vida en el anaquel y sobre todo les permita llevar su producto a

diferentes paises sin tantos problemas en su manejo.

Permitiéndoles ganar mas por la innovacion en su producto, ya que al tener las
ventajas absolutas, realizar lo apropiado para tener ventajas comparativas y con
la aplicacion de tecnologias intermedias para alcanzar ventajas competitivas, se

logran tener un mayor margen, donde el productor tiene una mayor opcion para
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colocar su producto y competir no solo con el precio, si no adicionalmente con

calidad de productos naturales, organicos y nutricionales.

Pudiendo transformar la guayaba, para agregarle valor de diferentes formas, por

mencionar algunas, podemos encontrar las siguientes:

Pasta.
Concentrados
Mermeladas
Aromas
Saborizantes

Deshidratados

N o o A~ wDdPRE

Liofilizado

La mayoria de estos procesos representan una inversion importante y un mayor
costo para el productor en la comercializacion ya que son productos con un

volumen y peso, que se traduce en mayores costos.

Sin embargo el liofilizado no es una idea reciente, se desarrollé para superar las
pérdidas de los compuestos responsables de los aromas en alimentos, con ello se
logra mantener la fruta, los componentes y de conservar el sabor, las vitaminas,
los minerales, proporciona que esté libre de aditivos y conservadores. Y es mejor

gue cualquier procedimiento de deshidratados.

Los usos de la fruta con este proceso de liofilizacidbn se podrian incorporar a

productos como:

Cereales preparados, cereales calientes, bebidas energéticas, panecillos, galletas,
mezclas preparadas para pastel, bebidas de frutas, granola, galletas, barritas en la

industria alimenticia y de dulces.

Algo de suma importancia es que el producto logre tener la calidad requerida para
satisfacer las expectativas del cliente, pero que es calidad, lo podremos definir
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como el conjunto de caracteristicas que debe poseer un producto para lograr

complacer a los clientes.

La calidad en los productos hoy en dia no es una opcién, sino que es algo que
todos los productos ya deben tener adherida. Con el liofiizado de frutas, se

garantiza que estas tendran una maxima calidad.

Durante el desarrollo de la investigacion encontraremos las diversas ventajas con
las que cuenta utilizar este proceso y sobre todo qué tan aceptable es este

tratamiento en la industria alimentaria.

Ademas de que el objetivo de dicho trabajo es tratar de fomentar la economia del
estado y sobre todo de la region oriente, de una manera diferente, transformando
los productos elaborados y cultivAndolos organicamente que también se suma y

va de la mano con el valor.
Y que con esto se pueda contar con una opcion mas a elegir.

Finalmente, esperamos lograr una investigacion completa, que motive Yy
proporcione toda la informacién requerida para los productores, intermediarios,
mayoristas, y todos aquellos que participen en el canal de distribucion del producto
ya terminado, alcancen nuevas oportunidades de negocio, asi como unas

utilidades mayores al agregar ese plus llamado valor al producto.

Este proceso serd un paso mas hacia delante, caminabamos sobre el suelo donde
Gnicamente formulabamos preguntas pero no obteniamos ninguna respuesta para
hacerle frente a cambios, 0 quiza teniamos la respuesta aunque aun tendemos a
lo cotidiano y miedo a cambiar. Aqui esta la respuesta que deseabamos para

lograr ser innovadores y poder enfrentar los cambios a nuestro favor.
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CAPITULO .
GUAYABA

1.1 Guayaba. Descripcion.

La guayaba es una fruta de intenso sabor que entre los latinoamericanos goza de
gran popularidad, es original de las regiones tropicales de América, posiblemente
de un lugar de Centroamérica, el Caribe, Brasil o Colombia. Se han encontrado
semillas en excavaciones arqueologicas del Perd, lo que hace pensar que fue
cultivada en Sudamérica desde antes de la llegada de los espafioles. Después del
descubrimiento de América se propag0 a otros continentes e incluso llego a
creerse que era originaria de Indochina y de Malasia ya que estos lugares se le

conoce desde hace varios siglos y crece de forma silvestre.

Segun los historiadores, la guayaba fue domesticada hace 2,000 afios por los
indigenas, y su primer registro data de 1526, cuando el historiador espafiol
Gonzalo Fernandez de Oviedo y Valdez reconoce a esta planta como “guayabo” y
a su fruta como “guayaba”, empleando los vocablos con lo que los indigenas

antillanos la denominaron.

En la Historia General de las Indias se relata que los espafioles encontraron que
los indios consumian guayaba como fruta fresca. Desde nuestro continente, la
guayaba fue llevada por los esparfioles hacia Filipinas y por los portugueses hacia

la India.

El arbol de la guayaba (psidium guajava), es un arbol pequefio o arbusto, que
alcanza como maximo de dos a cinco metros de altura, con flores blancas

solitarias 0 en grupos.
e Familia. Mirtaceas.

e Caracteristicas del fruto. Esférico, ovoide o ahuevado, de 4 y 12

centimetros de longitud.
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Cascara cerosa, piel gruesa o delgada, lisa o rugosa, de color verde a amarillento

segun la especie y el grado de maduracion.

Capa de pulpa, de unos 25 cm de espesor, consistente y firme. La capa interior
mas blanda, jugosa y cremosa, con numerosas semillas comestibles de
consistencia lefiosa y dura. Tiene una carne blanca, rosa o roja depende de la

variedad.
Su sabor puede ser dulce, acido o agridulce.
En cuanto a su peso pueden llegara a alcanzar hasta los 500 grs.

e Origen. América tropical. Todas las guayabas las producen arboles del
género Psidium que crecen en regiones tropicales de América, Asia y

Oceania.

Esta fruta tropical que pertenece a la familia de las Mirtdceas que incluye mas de
3.000 especies de éarboles y arbustos de los cinco continentes. Muchas de sus

especies son muy aromaticas, como el eucalipto y el clavero.

e Clima. Se desarrolla muy bien en aquellos lugares en donde se tengan
temperaturas entre los 16 a 34°C, humedad relativa entre 36 y 96%,
condiciones que lo vuelven cultivable desde el nivel del mar hasta los 1,400
msnm, y con precipitacion anual de 1,000 a 1,800 mm. Esto le permite
como fruta tropical producir todo el afio; y por lo que se recomienda el riego

en la época seca.

Para la obtencién de fruta de calidad, se prefieren suelos fértiles, profundos, ricos
en materia organica y bien drenada. A pesar de que el guayabo produce en casi
cualquier tipo de suelo, los ideales son aquellos con PH entre 6 y 7, aunque se

conoce de cultivos en PH de 4.5 hasta 8.2.
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Resumen de Caracteristicas

4-12 centimetros de longitud y 4-7 de

diametro.
Peso Desde los 60 hasta los 500 gramos.
Color Verde a amarillento
Sabor Dulce, acido o agridulce.

La guayaba se clasifica por su tamafio de acuerdo a la tabla siguiente:

Tallas Diametro (pulgadas)

Extra Mayor a 2.25
Primera “A” 2.00a2.25
Primera “B” 1.45a2.00
Cherry Menor a 1.50

Las presentaciones son en caja de cartbn a prueba de insectos, el numero de

frutos y el peso aproximado son:

Caja Granel Caja 3 Charolas Diametro (pulgadas)
Extra 8.5 kg 81 Piezas 8.5 kg Mayor a 2.25
Primera “A” 8.5 kg 131 Piezas 8.5 kg 2.00a2.25
Primera “B” 8.5 kg 160 Piezas 8.5 kg 1.45a2.00
Cherry 8.5 kg 222 Piezas 8.5 kg Menor a 1.50

Fuente: guayabasmexicanas.com

1.2 Propiedades nutritivas.

A continuacién se describen las propiedades del fruto.

e Elevado contenido de agua.


http://www.guayabasmexicanas.com/
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Mucilagos (fibra soluble de naturaleza viscosa) y pectinas.

Vitaminas. Es una de las frutas con mayor contenido vitaminico, las mas

destacadas son Ay C, en una menor cantidad B.

Minerales. Fosforo, potasio y calcio.

Menor cantidad de hidratos de carbono, proteinas y grasas.

Antioxidante llamados fendlicos (Servicio de Investigacidn Agricola
(ARS) del Departamento de Agricultura de los Estados Unidos). Los
antioxidantes son sustancias quimicas producidas por algunas plantas que
tienen la capacidad de neutralizar los radicales libres, que son compuestos

perjudiciales para el cuerpo humano.

Contenido en 100g de porcion comestible

Energia (kl/kcal) 22854
Humedad (g} T8.590
Cenizas (g} 0.60
Extracto etéreo (g) 042
Proteina bruta (g) 1.2
Hidratos de carbono (g) 13.03
Fipra bruta (g} 5.04
Calcio (mg) 13.00

Fosforo (mg) 25.00

Hierro (mg) 1.02
B-Carotenos (mg) 015
Tiamina (mg} 0.04
Ribaflavina (mg) 0.06
Miacina (mg} 1.40

Ac. Ascorbico (mg) 76.10

Morales de Leon J. et &. 2007. Tablas de Composicion de Almentos
Mexicanos, edicion de aniversario. Disco compacto. INCMNSZ,
México. ISBN: 968-6499-55-5.

Fuente: SAGARPA
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Tiene un alto contenido en vitamina C, como anteriormente se menciono, aqui se
muestra un cuadro comparativo de los valores que contiene una naranja y una

guayaba de dicha vitamina.

Naranja

Vitamina C (mgQ)

48.4

Guayaba

Vitamina C (mg)

| 171

Fuente: SAGARPA / Tablas de composicion de alimentos mexicanos 2007 del

Instituto Nacional de Ciencias Médicas y Nutricion Salvador Zubiran.

1.3 Produccién de guayaba.

1.3.1 Produccion Nacional.
La produccion de guayaba a nivel nacional se muestra en la tabla siguiente, como
se puede observar los datos pertenecen al cierre de produccion agricola anual por

cultivo del afio 2010.

La informacion ofrecida es sobre superficie sembrada, superficie cosechada y
valor de la produccion, para cultivos ciclicos y perennes, por ciclo y modalidad
hidrica. Los reportes comprenden a las 32 entidades federativas del pais y

presentan la informacion a nivel nacional, estatal, distrital y municipal.
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La guayaba se encuentra entre las 20 frutas mas importantes que se producen en

nuestro pais, tan solo en la parte productiva se generan mas de cuatro millones de

jornales de alto impacto para las regiones productoras.

PRODUCCION AGRICOLA

Ciclo: Ciclicos y Perennes 2010

Modalidad: Riego + Temporal

Ubicacion

AGUASCALIENTES
BAJA CALIFORNIA

BAJA CALIFORNIA
SUR
CHIAPAS

COLIMA
DURANGO
GUANAJUATO
GUERRERO
HIDALGO
JALISCO
MEXICO
MICHOACAN
MORELOS
NAYARIT
OAXACA
PUEBLA
QUERETARO
SINALOA
TABASCO
VERACRUZ
YUCATAN
ZACATECAS

Sup. Sup. Produccion Rendimiento PMR Valor
Sembrada Cosechada Produccidn
(Ha) (Ha) (Ton) (Ton/Ha) (S/Ton) (Miles de
Pesos)
6,734.00 6,734.00 108,148.04 16.06 3,407.48 368,512.28
1 1 4 4 6,500.00 26
15.5 14.5 33.25 2.29 6,001.50 199.55
102 102 418.2 4.1 2,200.00 920.04
49.46 49.46 399.06 8.07 4,898.52 1,954.80
187.5 187.5 478.73 2.55 8,807.18 4,216.26
146 143 581.2 4.06 3,039.68 1,766.66
262.25 261.5 2,350.62 8.99 3,045.62 7,159.08
69 64 372 5.81 3,785.48 1,408.20
341.5 336.5 2,740.92 8.14 5,036.87 13,805.65
906.5 886.5 10,756.96 12.13 5,771.68 62,085.69
9,346.59 9,239.09 127,820.38 13.84 4,112.97 525,721.20
23.4 21.4 158.47 7.4 3,399.36 538.7
99.6 98.6 787.72 7.99 2,434.75 1,917.90
4 4 54.1 13.52 4,316.82 233.54
35.06 35.06 287.67 8.2 7,013.88 2,017.68
92 89 410.5 4.61 4,883.53 2,004.69
36 36 84 2.33 8,260.71 693.9
62 62 814 13.13 5,000.00 4,070.00
31.75 31.75 283.3 8.92 7,430.20 2,104.98
8 8 22.44 2.8 384.39 8.63
4,023.00 3,842.00  48,222.38 12.55 2,991.04 144,234.94
22,576.11  22,246.86 305,227.94 13.72 3,753.26 1,145,600.37
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Produccién agricola nacional 2010.

Cultivo Sup. Sup. Produccié6  Rendi- PMR* Valor
Sembrada Cosechada n miento ($/Ton) Produccion
(Ha) (Ha) (Ton) (Ton/Ha (Miles de
Pesos
GUANA 2,340.70 2,230.70 17,796.17 7.98 4,474.79 79,634.09
BANA
GUAYAB 22,576.11 22,246.86 305,227.94 13.72 3,753.26 1,145,600.37
A
HABA 20,925.00 20,330.00 20,484.98 1.01 10,521.40 215,530.67
GRANO

*PMR. Precio Medio Rural
Fuente. SIAP

En 2010, los datos del Sistema de Informacion Agroalimentaria y Pesquera (SIAP)
muestran que la guayaba se cultivd en una superficie total de 22 mil 576

hectareas, de las cuales se obtuvo un volumen de 305 mil 227 toneladas.

El 96% de la produccién nacional se concentr6 en Michoacan, Aguascalientes,

México y Zacatecas.

Generando una derrama economica en 2010 por 1’ 145,600.37 pesos, segun el

reporte de cierre de la produccion agricola por cultivo del SIAP.

El 66% de la produccion nacional de Guayaba se concentra en los meses de
septiembre a marzo para los principales estados productores, mencionados

anteriormente.
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Avance de siembras vy cosechas para el 2010

Meses Produccién %
mensual (ton)
Enero 15,738 1%
Febrero 52,175 3%
Marzo 69,598 4%
Abril 82,735 5%
Mayo 102,198 6%
Junio 131,269 8%
Julio 147,556 8%
Agosto 164,477 9%
Septiembre 198,604 11%
Octubre 225,435 13%
Noviembre 264,149 15%
Diciembre 290,845 17%
Total 1,744,779

Datos Preliminares.
Fuente: Elaborado por el Servicio de Informacién Agroalimentaria y Pesquera
(SIAP), con informacion de las Delegaciones de SAGARPA.

La siguiente grafica muestra la produccion segun el Reporte de avance por
parte del SIAP, incluye la produccion de todos los estados.
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Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion.

Servicio de Informacion Agroalimentariay Pesquera

Estacionalidad de guayaba 2010

Produccion en toneladas y en porcentaje
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%

ACU
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ACU
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%

ACU
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%

3,250
2,250
3.12

496
496
9.79

3,302
3,302
2.89

1,240
1,240
2.63

14,192
10,942
10.49

1,047
551
10.88

256
256
3.60

15,702
12,401
10.85

2,816
1,576
3.35

23,128
8,936
8.57

1,415
367
7.25

465
209
2.94

29,300
13,598
11.90

4,373
1,657
3.31

27,022 28,485 32,732 35,103 39,301 50,929 62,346 79,298 104321
3,894 1463 4,247 2,371 4,198 11,417 11,417 16,952 25,023
3.73 1.40 4.07 2.27 4.02 10.94 10.94 16.25 23.99
1,536 1,696 2,547 2,614 2,614 2,614 2,815 2,875 5,068
121 160 851 68 - - 201 60 2,194
2.39 3.16 16.79 1.33 - - 3.96 1.18 43.28
537 798 2,675 2,816 5,192 5,549 5,716 6,205 7,100
73 260 1,878 141 2,376 357 167 490 895
1.02 3.67 26.45 1.99 33.46 5.02 2.35 6.89 12.60
42,721 51508 62,665 79,350 92,810 97,266 103,697 108,298 114273
13,421 8,877 11,067 16,686 13,450 4,456 6,432 4,601 :Zs
11.74 [ 9.68 14.60 11.78 3.90 5.63 4.03 }
4,816 5111 6,407 9,397 12,464 21,018 27,344 44,068 47,048
443 295 1,295 2,990 3,067 8,554 6,326 16,724 2,980
0.94 0.63 2.75 6.36 6.52 18.18 13.45 35.55 6.33
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E

D
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) ACU 8287 34012 58,680 76,631 s7e87 107,025 129280 152,380 177,375 201,917 240,743 77800
MEN 8287 25726 24,668 17,951 11056 19,338 22,255 23,100 24,995 24,542 38,826 37,067
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Nota. La estacionalidad es el periodo de tiempo asociado a determinadas
actividades productivas, que se repite ciclicamente todos los afos.
Los estados que aparecen en la tabla son aquellos que tiene méas alta su

produccion.

Graficas de comparacion produccion — precio 2010.
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Precios de mercados nacionales / frutas y hortalizas
Resumen mensual de precios al mayoreo
Pesos ($) por presentacion comercial

Promedio mensual.

Precio

A\
el \\ / 8
N A
N—

—#—Precio

S B N W Bk U OO N X W

Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Agos Sep Oct Nov Dic

Mes Precio
Ene 6.65
Feb 7.67
Mar 6.99
Abr 6.6

May 7.75
Jun 8.55
Jul 7.75
Agos 6.68
Sep 4.57
Oct 4.74
Nov 5.47
Dic 7.46

Fuente: Sistema Nacional de Informacién de Mercados (SNIIM)
PRECIOS DE ENERO-DICIEMBRE 2010
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Como podemos observar el precio se comporta como nos marca la ley de oferta-
demanda. Cuando la produccién aumenta el precio disminuye y cuando ésta

tiende a disminuir el precio aumenta.

Observamos que el aumento de produccidén se da a partir de Septiembre y en

Enero se aprecia una caida.

En cuanto al precio su maximo se encuentra en el mes de Junio durante la baja

produccion por los estados.

1.3.1. 1 Produccion Aguascalientes.
En el estado, estan constituidos siete sistemas producto del subsector agricola:

ajo, chile, durazno, guayaba, hortalizas, maiz, nopal y vid.

Los principales cultivos, en orden de importancia, por el valor de la produccion
son: maiz forrajero (24.3%), guayaba (20.5%), maiz de grano (12.3%), alfalfa
verde (12%), pastos (3%), ajo (3%), chile verde (2.8%), frijol (2.4%), lechuga
(2.3%) y vid (1.8%).

Por otro lado, los cultivos con mayor superficie sembrada son: maiz de grano
(34.1%), maiz forrajero (32.1%), frijol (6.8%), pastos (4.7%), alfalfa verde (4.3%),
guayaba (4.1%), zacate (3.5%), avena forrajera (2.7%), sorgo forrajero (0.9%) y

nopal forrajero (0.7%).

Se cultiva en el Municipio de Calvillo, region Calvillo-Cafiones, siendo su

produccion una de las mas importantes en el pais.

s
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Valor Produccion (Miles de Pesos) Superficie sembrada (ha)

NOPAL FORRAJERO || 1174

SORGO FORRAJERO VERDE i 1.624
AVENAFORRAJERA il 4446
ZACATE SEMILLA il 5647
GUAYABA il 6543

FRIJOL
PASTOS

ALFALFAVERDE

ALFALFAVERDE Wl 6882

MAILZ GRANO |
PASTOS [l [7.587
GUAYABA FRUOL g 11022
MAIZ FORRAJERO - - - = d 519
MAIZ FORRAJERO | 471,573 MALZ GRANO [ : ; ; ! 410
o 100,000 200,000 300,000 400,000 500,000 0 10,000 20,000 30,000 40,000 50,000 60,000
Principales cultivos agricolas de Principales cultivos agricolas de

Aguascalientes respecto al valor de la Aguascalientes respecto a la superficie

produccion. Fuente: elaboracion propia con sembrada. Fuente: elaboracion propia
datos del SIAP 2008. con datos del SIAP 2008.

Fuente: inifap-aguascalientes.gob.mx

Aguascalientes ha visto reducida su produccién de guayaba en el estado en 46%
del afio 1980 a la fecha.

Ese descenso contribuyd a que de aportar el 68% de la produccion nacional bajo
al 37%, lo que implic6 dejar de ser el lider. Hoy, el primer lugar lo ocupa
Michoacan, donde la produccion se disparé en 3,043% en el transcurso de 28

anos.

Segun datos de la Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y
Alimentacion (SAGARPA), en el afio de 1980 el estado de Aguascalientes produjo

194,837 toneladas de guayaba, mientras en el 2008 fueron 104,959 toneladas.

En la actualidad el estado durante 2010, ha sufrido de un decremento en la
produccion de este fruto, logrando unicamente una produccion por 108 mil 148

toneladas. Como se observa en los datos de la siguiente tabla.
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ESTADO AGUASCALIENTES
Ciclo: Ciclicos y Perennes 2010

Modalidad: Riego + Temporal

Cultivo Sup. Sup. Produccién Rendimiento PMR* Valor
Sembrada Cosechada (Ton) (Ton/Ha) ($/Ton) Produccién

(Ha) (Ha) (Miles de
Pesos

GUAYABA 6,734.00 6,734.00 108,148.04 16.06 3,407.48 368,512.28

*PMR. Precio Medio Rural
Fuente. SIAP

1.3.1.2 Produccion en Zacatecas.

Los tamafos de la unidad productiva utilizada por la mayoria de los productores,
es de alrededor de 2.5 hectareas por productor, una encuesta realizada en
Zacatecas muestra que el 61% cultivan entre 0.17 y 2.5 hectareas y el 20%
cultivan entre de 2.51 y 5 hectareas, el 12% tiene superficies entre 5.01 y 10
hectareas, el 5% tiene entre 10.01 y 30 hectareas y los grandes productores que

cultivan mas de 30.01 hectareas de guayaba.

La fruta mas aceptada tanto para consumo como para la industria a nivel nacional
es la producida en la regiéon de los cafiones especificamente los tipos conocidos
como “china” y “media china” con estas se han plantado el 98% de toda la regién
guayabera. La principal caracteristica de estas selecciones es que son bastante
resistentes al manejo y al transporte.

Como podemos ver en la grafica el Estado de Aguascalientes es el que mayor
volumen aporta en la produccién teniendo su mejor afio en el 96 y su minimo en el
98, aun cuando el Estado de Michoacan estuvo cerca de Aguascalientes en los
afios 98-2003, Zacatecas se ha encontrado con ser el segundo y tercer productor
con mas volumen de guayaba, asi dos estados son los que aportan la mayor
cantidad de este producto tan importante para el pais.
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VOLUMEN DE PRODUCCION DE GUAYABA
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Fuente: SIACON 2002.

Igual para el estado de Zacatecas, la produccion ha disminuido segun lo que se
registro al cierre del afio 2010, en estado cerré con la produccion de tan solo

48,222 toneladas de este fruto.
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ESTADO ZACATECAS
Ciclo: Ciclicos y Perennes 2010

Modalidad: Riego + Temporal

Sup. Sup. Produccion Rendimiento PMR Valor
Cultivo Sembrada  Cosechada (Ton) (Ton/Ha) ($/Ton)  Produccion

(Ha) (Ha) (Miles de
Pesos)

GUAYABA 4,023.00 3,842.00 48,222.38 12.55 2,991.04 144,234.94

1.3.1.3 Produccién en Michoacéan.

En Michoacan son 36 los municipios donde se produce la guayaba de manera
comercial, los que destacan en cuanto a la produccién se localizan en la zona
oriente, estos son Jungapeo, Juarez y Zitacuaro, con 35.3, 32 y 24 mil toneladas
respectivamente, representando el 76.78% de la produccion estatal.

Ademas estos municipios son los que tienen mayores rendimientos.

Superficie sembrada (Ha.)

Jungapeo 31%
Juérez 24%
Zitacuaro 18%
Susupuato 5%
Nvo. Urecho 4%
Tuzantla 3%
Tuxpan 2%
Ario 2%

Zinapecuaro 1%
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Superficie sembrada (Ha.)

Tepalcatepec 1%
Tzitzio 1%
Otros 8%

Fuente: SAGARPA

Grafica superficie sembrada (Ha.)
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Volumen de Produccion (Ton.)
SAGARPA 2002

Jungapeo 29%
Juérez 27%
Zitacuaro 21%
Susupuato 6%
Nvo. Urecho 3%
Tuzantla 3%
Tuxpan 3%
Ario 1%
Zinapecuaro 1%
Tepalcatepec 1%
Tzitzio 1%
Otros 4%

Grafica volumen de produccién
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La produccion de la guayaba representa dos picos de produccién, uno en febrero y

marzo, y otro en julio y agosto.

Datos Michoacan.

Superficie en desarrollo 9,300 ha.

Principales zonas Zitacuaro, Tuxpan, Jungapeo, Benito
Juérez

Variedades Regidn de calvillo, china, media china,

La labor, Coyame y criollos.

Produccion total 158,309 Ton.

Valor de produccion $ 551,876,004.00

Lugar a nivel nacional ler. lugar en produccién.
Periodo de cosecha Agosto a Diciembre.

Principales destinos Mercado nacional (México, Leon,

Monterrey, Morelia)

Numero de productores 2,930.

Fuente: INEGI

Esta grafica nos muestra como se ha comportado el estado de Michoacan en
cuanto a la produccién del fruto, desde el afio de 1993 a 2003, diez afios nos
damos cuenta de que el estado a partir de 1999, incremento su produccién y llego

a ser el primer productor a nivel nacional como hasta el afio reciente.
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Para cerrar el afio 2010 logro la produccién anual de 127,820 toneladas de

guayaba.

ESTADO MICHOACAN

Ciclo: Ciclicos y Perennes 2010

Modalidad: Riego + Temporal

Cultivo Sup. Sup. Produccion Rendimiento PMR Valor
Sembrada Cosechada (Ton) (Ton/Ha) ($/Ton) Produccioén
(Ha) (Ha) (Miles de
Pesos)
GUAYABA  9,346.59 9,239.09 127,820.38 13.84 4,112.97 525,721.20
Fuente. SIAP

Realizamos un estudio mas amplio del estado de Michoacan, ya que es nuestro
objeto de estudio, y por lo tanto hicimos hincapié en datos mas detallados.
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1.3.1.4 Ventajas comparativas y competitivas del estado de Michoacan.

Michoacan es un estado con las mayores ventajas comparativas respecto al resto

de los estados productores de guayaba.

Por su clima y por todo lo que ofrece el estado es el mayor productor de esta fruta,
también es el Unico que puede producir cuando la demanda aumenta y los demas
estados productores no pueden satisfacerla, ya que tiene la capacidad de producir

durante todo el afo.

Lo que hace falta es fomentar la innovacion en los productos que se producen con
esta fruta, pasar de lo comudn a lo innovado no solo ayudaria a facilitar la venta de
la fruta, sino también traeria un mayor valor agregado y por lo tanto mayores
beneficios para todos, productores, inversionistas, etc. Y como resultado se

lograria obtener una mayor ventaja competitiva.
1.3.2 Produccién Internacional.
Los principales paises productores de guayaba en el mundo son:

América: Brasil, México, Colombia, Estados Unidos, Venezuela, Perd, Republica

Dominicana.
Africa: Egipto, Sudéfrica
Asia: Pakistan, Bangladesh, Malasia, India y Tailandia.

Australia.
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Principales paises productores de guayaba.

- o

1.4 Huertas orgénicas.

Actualmente lo que esta moviendo al mundo y por lo tanto a los consumidores, es
el consumo de productos que se cultiven y recolecten de una forma sana que
vayan de la mano con el medio ambiente, para lograr que sean seguros de
consumir y sobre todo que se elimine el riesgo al consumir productos agricolas,

por estar contaminados con fertilizantes, entre otros.

Se esta promoviendo el uso de las huertas organicas, que tienen como objetivo
lograr un ecosistema saludable, proteger la tierra porque se fertilizan utilizando
abonos naturales y el agua porque no se contamina con pesticidas, en resumen

ayudan a que protejamos todo el ambiente que nos rodea.

Es una forma natural y econdémica de producir alimentos sanos durante todo el
afo. Las hortalizas y frutas cultivadas en las huertas organicas, tienen una mayor

cantidad de vitaminas y sales minerales.

En un estudio cientifico realizado en Estados Unidos de América, se han
determinado que los productos vegetales organicos, tienen mayores niveles de
antioxidantes que los que fueron cultivados con métodos de agricultura tradicional.

M
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Caracteristicas.
1. Natural.

Porque imita los procesos que se dan en la naturaleza. Busca incrementar la
fertilidad natural del suelo, manteniendo el equilibrio entre los elementos vivos y

muertos, en transformacion y en descomposicion.
2. Economica.

Apunta hacia la autosuficiencia, valorizando el uso de los elementos disponibles

localmente y produciendo los insumos necesarios dentro de la propia huerta.

Produce alimentos sanos: libres de productos toxicos que pondrian en riesgo la

salud humana.
Producciéon durante todo el afio.

Bien planificada, asegura el abastecimiento de una gran variedad, para lograrlo se

necesita:

- Una correcta asociacion de plantas
- Abonos organicos

- Una rotacion adecuada

Organizaciones mundiales como la OMS (Organizacion Mundial de Salud)
recomienda la alimentacion con  vegetales organicos como saludables y

preventivos de enfermedades.

Los productores cultivan de una manera tradicional, hablando desde que se
incorporaron productos toxicos lo que representan grandes riesgos para la salud,
ya que se utilizan pesticidas, herbicidas fertilizantes, generan residuos venenosos,

gue luego son ingeridos al llegar impregnados en los alimentos sin tener en cuenta
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los problemas de salud que puedan acarrear, como lo hemos mencionado

anteriormente.

Paises europeos y Estados Unidos de América, son paises que comenzaron con
esta tendencia, y es en donde encontramos un mayor niumero de empresas que
estan cambiando sus formas de producir, encontrando en su mercado cada dia

mas productos organicos en el mercado.

Entonces porque no empezar a difundir todo esto con los productores mexicanos,
quienes al saber que sus productos pueden competir contra productos de paises
europeos y Estados Unidos, el dia a dia exige que debemos de cuidar nuestro
medio ambiente, y para el consumidor este tema va cobrando importancia, el
consumidor actual exige una mayor calidad en el producto, y calidad hablando en
todo lo que implica, y también que su produccién no esté peleada con lo que nos
rodea, y sobre todo existen consumidores que estan dispuestos a pagar un poco
mas al conocer todos los beneficios que les proporcionan esta clase de alimentos

y también asociarlo con un equilibrio.

Cuadro comparativo cultivos tradicionales 6 huertas orgénicas.

Cultivos tradicionales Huertas organicas

No existe un equilibrio Cuida nuestro medio
entre el medio ambiente ambiente

Uso de productos Uso de abonos organicos
toxicos

Frutas que pueden Frutas que conservan
causar dafos a la salud mayor namero de
del consumidor propiedades

Produccion en Asegura la produccién

diferentes temporadas durante todo el afio
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Cultivos tradicionales Huertas organicas
Valor agregado a las
frutas percibido por el

consumidor

1.4.1 Agricultura organica a nivel mundial**

Actualmente este tipo de agricultura se practica en mas de 31 millones de

hectareas, repartidas en 120 paises en los cinco continentes.

Ha tenido un crecimiento acelerado en las ultimas décadas, de acuerdo con el
International Trade Center (ITC) (2006) de Suiza estima que el mercado de
organicos ha crecido a una tasa promedio del 25% a 30% anual. Se destaca el
crecimiento que se ha dado en La Unidon Europea con un 34%, seguido de
Estados Unidos con un 32%, Jap6n con un 27% y Canada con un 23%, siendo
estos los paises con un crecimiento mas sobresaliente en la Ultima década de
acuerdo a los datos proporcionados por CIESTAM y la Universidad de Chapingo
(2004).

Entre los productos que producen de esta manera podemos encontrar los
siguientes: productos céarnicos, embutidos, pescados, leche y sus derivados,
mariscos, frutas, hortalizas, nueces, almendras, papas y otros tubérculos,
condimentos, conservas y mermeladas, especies aromaticas, cereales, jugos,
aceites vegetales, harinas, cerveza , alimentos congelados, elaborados vy
semielaborados, dulce, helados, postres, alimentos dietéticos, sopas, pastas, miel
de abeja, café, confiteria, t€, agua mineral, jabon, pasta dental, shampoo y

fragancias entre muchos otros.

Los principales consumidores de esta clase de productos son los mercados de
Estados Unidos con el 47% de las importaciones, mercado europeo con el 42% y

Japon con el 11%, como podemos observar cada mercado tiene sus propias
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caracteristicas, no solo a lo que podemos observar en su oferta y demanda, se
encuentran también diferencias en los sistemas de compra y distribucion de
productos organicos; como son la venta directa, intermediarios, brokers, ventas
por internet, etc. Segun datos de la Organizacion Mundial de Comercio (OMC)
como la Organizacion para las Naciones Unidas para la Agricultura y Alimentacion
(FAO).

Alemania es actualmente el pais europeo con el mercado mas grande para los
productos organicos y el segundo a nivel mundial después de Estados Unidos. En
Alemania el 20% de los productos que se consumen son provenientes de las

importaciones con mas de diez paises.

En el caso de Francia este tipo de agricultura crecié mas lentamente ya que en
1994 ocupo el 0.4% del total de la superficie cultivada, debido a su reducida
produccion de organicos, Francia es uno de los principales importadores de
alimentos organicos y a pesar de sus esfuerzos por incrementar sus granjas tiene
una creciente demanda que no sera posible satisfacer en el mediano plazo; al
igual que en Suiza donde se tiene una tasa de crecimiento de 17.5% ya que es un
mercado que continua en expansion debido en gran parte al fuerte interés por los
alimentos sanos y la proteccion al medio ambiente, las campafias agresivas de

mercadotecnia y precios competitivos.

El Estandar Agricola Japonés (Japanese Agricultural Standard) conocido como
JAS por sus siglas en ingles se establecieron apenas en el 2001 y en el periodo
anterior a ese todos los alimentos organicos se conocian como "productos
verdes", pero después de ser establecido el JAS dos terceras partes de los
productos no reunieron los criterios de certificacion organica por lo que el mercado
actual del organico es de 350 millones de dolares, donde una poblacién de 126
millones de habitantes tiene un ingreso medio alto y el 30% de ese ingreso se
invierte en alimentos. Creciendo fuertemente la demanda de productos organicos
como frutas y hortalizas, jugos, pulpas de fruta, miel y hierbas medicinales. En

cuanto a sus importaciones estas son muy altas ya que debido a su poca
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capacidad de cosecha (por el territorio reducido) importan la mayor parte de los

productos que consumen.

Los Estados Unidos son los consumidores mas importantes de productos
organicos y los que tienen la tasa de crecimiento mas alta, las ventas al detalle
para el 2003 fueron de aproximadamente $11,000 millones de dolares
colocandose como lider mundial absoluto en produccién y consumo de productos

organicos.

Esto representa interesantes oportunidades para paises exportadores,
particularmente aquellos que producen frutas y hortalizas tropicales que no se
producen en EUA y productos que tienen ventanas de baja produccion local.
También, por supuesto, tienen buenas expectativas los productos organicos con
valor agregado como los semi-procesados y empacados para ventas al detalle y
los productos novedosos y para los mercados étnicos.

Igualmente en Canada ya que importan entre el 80 al 90% de los productos
organicos que consumen siendo su principal proveedor EUA ya sea de productos
cosechados dentro de su territorio o reexportados principalmente de Latinoamérica

y de Europa.

En Latinoamérica los paises que destacan en cuanto a superficie organica son
Argentina, Brasil y Chile, aunque estos paises no son consumidores, Sin0 mas

bien exportadores de estos productos.

Argentina tiene una de las tasas més altas de crecimiento del sector organico en
Ameérica Latina. En los ultimos 10 afios, la superficie certificada ha aumentado un
550%. De las actuales 2.8 millones de hectareas certificadas, 2.6 millones se
destinan a actividades ganaderas y 238,000 hectareas a la agricultura. De las
actividades agricolas, el 74% corresponde al cultivo de cereales y oleaginosas,
16% a otros cultivos industriales, 3% a hortalizas y legumbres y 6% a frutales.

Junto con Brasil, tiene uno de los mercados internos de productos organicos mas
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desarrollados de América del Sur. Este mercado tiene varias modalidades: a nivel
de las grandes ciudades es manejado por cadenas de supermercados que
incluyen una gran variedad de productos. A partir del aflo 2002 se incorpora Chile,
que tuvo un importante salto en la superficie dedicada a la agricultura organica;
Chile y Argentina son los paises que han tenido tasas mas altas de crecimiento de
la superficie organica, basicamente por la certificacion de praderas para la

ganaderia.

El interés por consumir productos organicos es parte de una tendencia mundial de
cambio de valores, de los materialistas, hacia un tipo pos -materialistas, en donde
SuU mayor preocupacion se encuentra en obtener una mayor calidad de vida, el

medio ambiente y la sociedad, la autorrealizacion, etc.

Entonces si tomamos esta alternativa para cultivar alimentos, podemos brindarles
a los consumidores de poder adquisitivo medio- alto lo que desean, sabemos que
les interesan los beneficios que atraen para su salud, la conservacion del medio

ambiente y el sabor y frescura que caracterizan a este tipo de productos.
1.4.2 Agricultura organica en México**

La agricultura organica en México surgido por medio de influencias externas, a
finales de los ochenta en la Regiéon de Soconusco, Tapachula Chiapas debido a
que los paises desarrollados comenzaron a solicitar productos tropicales y de
invierno organicos, que en sus propios paises no podian cultivar, y
comercializadoras, grupos religiosos (Teologia de Liberacion) y la ONG

fomentaron la produccion.

La agricultura organica ha continuado creciendo a lo largo del pais y para los 90's
surgieron mas proyectos de produccion organica en diferentes estados y de
acuerdo a las estadisticas la produccion ha crecido en un rango de entre 20 y 30%

anual.
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Los principales estados productores de organicos del pais segun el Centro de
Investigaciones Econdmicas Sociales y Tecnologicas de la Agroindustria y la
Agricultura Mundial (CIESTAAM 2004) son Chiapas con un 42.5%, Oaxaca con
27.3%, Michoacéan con 5.3%, Chihuahua con 4.1%, Guerrero con 3.6%, Jalisco

con 2.3%, Sonora con 2.2% y Sinaloa con 2% de la produccién total.

Los principales productos organicos en México son: café (siendo este el mas
importante), maiz azul y blanco, ajonjoli, mango, toronja, limén, miel, cacao,
aguacate, pifia, platano, naranja, nopal, vainilla, leche y sus derivados, huevo,
plantas medicinales, y se empiezan a identificar algunos productos procesados

como carnes y embutidos, jugos, galletas y mermeladas, entre otros.

El 85% de la produccion de organicos de México se destina a la exportacion,
siendo los principales destinos los paises de la Union Europea, Estados Unidos,

Canada y el mercado Asiatico donde destaca Japon.
1.4.3 Agricultura organica en Michoacan**

El estado genera el 5.3% de los cultivos organicos a nivel nacional, en los que
destacan el aguacate, coco, mango, toronja y maguey, entre otros (CIESTAAM,
2005).

En el estado esta actividad agricola organica avanza a pasos lentos, por otro lado
la comercializacién con paises como Alemania, Estados Unidos y Canada, por lo
gue puede ser una gran oportunidad de inversion y asi satisfara estos nichos de

mercados con éxito.

Lamentablemente el mercado nacional sigue presentado problemas para los
productos organicos. La aceptacion por parte del consumidor promedio sigue
siendo uno de los principales obstaculos ya que por lo general ellos prefieren
sacrificar los beneficios que ofrece un producto organico en vez de pagar un

precio relativamente mas alto por él.
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En un entorno globalizado de ardua competencia, los agricultores organicos
michoacanos enfrentan el reto de inmediato de organizarse para la defensa y

promocion de sus intereses comunes.

**Informacion tomada del libro: Rentabilidad y ventaja comparativa: un analisis
de los sistemas de produccion de guayaba en el estado de Michoacan por

América lvonne Zamora Torres.

CAPITULO Il
LIOFILIZADO DE FRUTAS

2.1 Definicion de Liofilizado

El liofilizado tiene su origen en el Imperio Inca, los pobladores realizaban y
continlan realizando un producto denominado Chufio, resultado de la
deshidratacion de la papa. Este procedimiento utilizado consiste en dejar las
papas cosechadas sobre el suelo, de manera que durante la noche se congelen
como consecuencia de las bajas temperaturas, y durante el dia el sol y viento seco
produzcan el cambio del estado del agua. Este es el claro antecedente de la

congelacion y la deshidratacion.

Durante la Segunda Guerra Mundial, el proceso de liofilizado se comenz6 a utilizar

para conservar plasma sanguineo y preparacion de los primeros antibiéticos.

En los alimentos se comenzo a utilizar en la fabricacion de productos especiales

para montafistas, astronautas, bases militares, etc.

Como concepto la liofilizacion se define como una técnica de deshidratacion por
frio, un proceso comdn en la industria alimentaria conocido como
deshidrocongelacion, el cual tiene la virtud de mantener al maximo las

propiedades organolépticas de los alimentos. Este método se realiza al vacio.
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El producto se conserva con muy bajo peso y a temperatura ambiente
conservando todas sus propiedades al rehidratarse. El proceso consiste en

congelar primero el material y luego eliminar el hielo por sublimacion.

Es ampliamente usada para la conservacion de diversos productos. Detiene el
crecimiento de microorganismos, inhibe el deterioro de sabor y color por
reacciones quimicas y pérdida de propiedades fisiologicas. Asimismo, facilita el

almacenamiento y la distribucion de diferentes tipos de productos.

En la actualidad, se liofilizan los alimentos como la sopa, el café, las frambuesas y
las frutillas. No sélo se consigue evitar la necesidad de una cadena de frio, sino
que los productos mantienen el volumen y la forma original a pesar de la gran

pérdida de peso.

También se utiliza esta técnica para conservar plasma sanguineo, suero,
soluciones de hormonas y productos farmacéuticos bioldgicamente complejos

como vacunas, sueros y antidotos.

Lo primordial, hay que tener una maquina especial, que se llama liofilizador. En
esta se introduce el producto procesado listo para su secado. Se genera un
entorno al vacio, donde las bajas temperaturas se sienten a eso de -40°C. Aqui
ocurre la sublimacién, o sea el producto pasa directamente de solido a gas sin
pasar por liguido. Eso basicamente se aplica al contenido acuoso del alimento, el
cual sublima terminando con materia solida sin ningdn remanente liquido,

absolutamente seco.

Recordemos que al generar entornos al vacio, podemos jugar con las
temperaturas de evaporaciéon del agua, porque sabemos que el agua hierve a los
100°C, pero si generamos entornos de presion al vacio, podemos hacerla hervir
hasta 120°C (como en el caso de las ollas de presion). Pero en la liofilizacion, se
genera un entorno tan frio que solo altas presiones de vacio son capaces de hacer

gue el agua se evapore a -40°C, y es eso lo que hace el liofilizador.
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Las plantas concebidas para liofilizar alimentos usan una bateria de eyectores
supersonicos, con un eyector de arranque y dos condensadores baromeétricos.
Debido a que el vacio se mantiene mediante una columna liquida de altura

apropiada, la estructura alcanza una altitud considerable.

El procesamiento de los alimentos depende del producto a tratar pero sigue por lo
general una serie de etapas. En primer lugar, se realiza el acondicionamiento
previo de los alimentos. Luego se procede al congelamiento del material y su

almacenamiento en camaras frigorificas hasta el momento de liofilizarlo.

La liofilizacion se ha mostrado como un método efectivo para ampliar la vida

media de los alimentos y tiene dos caracteristicas importantes.

1. Virtual ausencia de aire durante el proceso.

La ausencia de aire y la baja temperatura previene el deterioro debido a la
oxidacion o a las modificaciones del producto.

2. Secado a una temperatura inferior a la ambiente.

Los productos que se descomponen o sufren cambios en su estructura, textura,
apariencia y/o aromas como consecuencia de temperaturas altas, puede secarse

bajo vacio con un dafio minimo.

Los productos liofilizados que han sido adecuadamente empaquetados se
almacenan durante tiempos ilimitados, reteniendo sus principales propiedades
(fisicas, quimicas, biolégicas, sensoriales de su estado fresco), ademas reduce la
pérdida de calidad debida a las reacciones de pardeamiento enzimético y no

enzimatico.

Los productos liofilizados pueden volver a su forma y estructura original por
adiciobn de agua. La estructura esponjosa del producto liofilizado permite una

rapida rehidratacion del mismo.
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Algunos productos comerciales obtenidos por liofilizacion son extractos (de café y
té), verduras, frutas, carnes y pescado. Estos productos son ligeros, poseen de un
10% a 15% del peso original y no requiere refrigeracion; incluso se puede llegar a
obtener productos con humedad inferior al 2%. Carnes, pescados y pollo se

pueden secar sin que el producto quede aplastado o desmenuzado.

A continuacion mostraremos la  representacion de un sistema basico de

liofilizacion, en el cual observaremos la funcién que tiene cada uno de los aparatos

que son utilizados para este proceso. Este es un sistema adaptado de Liapis y
Marchello, 1994.

Sistema basico de liofilizacion

Bandeia del broducto

il Placa radiante

\ No

condensables

Camara secado hermética

Agotados
L |
> Flujo de vapor )
\ J .
Condensador

Bomba vacio
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Descripcion y funciones del equipo necesario para el proceso.

Descripcion general

Equipos

Funciones

Camara de secado

e Provee al proceso de un

ambiente limpio estéril.

e Da las condiciones de presion y
temperaturas exigidas para la
congelaciéon y posterior secado

del producto.

Condensador

e Recoge el vapor de agua
producto de la sublimacion y lo

desublima.

Sistema de vacio

e Esta conectado a la camara del
condensador.

e Proporciona las condiciones de

presidbn indicadas para las

etapas del secado primarias y

secundarias.

Instrumentacion (medidor de
temperatura de producto- estante,
controlador de calefaccion de

estante, medidor de vacio camara-

condensador)

e Son de vital importancia para el
control del proceso, de manera
mismo

que el resultado del

siempre sea el mejor posible.




Liofilizado de guayaba organica.

2.2 Aplicaciones

1. Industria farmacéuticos.

La conservacion de bacterias, virus u otros microorganismos fue la primera
aplicacion de liofilizado, pero en la actualidad se utiliza en medicina para la
conservacion de ciertos antibioticos, vacunas , plasma, hemoderivados, sueros,
vitaminas , extractos , leche materna , etc., son mucho estables durante su

almacenamiento en formulaciones liofilizadas que en su estado natural.

2. Industria alimentaria.

Mantienen intactas todas sus cualidades: forma, gusto, sabor, color y

valores nutricionales, libre de aditivos y conservantes.

e Tienen larga vida util.

¢ No necesitan demasiados cuidados de almacenamiento, solo requieren ser

almacenados en un lugar fresco y seco.

e De facil aplicacion.

e Rehidratacion instantanea.

e Excelente microbiologia.

2.3 Etapas de liofilizacion
El proceso de liofilizacion consta de las etapas: congelacion y secado.

A. Etapa de congelacion.
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La congelacion debe ser muy rapida con el objeto de tener cristales de hielo

pequefios y en un estado amorfo.

La temperatura y tiempo de congelacion de productos alimentarios es funcion de

los solutos en solucién que contiene.

Para los alimentos, la temperatura de congelacion es mas baja que para el agua
pura, ya que los solutos del agua no congelada se van concentrando y la
temperatura de congelacién va disminuyendo continuamente hasta que la solucién
gueda congelada. Al final de la congelacion la masa entera del producto se ha
convertido en rigida, formando un eutéctico, que consiste en cristales de hielo y
componentes del alimento. Se debe evitar una fusibn y una inadecuada
congelacion ya que la formacion de sustancias porosas y gomosas apareceran en

el producto final.

B. Etapa primaria y secundaria del secado.
La etapa de secado se realiza a presiones bajas para permitir la sublimacion del

hielo.

B.1 La primera etapa es la sublimacion del hielo bajo vacio.El hielo sublima
cuando se suministra la energia correspondiente al calor latente debido a la baja
presién en la cdmara de secado, el vapor de agua generado en la interface de
sublimacién es eliminado a través de los poros. ElI condensador previene el
retorno del vapor de agua hacia el producto. La fuerza impulsora de la sublimacion
es la diferencia de presion entre la presion del vapor de agua en la interface del
hielo y la presion parcial del vapor de agua en la camara de secado. La energia
para la sublimacion del hielo es suministrada por radiacion o conduccién a través
del producto congelado, o por irradiacibn con microondas de las moléculas de

agua.

B.2 La segunda etapa comienza cuando se ha agotado el hielo en el producto y la
humedad provienen del agua parcialmente ligada en el material que se esta

secando, la velocidad del calentamiento debe disminuir para mantener la
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temperatura del producto por debajo de los 30-50° C, lo que evita el colapso del
material. Si sobrepasa esta temperatura el colapso sucede porque la parte solida
esta demasiado caliente, lo que se traduce en una disminucion de la velocidad de
sublimacion de hielo en el producto en el frente de hielo del producto. La etapa
secundaria de secado tomara una tercera parte del ciclo de secado en absorber la

humedad desde la superficie interior dentro del producto seco.

2.4 Descripcion del sistema de liofilizacion
Lo que se necesita para integrar un sistema de liofilizacién consta de lo siguiente:

1. Camara de liofilizacion

2. Sistema de condensacion
3. Bomba de vacio

4. Conexiones y tuberia

El sistema se basa en una patente contenida en Gutcho, 1977, y presenta una de
las formas sencillas y Utiles para realizar liofilizacién por lotes usando microondas,

a presion de vacio.
Fuente de calor.

Sistema de transferencia de calor por radiacidn, especificamente por microondas,
debido a que esta fuente satisface los requerimientos, ademas de que provee de
un corto tiempo de secado y a nivel experimental el uso de microondas no eleva
en gran cantidad el costo del proceso de liofilizacibn en comparacion a los
sistemas tradicionales que requieren de sistemas de generacion de vapor,
tomando en cuenta que los hornos de microondas caseros también pueden ser

utilizados.
Construccion del equipo.

e Camara de liofilizacion

Horno de microondas marca Sonyo Modelo EM-8418, con potencia variable.
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La conexion de la bomba del vacio se hizo de un orificio que va conectado al

horno y sellado adecuadamente a éste.

e Bomba de vacio.

Bomba de vacio de sello de aceite, marca j/b industries DV-5
Vel. De desplazamiento 142 I/min

Vacio final 2.5 x 10 -2 mmHg, 25 micrones

Potencia % HP

e Sistema de condensacion.
Se condensa el agua que es transferida a la camara de liofilizacion por parte del

alimento.

* Este sistema es el utilizado para carne y es adaptado para lograr el efecto

de liofilizado.

2.5 Costo del equipo utilizado para el proceso.
Para definir los costos de cualquier proceso se deben determinar los equipos a

utilizar, dependiendo a las necesidades y volumen de la produccién.

Se tomara en cuenta Empresa Argentina Rificor, cuyo giro es la fabricacion de
equipos aptos para procesar alimentos, se menciona a continuacion el nombre,

detalles y costo de los equipos:

Escala laboratorios

Modelo Costo Componentes Detalle
estimado
L-A-B4 US $16,300 Camara de Construida en acrilico cristal
secado transparente, de forma
cilindrica, de eje vertical, tiene
un didmetro de 340 mm y 400

51 SN
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mm de altura.

Bandejas

Consta de cuatro (4) bandejas
de 300 mm de didmetro y 20
mm de altura para contener
producto liquido, a granel, en
otro

frascos 0 cualquier

recipiente.

El producto debe ser pre

congelado en un freezer.

Condensador

Construido en acero inoxidable
AISI 316, dispuesto en forma
vertical y ubicada debajo de la
camara de secado. Sistema
refrigerante libre de CFC.

Temperatura de condensacion
hasta -40°C.

Sistema de

vacio

Mediante una bomba de doble
etapa de 140 I./min de caudal y
un vacio final del orden de 20

micrones Hg.

Medidor de
temperatura de
producto y de

condensador

Lectura digital, con indicacién

continua durante todo el

proceso.

Medidor

vacio

de
de

camara -

Lectura digital, con indicacion

continua durante todo el
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condensador. proceso.
L-A-B4-C US $18,800 Camara de Construida en acrilico cristal
secado transparente, de forma

cilindrica de eje vertical tiene
un didmetro de 340 mm y 400

mm de altura.

Bandejas Consta de cuatro (4) bandejas
de 300 mm de didmetro y 20
mm de altura para contener
producto liquido, a granel, en
frascos o0 cualquier otro

recipiente.

Poseen sistema de calefaccion
eléctrica en baja tension que
permite alcanzar temperatura
de secado de +40 °C.

El producto debe de ser

precongelado en un freezer.

Condensador Construido en acero inoxidable
AISI 316, dispuesto en forma
vertical y ubicado debajo de la

camara de secado.

Sistema refrigerante libre de
CFC.

Temperatura de condensacion
hasta -40° C.
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Sistema de Mediante una bomba de doble
vacio etapa de 140 L./min de caudal
y un vacio final del orden de 20

micrones Hg.

Medido de Lectura digital, con indicacion
temperatura de continua durante todo el
producto y de proceso.

condensador.

Controlador de Lectura digital, con corte
calefaccion automatico segun temperatura

maxima programada.

Medidor de Lectura digital, con indicacion
vacio de continua durante todo el
camara- proceso.

condensador.

Escala industrial
Modelo Costo Componentes Detalle
estimado
L-20 US $70,000 Céamara de Medidas internas:
secado

Ancho...... 720 mm
Alto......... 700 mm
Profundidad ...850mm

Frente apto para colocar en
zona estéril, aislada con
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poliuretano expandido.

Puerta de acrilico cristal

transparente.

Estantes Consta de cuatro (4) estantes
Gtiles construidos en aluminio,
con circuitos independientes
para calefaccion y

enfriamiento.

Dimensiones utiles:

-Frente: 640 mm
-Profundidad 710 mm
-Superficie util total: 1.81 m2

-Espacio entre estantes: 126

mm

Capacidad aproximada de
frascos de 235 mm de
diametro: 3600

El equipo se provee con un
juego de ocho (8) marcos porta
frascos y una (1) bandeja de
AISI 316 de carga.

Condensador Condensador de los vapores
de sublimacion, independiente
de la camara. Dispuesto en

forma vertical. Incluye en su
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interior una serpentina de
cobre tratado, condensadora
de los vapores cuyo
enfriamiento se obtiene por
expansion directa del gas
refrigerante, con obtencion de
temperatura del orden -45°C.

Sistema Permite el enfriamiento de los
frigorifico estantes ubicados en la

camara de secado.

Compuesto por un (1)
motocomprensor de  doble
etapa (nuevo). La instalacion
se completa ademas con
condensador de agua,
separador de aceite, control de

presion de alta y baja.

Panel de EIl equipo es de accionamiento
comando e manual, el panel de comando,
instrumentaciébn posee un control eléctrico
individual para cada operacion
del proceso, con llave,
proteccion térmica y

sefalizacion luminosa.

Posee el siguiente
instrumental:  medicibn  de
temperatura, termorregulador,

medicion de vacio.
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El proceso requiere de equipos con un costo elevado, podemos observar tres

elementos que son los responsables de estos costos:

Condensador y sistema de refrigeracion

Energia requerida para completar las etapas de sublimacion del agua en la

camara de secado, y desublimacion y fundicion en el condensador.

Mantenimiento de las bombas mecénicas del equipo de vacio.

2.6 Ventajas y desventajas de este procedimiento

Ventajas.

Rapida rehidratacion (hasta en 5 minutos) y buena reconstitucion. Esto le

permite utilizarse en alimentos de caracter instantaneo.

La calidad organoléptica, fisico-quimica y nutrimental antes y después del
proceso no se ve afectada considerablemente (lo que si ocurre con otros

meétodos).

Gran disminucion del peso del producto (hasta en un 85%) y casi nula en su

volumen.

Una elevada vida en el anaquel sin requerir energia en el almacén, es decir,
no requiere la cadena fria de conservacion que se utiliza para los productos

congelados.

Con un envase adecuado es muy estable, no requiriendo temperaturas
estrictas de almacenamiento, ya que se puede conservar a temperaturas

desde 0° C hasta 35° C, pudiendo ampliarse el rango de temperaturas.
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6. Su presentacion es diversa, ya que puede hacerse desde un producto
entero hasta licuado, pudiendo obtenerlo en polvo rebanadas, trozos rajas,

entero, entre otros.

7. Versatilidad y economia de envase, pueden ser latas o frascos al vacio o

bien un envase de pelicula tricapa metalizada, o bolsas de polietileno.

¢ Desventajas

1. Es un proceso costoso.

2. Dependiendo de la maquinaria, puede que surja necesidad de personal
calificado en la operacion y mantenimiento de los equipos.

3. Elevado costo de inversion de las instalaciones y equipos.
4. Consumo de energético elevado.

5. Proceso largo (24 hrs aproximadamente)

2.7 Diferencias entre la deshidratacion convencional y la liofilizacién.

Deshidratacién convencional Liofilizacion.

Eficaz, si se trata de alimentos Es un sistema eficaz para la mayor

facilmente deshidratables (verduras parte de los alimentos, pero

y granos) generalmente solo se emplean cuando
los otros métodos resultan ineficaces

Inadecuado para carne Eficaz con carnes crudas o cocinadas

Rango de temperatura 37-93°C Temperaturas inferiores a la
atmosférica
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Deshidratacién convencional
del

superficie del alimento

Evaporacion agua desde la

Migracion de los solutos y en
algunas ocasiones, acorchado

El stress que se genera en alimentos
solidos provoca dafios estructurales
y retraccion

Rehidratacion lenta e incompleta

Las particulas solidas o porosas son
a veces mas pesadas que el alimento
original
Frecuentes olores 'y aromas
anormales

El color es generalmente mas
obscuro

Se pierde valor nutritivo

Mas barato

Liofilizacion.
El agua se sublima desde el frente de
hielo
Migracién de solutos minima
Cambios estructurales y retraccion

minima

Réapida y completa rehidratacion

Las particulas de material deshidratado
poseen menos densidad que el
alimento original

Olores 'y aromas generalmente
normales

Color generalmente normal

Perdidas de nutrientes minimas
Hasta cuatro veces mas caro que la

deshidratacion convencional

2.8 Andlisis estratégico FODA/ Liofilizado

Fortalezas

e Al implementarlo los alimentos conservan la mayoria de sus propiedades,

asi que la guayaba no perdera ese sabor y olor caracteristico.

e EI contar con la produccién del fruto durante todo el afio, en el estado de

Michoacan hace que se puede producir un mayor producto de liofilizado.
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e Lograr introducir el fruto originario de México, en paises en donde por
cuestiones de distancia y porque es un producto altamente perecedero no

es posible que lo conozcan.

Debilidades

e La aceptacion del consumidor, porque puede que no se compare con el
consumo de la fruta en fresco, sin embargo es una opcién para que puedan

degustar de ella sin necesidad de que sea temporada de la fruta.

e La creacion de nuevo producto, de la marca, esta en el inicio del ciclo de

vida de un producto.

e Imagen en el extranjero de productos mexicanos, desfavorable en cuanto al

cumplimiento y formalidades.
e Alta inversion en maquinaria.
Oportunidades

¢ No es un procedimiento aun utilizado en la regién, lo Unico que produce
son dulces, mermeladas, concentrados.

o Permite que el peso sea menor, y que con una menor cantidad de producto
(después de afadirle liquido) se pueda obtener lo mismo como si
efectivamente se tuviera que transportar la misma cantidad de fruta en
fresco. Traeria consigo un alto ahorro en transporte.

e Vida en anaquel mayor.

Amenazas
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e El costo que es elevado en comparacion con el procedimiento de
deshidratado.

e Quiza las empresas que procesan la guayaba hasta el momento, se vean
afectadas porque creerdn que es competencia directa, sin embargo, este

seria un producto que aun no se produce en la regién oriente.

CAPITULO 1lI

MARCO TEORICO ECONOMICO.

Para fundamentar la base de este proyecto, tomamos en cuenta las teorias
econOmicas propuestas por Adam Smith, Michael Porter, David Ricardo y el mas

reciente Paul Krugman.

Dentro de sus teorias econdmicas, destacan tres tipos de ventajas como son:

ventaja absoluta, comparativa y competitiva.
Demostrando que todo en este mundo se mueve gente, dinero, mercancias.

Pondremos mayor atencion en la ventaja competitiva, ya que es en la que
basamos la investigacion, ya que con esta ventaja nos respaldamos para que los

productos tengan un valor agregado, lo que hara que el producto sea competitivo.
VENTAJA ABSOLUTA.
Por Adam Smith.
El primer intento serio por estudiar el comercio internacional lo llevé a cabo
Adam Smith (1776, “La riqueza de las naciones”).

La aportaciébn mas importante por parte de Smith consistié en aplicar la teoria de

la division del trabajo al intercambio internacional. Demostrando con ello la r‘
e ? A

2 S

) »

54



Liofilizado de guayaba organica.

conveniencia de la especializacion del trabajo entre los paises y la aconsejable

aceptacion del intercambio entre estos.

Primero. Cuando dos paises (a y b) producen dos mercancias cada uno, pero el
pais A tiene ventaja absoluta de costos sobre B en la produccién de una de las
mercancias, en tanto que el pais B tiene ventaja absoluta de costos sobre A en la
produccion de la otra mercancia. En este caso estamos hablando de las

diferencias absolutas de costos.

El estaba a favor del libre comercio y creia que éste podia ser mutuamente
beneficioso y lo justificaba por medio de “la ventaja absoluta”. “Es la maxima de
todo jefe de familia prudente nunca intentar tratar de producir en casa lo que le
costaria mas producir que comprar (zapatero a sus zapatos) y que ese mismo

principio debia aplicarse a las naciones”.

Smith sugiere que un pais puede ser mas eficiente que otro en la produccion de
algunos bienes. Dos paises pueden beneficiarse con ello, especializandose en

aguello en lo que son buenos.

El supuesto de la Division Internacional del Trabajo es la base de la teoria, aunado
con la famosa politica de Laissez Faire, Laissez Passer (fuera gobierno e
intervenciones de todo tipo). Dicha teoria depende del trabaja necesario para

producirlo.

La ventaja absoluta supone que el costo de produccion de un bien dado es menor
en términos absolutos con respecto a los costos de otros paises. Dicha ventaja
puede provenir de la abundancia de factores de la produccién, condiciones
naturales favorables (minas, campos fértiles, etc.), de un costo de produccion

relativamente bajo (salarios).

No importa que estas ventajas de un pais sobre otro se deriven de factores
naturales, adquiridos o de ambos, el hecho es que si cada pais se dedica en
producir aquello por lo cual esta mejor dotado, por este simple hecho aumenta su
eficiencia en el trabajo y por consiguiente se obtiene una produccion global mayor.
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De ello resulta provechoso para los paises la especializacion en aquellas
actividades en las cuales disfrutan de ventaja sobre los demas, produciendo
articulos para su propio consumo y exportando articulos que pueda producir mas
baratos, que cuyo importe se logren adquirir las mercancias que no produzca o

que las produciria en un precio mayor.

Dice Smith, ademas serd mas provechoso para un pais especializarse en aquello
que le es mas facil producir e importar lo que por si mismo produciria a costos y

precios mayores.

México logra tener ventajas absolutas, porque cuenta con una excelente
ubicacion territorial, un clima que lo hace favorecedor para la mayoria de
productos agricolas, la mano de obra calificada intensiva, siendo muy importante
aclarar que es calificada, pues hay paises como China con una ventaja absoluta
en mano de obra no necesariamente calificada. Segun Smith con esto logramos
tener la produccion de bienes con costos menores, cumpliendo con lo que nos

marca su teoria.

En el caso de Michoacéan, logra producir productos agricolas, como las frutas; en
el caso de la Guayaba, rica en vitaminas, minerales, antioxidantes, etc., en
grandes voliumenes. Es bueno para produccion agricola, entonces se debe de

aprovechar y utilizar esta ventaja absoluta.
VENTAJA COMPARATIVA.
Por DAVID RICARDO.

Aun cuando cierta proporcion del intercambio se efecta con mercancia de las que

cada pais carece o con base en las diferencias absolutas de costos.

Las diferencias comparativas se dan cuando un pais tiene costos de produccion
mas bajos que otro u otros en todas las mercancias pero en diferente proporcion

cada uno.
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Para Smith, la razén fundamental para que haya comercio es la ventaja absoluta.
Es un error muy comun creer eso. La ventaja absoluta explota s6lo un porcentaje
marginal del comercio. Al principio del siglo XIX Ricardo y Torrens demostraron
que el comercio es mutuamente beneficioso si y sOlo si existe una ventaja

comparativa.

El mérito de Ricardo fue establecer explicitamente que las importaciones pueden
ser redituables aun si los bienes importados son producidos a mas bajo costo
internamente, implicando lo que se le conoce como el teorema de la ventaja

comparativa.

Esta ventaja comparativa es determinada por la productividad relativa del trabajo

entre los paises que comercian.

Ahora bien el estado de Michoacén, es productor de guayaba de primera calidad,
tiene una mejor produccion agricola, sobrepasando a estados como
Aguascalientes, Estado de México y Zacateca; Michoacan puede producir durante
todo el afio el fruto, permitiendo satisfacer la demanda nacional. Teniendo una
ventaja comparativa respecto a los demas estados, ya que podemos producir a

menor costo durante todo el afio.
VENTAJA COMPETITIVA.
Por MICHAEL PORTER Y PAUL KRUGMAN.

Krugman (1990) considera que un analisis de la competitividad de una nacion
deberia considerar los diversos determinantes del nivel de vida de la poblacion,

tales como el crecimiento, el empleo y la distribucion de ingresos.

Por su parte, Porter sefialé que para que un pais logre ser competitivo necesita la
aplicaciéon de la innovacién, y que ésta depende de la capacidad de la industria

para innovar y superarse.

La innovacion es la creacion de productos nuevos o mejorados que logran

satisfacer las necesidades de los consumidores.
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También se necesitan de ciertos factores como son el precio, la calidad, el
volumen o cantidad y el posicionamiento del producto, si logramos reunir los

factores y adaptarlos a lo que dicta el mercado; podremos ser competitivos.

No basta con solo innovar y diferenciarnos de la competencia, sin dejar a un lado

seguir mejorando cada dia.
***Manuscrito recibido en enero de 1998; version final, mayo de 1998.

*Profesores del &rea de Economia Internacional del postgrado de la Facultad de
Economia, UNAM. Se agradece la opinion de dos dictaminadores anénimos de
Investigacion Econdmica. E-mail: ramirez@servidor.unam.mx; Wallace@servidor

.unam.mx }

CAPITULO IV

CARACTERIZACION DEL PRODUCTO.

4.1 Producto

Hacia la década de los afos 90, la demanda de los consumidores se orienta hacia

alimentos considerados como:

e Mejores nutritivamente
e Mas <naturales>
e Mas adecuados, mejor adaptados al actual estilo de vida rapida.

¢ Inocuos, sanitariamente muy seguros.

La publicidad incide con fuerza en productos con mayor contenido de fibra, bajos

contenidos de grasa, azlcar, sal, ausencia de aditivos o conservantes, etc.

El término natural suele asociarse con fresco, y este a su vez se asocia a

perecederos, con una vida util corta, y estan comenzando a aparecer alimentos
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organicos, es decir, alimentos obtenidos sin fertilizantes, que es la propuesta que

se planteo desde el capitulo 1.

Entonces nuestro producto debe de ser creado de acuerdo a las diferentes

necesidades de los consumidores.

1. Tipo de producto.

Producto industrial. Guayaba liofilizada (organica)

Su presentacidn sera en polvo, y con aplicacion de agua podra volver a su forma

estructura original por la adiccion de este liquido.

Lo importante es que se conservaran todas las propiedades organolépticas como
el color y el sabor, ya que de estos dependen que el producto sea aceptable o no

por el consumidor.

e La presentacion del producto puede varia segun peticiones del consumidor,
puede ser en forma de cubos, deshilachado, tiras, picado, granulado o

polvo, y luego pueden ser utilizados como ingredientes industriales.
2. Envase.
Seré& en bolsas de polietileno biodegradables.

Las Bolsas de Plastico de Polietilieno son la solucibn mas econdmica para
envasar, embalar y proteger todos sus productos desde el mas pequefio hasta el

mas grande.

Fabricadas con film transparente de polietileno ofrecen gran resistencia
protegiendo su contenido sin ocultarlo a la vista. Son un producto fabricado con

polietileno, siendo reutilizables y reciclables al 100%.
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Ventajas y desventajas del uso de plastico

Material Ventajas
Plastico e Minima interaccion
quimica entre el
envase y los
alimentos.
e Poco peso, flexibilidad
y versatilidad.
e Buena resistencia
mecanica

e Se puede reciclar.

Desventajas

Permeabilidad
gases
radiaciones.
Problemas

termoestabilidad.

a

y

3. Marca.
Guayaba liofilizada organica.

4. Etiguetado.

Segun requisitos del pais al que sera enviado.

La etiqueta es una garantia de seguridad, por lo tanto nunca se debe de mentir en

la informacién que es la que tiene contacto directo con el consumidor.

Debe de contener:

e Nombre del alimento.

Lista de ingredientes

Etiguetado nutricional

Contenido neto y peso escurrido

Nombre y domicilio del fabricante

D) 18
§ ¥

al

[

60

B



Liofilizado de guayaba organica.

e Pais de origen

e Identificacion del lote

e Marcado de la fecha e instrucciones para la conservacion
Fuente: Codex alimentarius

5. Envase

El envase elegido sellado, debe de estar protegido de la humedad, luz y oxigeno,

y asi se lograra almacenarse a temperatura ambiente durante varios afios.
6. Calidad.

El producto tiene que ser de la mayor calidad posible, ya que esta la marcan los
consumidores, y si ofrecemos un producto de baja calidad no tendran la confianza

requerida.
La calidad en los alimentos se percibe como lo explicaremos a continuacion.

e Calidad sensorial. Nos percatamos de ella a través de lo que se puede ver,
oler, gustar, tocar y escuchar.

e Calidad organoléptica. Lo anterior describe este tipo de calidad también, es
lo que perciben nuestros sentidos. Para poder distinguir un alimento fresco

de uno descompuesto.

e Calidad nutritiva. Aptitud de los alimentos para satisfacer las necesidades

del organismo en términos de energia y nutrientes.

e Calidad sanitaria. Conformidad del producto respecto a unas
especificaciones o normas cuyo objetivo es combatir el fraude y garantizar

la salubridad de los productos.

e Calidad tecnologica. Adoptar sistemas tecnoldgicos recientes/ modernos.
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Las propiedades que definen la calidad de un alimento son su composicion,

estabilidad, pureza, estado, color, aroma, olor, textura.

4.2 Descripcion del producto.
Guayaba organica liofilizada

Es un producto que produce de la guayaba fresca y organica. La tecnologia de las

garantias liofilizadas para conservar perfectamente los ingredientes de frutas

frescas y para jactarse una vida util larga.

1) Humedad el 7% maximo
2) Pureza: 100%

4) Empaquetado:
Envase. Bolso doble del PE (polietileno)

4.3 Normas

NORMA OFICIAL MEXICANA
NOM-037-FITO-1995

Por la que se establecen las

especificaciones del proceso de

produccion y procesamiento de

productos agricolas organicos.

Esta Norma Oficial Mexicana tiene por
objeto establecer las bases para la
de de
produccién y de
productos agricolas organicos, por lo

certificacion los procesos

procesamiento

gue resulta aplicable a los productos

agricolas  vegetales que lleven

indicaciones referentes a la produccion

organica.

NORMA OFICIAL MEXICANA
NOM-120-SSA1-1994, BIENES Y
SERVICIOS.

Practicas de higiene y sanidad para

Incluye requisitos necesarios para ser

aplicados en los establecimientos

dedicados a la obtencién, elaboracion,

fabricacion, mezclado,
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el proceso de alimentos, bebidas no

alcoholicas y alcohdlicas.

NORMA OFICIAL MEXICANA
NOM-023-FITO-1995,
Por la que se establece la campafia

nacional contra mosca de la fruta.

NORMA OFICIAL MEXICANA
NOM-075-FITO-1997,
Por los

la que se establecen

requisitos y especificaciones
fitosanitarias para la movilizacién de

frutos hospederos de moscas de la

acondicionamiento, envasado,

conservacion, almacenamiento,
distribucion, manipulacion y transporte
de alimentos y bebidas, asi como de
sus materias primas y aditivos, a fin de
reducir los riesgos para la salud de la
poblacién consumidora.

Esta Norma no tiene concordancia con

normas internacionales.

Esta norma oficial mexicana tiene por
objeto establecer los requisitos Yy
especificaciones fitosanitarias para la
operacion de la campafia nacional
contra mosca de la fruta en las aéreas
de produccion inscritas, a efecto de
reconocer  huertos  temporalmente
libres, zona de baja prevalencia y zonas
libres de las especies: Anastrepha
ludens (Loew), A. obligua (Macq), A
serpentina (wied) y A. striata (Schiner).
Asi mismo establecer los lineamientos
para la proteccion de las zonas de baja
prevalencia y libres de la plaga.

Esta norma oficial mexicana tiene como
objetivo establecer los procedimientos y
fitosanitarios

requisitos para la

movilizacion de  frutos  frescos,
hospederos de mosca de la fruta, a

efecto de prevenir la dispersion de esta
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fruta. plaga hacia zonas libres y de baja

prevalencia.

Fuente SAGARPA

4.4 Clasificacion arancelaria del fruto en fresco y transformado.

Guayaba en fresco.

Seccion I Productos del reino
vegetal
Capitulo 08 Frutas y frutos

comestibles; cortezas de
agrios (citricos), melones
o sandias.

Partida 0804 Datiles, higos, pifias
(ananas), aguacates
(paltas), guayabas,
mangos y mangostanes,
frescos o secos.

Subpartida 080450 -Guayabas, mangos y

mangostanes.
Fraccion 08045002 Guayaba

Frontera
Franja Region
Resto del territorio

Unidad de ARANCEL IVA ARANCEL IVA ARANCEL IVA
medida: KG
IMPORTACION 20 EX EX
EXPORTACION EX 0% 0%

Siicex
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TRATADOS DE LIBRE COMERCIO

EUA Canada Colombia Japodn Bolivia Costarica
EX EX EX EX ABROGADO EX

A PARTIR

DEL 7 DE

JUNIO DE

2010
Nicaragua Israel Com. Guatemala El Salvador  Honduras

europea
EX EXCL EX 0 0 0
Suiza Noruega Islandia Liechtenstein ~ Chile Uruguay
EXCL EXCL EXCL EXCLART.3 EX EX
TLC
Liofilizado

Seccion \Y, Productos de la

industria alimentarias;
bebidas, liquidos
alcohdlicos, y vinagre,
tabaco y sucedaneos
del tabaco elaborado

Capitulo 21 Preparaciones
alimenticias diversas
Partida 2106 Preparaciones

alimenticias no
expresadas ni
comprendidas en otra

parte
Subpartida 210690 - Las demés
Fraccion 21069099 Las demas
Frontera
Franja Region
Resto del
territorio

Unidad de ARANCEL IVA ARANCEL IVA ARANCEL IVA IEPS
medida: KG

IMPO AMX 16% Nota 10 11% Nota
11

EXPO EX 0% 0%

Siicex
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4.5 Panorama mundial.
Las frutas son valiosos alimentos que contribuyen a una alimentacion sana y

variada de la poblacion. Unicamente disponemos de las frutas frescas durante

periodos cortos de tiempo.

Es por ello que se buscan procesos novedosos y que le garanticen al consumidor

la calidad del producto, y por lo tanto que tengan una vida atil mayor.

Diariamente el consumidor esta en contacto con alimentos que provienen de frutas
liofilizadas como son los jugos, helados, etc. Por lo que nos indica que tienen una

gran aceptacion por éstos.

La guayaba es uno de los frutales domésticos mas populares en México. Se
consume principalmente como fruta fresca (87 al 92%) y el resto en las industrias

de bebidas, mermeladas y otros productos afines (Gonzalez et al., 2002).

Tal es el caso de la guayaba, que es un fruto que produciéndolo en el estado, aun
no se ha transformado de una forma diferente dentro de él, Unicamente

encontramos productores de mermeladas, pulpas, aromatizantes.

Los frutos de guayaba con colores de pulpa rosa, salmén o blanca podrian ocupar

el nicho de mercado que actualmente no se aprovecha.

CAPITULO V.

COMERCIALIZACION

5.1 Situacién actual.

La guayaba solamente tiene dos opciones de ser comercializada, es a través del
producto fresco 6 procesado. En fresco se enfrenta a diferentes barreras no
arancelarias por parte del control fitosanitario que requiere, como es la
normalizacion que nos impone Estados Unidos, para controlar esta plaga de

mosca de la fruta, USDA obliga a que los productores certifiquen sus huertas, por
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lo tanto esto requieren de una mayor inversion por parte del productor y que se

tenga que tratar por irradiacion.

Es preciso considerar que el mercado mundial de guayaba en fresco en el
mediano plazo es el de los Estados Unidos y en segundo lugar Canada, con los
cuales se cuenta con ventajas asociadas a la cercania geogréafica, el TLCAN o
NAFTA, vinculos comerciales y la presencia de segmentos importantes de

poblacién de origen hispano.

De igual forma, debe tener en perspectiva la participacion competitiva en los
mercados potenciales de Europa y Japdn, actualmente abastecidos con la
produccion de paises como Brasil y Egipto y la participacion en los mercados de
algunos paises de América, como Chile, con el cual también se tienen ventajas
geograficas, estacionales, de acuerdo comercial y vinculos econémicos Yy

culturales importantes.

5.2 Andlisis de mercado, principales paises productores y consumidores.

En la siguiente matriz podremos observar y evaluar las caracteristicas de los

diferentes paises con los cuales se tiene la oportunidad de comercializar guayaba.

Cabe destacar que la informacién es muy escaza en cuanto a la produccion, oferta
y demanda de los paises que se seleccionaron. En sitios como la pagina oficia de
la Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura,
FAO por sus siglas en ingles, no se cuenta con informacion aparte para la

guayaba en comparacion con el aguacate.

Los resultados seran dependiendo al mayor puntaje que obtengan de acuerdo a

las diferentes variables, con ello lograremos seleccionar el mercado meta.
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Matriz para la seleccion de pais meta.

Variable | EUA CANADA | ALEMANIA | FRANCIA JAPON CHINA
POBLA | 309,712,000 | 34,173,900 | 81,635580 | 64,876610 127,380,000 | 1,338,300,000
CION
*2010
5 1 3 2 4 6
IDIOMA | Inglés Inglés y | Aleman Francés Japonés | Chino
francés mandarin
6 6 4 5 4 4
RELIGION | Catdlica Cristiana | Catélica | Catodlica Sintonis- | Budismo
protes- mo Confucia-
tante vy Budismo | nismo
catolica Taoismo
6 6 6 6 5 5
MONEDA | Délar Doélar Euro Euro Yen Yuan
america- | cana-
no diense
4 5 6 6 2 3
TIPO DE | 12.4470 12.7457 | 18.0804 |18.0804 0.161903 | 1.95037
CAMBIO
*
4 5 6 6 2 3
PIB 14,582,400,0 | 1,574,052,20 | 3,309,668,87 | 64,876,618 5,497,812,56 | 5,878,629,24
USs a 00,000 4,913 4,172 8,086 6,677
Precios | 14pijones 1 billon 3 billones 64 millones 5 billones 5 billones
actuales)
*2010
6 2 3 1 4 5
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Variable | EUA CANADA | ALEMANIA [ FRANCIA | JAPON | CHINA
PIB 47,140 | 41,950 |43,330 | 42,390 42,150 | 4,260
PERCA
PITA
*2010

6 2 5 4 3 1
TRATA- | TLCAN | TLCAN |TLCUE |TLCUE ACUERDO | NINGUN
DOS DE
CO- COMPLE-

MENTA-
MERCIA CION
LES ECONOMI-
CA

6 6 6 6 5 1
ESTABI | REGULAR | BIEN BIEN BIEN BIEN BIEN
LIDAD
SOCIAL
Y
POLITI-
CA

5 6 6 6 6 6
OMC S| S S SI SI S|

6 6 6 6 6 6
TOTAL |52 45 51 48 41 40
*2010

**T.C al 29 de Agosto de 2011

FUENTE. Banco Mundial, International Trade Centre, Organizacion Mundial Del

Comercio, Xe Banco, Wikipedia.
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Observaciones y comentarios sobre la matriz.

Después de realizar la comparacion de los datos principales de paises

seleccionados, podemos observar que:

La calificacion otorgada a cada pais es 0-6, se les asigno segun los datos

obtenidos y segun conveniencia a nuestro pais.

Los paises que se seleccionaron, son paises que consumen este fruto, en una
mayor cantidad a nivel mundial, no precisamente es un fruto que importan de
México; como se menciono con anterioridad, existen paises en América Latina, tal
es el caso de Brasil; y en Asia como Pakistan, que son productores, y son nuestra

competencia directa, por la tanto muchos de ellos son proveedores vigentes.

Hablando de datos econdmicos, nuestras variables demostraron que China a
pesar de que es el paises con una mayor poblacién, y por lo tanto demanda
cantidades enormes de alimento, existen otras variantes que limitan la exportacion
del producto como es que su PIB per capita es bajo (por la cantidad de personas),
y no tenemos un Tratado o Acuerdo que nos brinde la certeza de venderles con la

confianza necesaria.

Japon, es un mercado muy exigente, pero sabemos que es seguro y estable, y su

poblacion cuenta con un nivel econémico medio-alto, suena un mercado atractivo.

Alemania, también podria ser un mercado ideal, y se podria transportar ya con
este proceso, evitando los riesgos de descomposicion de la fruta en fresco, por la
distancia que debe de recorrer el transporte y no seleccionando el transporte

aéreo por el costo alto.

Canada es un pais que actualmente ocupa el segundo lugar en importacion de
guayaba en fresco, lo que le abre la oportunidad de que se acepte el producto
procesado porque existe un conocimiento previo, la distancia es favorecedora, es

un mercado estable y su poblacion cuenta con un poder adquisitivo alto.
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Francia nos muestra que también podria ser un mercado optativo, sin embargo se
limita a importar productos mexicanos frescos por la facilidad que tienen en
descomponerse, si importa fruta, pero es en menor cantidad, sin embargo su
poblacion, de nivel medio-alto podria ser un mercado donde hace falta

introducirse.

Los ultimos paises mencionados, nos brinda certeza en sus mercados, se firmaron
tratados y acuerdos que nos respaldan y facilitan el comercio de nuestros

producto.

Sin embargo vamos a seleccionar Estados Unidos de Norteamérica. ldioma,
distancia geografica, poder adquisitivo alto y seguridad en el comercio. Son las

razones por las cuales se ha elegido.

En que se haya seleccionado EUA, no es razdn para olvidarnos que los demés

paises también son una alternativa para comercializar el producto.

5.3 Andlisis de mercado/oferta y demanda/precio

5.3.1 Relaciones comerciales entre México y EUA.

En el afio de 1994 entro en vigor el Tratado de libre Comercio de Norteamérica
“TLCAN”, un tratado de libre comercio celebrado entre los gobiernos de los

Estados Unidos de América, Canada y México.

Desde su entrada en vigor, se ha establecido las bases para impulsar el comercio
en América del Norte y con ello el crecimiento economico de los tres paises,
trayendo beneficios aunque notablemente altos para los paises desarrollados, sin
embargo, no podemos quejarnos, ya que este ha permitido tener una mejor

comercializacion de productos.
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De acuerdo con cifras gubernamentales, en la zona del libre comercio del TLCAN
residen cerca de 450 millones de personas, y la region alcanza una produccion
combinada de $17 billones de ddlares, lo que refleja el enorme potencial que

tienen los mercados de los tres paises.

El TLCAN tiene como proposito:

o Favorecer la apertura comercial de América del Norte a través de la
eliminacién sistematica de la mayoria de las barreras arancelarias y no
arancelarias del comercio y la inversion entre Canada, Estados Unidos y
México.

e Promover condiciones de competencia leal en la zona de libre comercio.

e Proteger los derechos de propiedad intelectual en los tres paises

miembros.

o Establecer procedimientos eficaces para la aplicacion y cumplimiento del

Tratado y para la solucién de controversias.

o Promover la cooperacién trilateral, regional y multilateral encaminada a

aplicar y mejorar los beneficios del Tratado.
« Eliminar obstaculos al comercio.

o Facilitar la circulacion transfronteriza de bienes y servicios entre los

territorios de los tres paises firmantes.

« Aumentar las oportunidades de inversion en los tres paises miembros.
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La balanza comercial de México con EUA nos ayuda a tener un panorama de
como se esta comportando el mercado entre ambos, conocer las exportaciones e

importaciones que se registran anualmente.

Es una herramienta que nos ayuda a conocer si se esta exportando mas de lo que

importamos o viceversa.

Lo siguiente es una ficha de EUA, en donde se pueden observar datos que arroja
la Balanza Comercial.

Balanza Comercial México-EUA

Estados Unidos de Norteamérica

Principales indicadores

PIB (usd mmdd) (Crecimiento %) EE.UU. MEXICO
2007 14,028 (4.8) 1,035 (3.3)
2008 14,291 (1.8) 1,094 (1.2)
2009 13,939 (-3.5) 879 (-6.2)
2010 14,527 (3.0) 1,034 (5.4)
PIB per capita (usd) 2009 (2010) 45,348 (46,860) 8,174 (9,522)
nflacién 2009 (2010) 1.9 (1.7) 3.6 (4.4)
Poblacion (millones) 2010 312.9 112.3
Balanza de cuenta corriente 2009 (2010) -115.6(-113.3) -6.4 (-5.6)
[usd mmdd}
Balanza de cuenta corriente 2009 (2010) -0.8(-0.77) -0.7 (-0.5)
% PIB)
Exportaciones 2010 1,218 (2) 298 (10)

Lisd mmdd {rank mundial})

mportaciones 2010 1,913 (1) 301 (10)

bsd mmdd {ranlk mundial)

Grado de apertura (%) 2010 21.9 60

ndice global de competitividad
Rank de 142) [Score 1-7) 2011-2012 5 (43) 58 (43)

nversion acumulada a (mMdd)

de México en EE.UU. de 1999 a

11.4*
de EE.UU. en México Sept 2011 142.6 -
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*Datos en millones de dolares.

TCPA % Var % o Var %
-ﬂnﬂﬂ - - nn e i - = e

Exportaciones 144,293 164,521 183,562 211,799 223,133 233,522 185,101 238,684 8.1 274,698

Importaciones 105,360 110,826 118,547 130,311 139,472 151,344 112,433 145,007 4.7 37.6 28.9 174,356 20.2
Balanza Comercial 38,933 53,695 65,015 81,488 83,661 82,178 72,668 93,667 n.a. n.a. n.a. 100,342 n.a.

Comercio total 249,653 275,374 302,109 342,110 362,605 384,866 297,534 383,691 6.7 53.6 37 449,054 17

Fuente: Secretaria de Economia con datos de Banco de México.*/ Cifras de la pagina del Banco
de México, al mes de diciembre

384,866 383,691

297,534
238,684

249,65333 527

185,101
144,293

05,36

2003* 2008 2009 2010
B Exportaciones M Importaciones H Comercio Total
500000
300000 - 238,684
200000 144:293 Tirass— 145007
1000085360 e
297,534
o 249,653 383,691
2003* 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010
Balanza Comercial === EXportaciones == |mportaciones

Fuente: Secretaria de Economia.
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Segun datos de la balanza comercial 2010, en cuanto a las exportaciones de
nuestro pais, el contar con el TLCAN, ha permitido obtener una participaciéon en el
mercado con el 84.3%, con un total de 383,691 (millones de doblares), el total de la
suma de las exportaciones es de 238,684 (millones de dolares) y por su parte las
importaciones sumaron 145,007 (millones de dolares), esta informacion es
tomando en cuenta que México tiene con diferentes paises firmado un TLC,
podemos observar que la participacion del mercado a nivel internacional EUA
tiene una relacion mas directa y altamente participativa con el pais, hablando de
exportaciones, en comparacion con Canada que solo tuvo un total de 10,685

(millones de délares).

Hablando del comercio bilateral que existe entre ambos paises, tenemos que
México para EUA es el tercer socio comercial, el segundo destino para sus
exportaciones y el tercer proveedor. EUA para nuestro pais es el primer socio

comercial, el primer destino de exportaciones y el primer proveedor.

La IED (Inversion Extranjera Directa) por parte de EUA fue por 142,499 millones
de délares (acumulada 1999-septiembre de 2011). Esta cifra representa mas de la

mitad de la IED recibida por México en el mismo periodo.

La IED DE México en EUA fue por 11,400 millones de ddlares (2009). Realizada

principalmente en el sector manufacturero.

5.3.2 Ventajas de exportar a EUA

Estados Unidos de América seria el mercado mas apropiado para comercializar el
producto, tiene diferentes ventajas que lo hacen mejor que los demas paises
consumidores tales como:

1. Poblacion

Cuenta con una poblacion de 309, 712, 000 millones de habitantes, dentro de ésta

existe un segmento de mercado que es identificado como la poblacién hispana,
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con un total de 50.5 millones (segun censo realizado en 2010) constituye el 16%
de poblacion hispana, ademas de que es el grupo de mas alto crecimiento, son la
minoria mas grande, anticipandose que en los préximos afios la poblacion se
triplicara y por lo tanto, de los habitantes del territorio americano son
principalmente los que consumen este fruto, ya sea en fresco o productos
procesados como mermelada y pulpas, gran parte de la produccion importada por

EUA, de procedencia mexicana, es la que utilizan para transférmala.
2. Poder econémico de su poblacion.

La poblacion tiene el PIB per capita mas alto en comparacion con los diferentes
posibles mercados, 47,140 délares anuales, les permite vivir bien y comprar méas

alla de lo que pueda satisfacer sus necesidades basicas.
3. Ventaja absoluta geografia

EUA es nuestro vecino, y esto podria acarrea diferentes problemas, como son la
dependencia de este mercado, quiza envidia de paises de América del sur, pero
en el aspecto comercial, esto todas las ventajas logisticas para productores,
intermediarios y todos aquellos que participan en el canal de distribucion.

4. Mercado
EUA es el mayor importador de alimentos a nivel mundial, es quiza por ello, que

México aprovecha esta ventaja al ser nosotros productores, y vender lo que

necesitan.
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5.4 Diagrama de flujo de exportacion
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Para lograr exportar algun producto debemos de conocer perfectamente el

proceso.

El diagrama nos muestra lo que debemos de realizar y tramitar correctamente

para evitar perdida en cuanto tiempo-dinero.

5.5 Proceso de exportacion de mercancias procedentes y/o originarias de
México a EUA

Para iniciar el proceso de exportacion se debe de tomar en cuenta lo siguiente:

5.5.1Fraccioén arancelaria del producto.

| Fraccion | 21069099 | Las demas

En exportacion no se pagara arancel, tampoco IVA.

5.5.2 Documentos y tramites que se involucran en este proceso.
GENERALES

e Registro Federal de Contribuyentes

Toda persona moral como persona fisica que realice actividades lucrativas, esta
obligada a pagar impuestos al gobierno federal (articulo 31 constitucional), y para

ello es necesario estar inscrito en el Registro Federal de Contribuyentes (RFC)

El trdmite para inscribirse en el RFC se puede realizar en los buzones fiscales
instalados en las Administraciones Locales de Recaudacion y en Camaras de

Comercio o Confederaciones y oficinas de correos, entre otros lugares.

El exportador debe tomar en cuenta que el RFC es indispensable para:
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e Aprovechar los mecanismos de apoyo, como por ejemplo: La Constancia de
empresas Altamente Exportadora (ALTEX), y Programa de maquila de
exportacion (IMMEX).

e Solicitar devoluciones o acreditacion del IVA.

e Realizar tramites ante las dependencias del gobierno y las instituciones
bancarias (tramitacion de importacion y exportacion, abrir cuentas y recibir

pagos del exterior, entre otras).

Padrén de Exportadores

No existe exigencia alguna para que los exportadores en general se registren en

un padron.

Solamente quienes exporten bebidas alcohdlicas, cerveza, alcohol, cigarros o

puros deberan estar inscritos en el padrén sectorial correspondiente ante la SHCP.

ESPECIFICOS

Segun el articulo 36° de la Ley aduanera, estan obligados a presentar ante la
aduana, por conducto de un agente o apoderado aduanal, un pedimento en la
forma oficial aprobada por la Secretaria.

Dicho pedimento se debera acompanar de:

Factura, o en su caso cualquier documento que exprese su valor comercial de las

mercancias.

Los documentos que comprueben el cumplimiento de regulaciones y restricciones
no arancelarias a la exportacion, que hubieran sido expedidas de acuerdo con la
Ley de Comercio Exterior. Siempre que las mismas se publiguen en el Diario
Oficial de la Federacion y se identifiquen en términos de la fraccion arancelaria y
de la nomenclatura que les corresponda conforme a la tarifa de la Ley del

Impuesto General de Exportacion.
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e Pedimento de exportacion.

Documento en donde se va a declarar la informacién de la mercancia que se
pretende exportar. (ANEXO 1)

e Factura comercial.

Es un documento o prueba de la transaccion entre el exportador y el importador.

El exportador la expide al importador para el cobro de las mercancias cuando
estas sean puestas a disposicion del importador. La factura comercial contiene la
informacion basica sobre la transaccion y siempre es necesaria para el despacho

de aduana.

Aungue incluye algunos datos que son especificos de las operaciones de

importacion y exportacion, es parecida a una factura corriente.
Se incluyen los siguientes datos minimos:

¢ Identificacion del exportador y el importador (Nombre y direccién)
e Fecha de expedicion

e Numero de factura

e Descripciéon de las mercancias (Denominacion, calidad, etc.)

e Cantidad de mercancia

e Valor unitario

e Valor total

e Valor facturado total y moneda de pago.

e Condiciones de entrega INCOTERM.

e Medio de transporte.

No se exige formato especifico. La factura comercial debe expedirla el exportador
segun la practica comercial habitual y debe presentarse el original y al menos una

copia. En general no es necesario que vaya firmada pero, en la practica, tanto el
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original como la copia se suele firmar. Puede presentarse en cualquier idioma,

pero se recomienda una traduccién al inglés. (ANEXO 2)
e Lista de empaque.

La lista de empaque es un documento comercial que se adjunta a la factura
comercial y los documentos de transporte. Facilita informacion sobre los articulos
importados y las particularidades de cada bulto (peso, dimensiones, instrucciones

de manipulacion, etc.).

Es necesario para el despacho de aduana y tiene el valor de la mercancia

entrante.
Generalmente incluye los siguientes datos:

e Datos del exportador, el importador y la empresa de transporte.

e Fecha de expedicién

e Numero de la factura de transporte.

e Tipo de embalaje (biddn, jaula, catdn, caja, tonel, bolsa, etc.)

e Numero de bultos

e Contenido de cada bulto (descripcion de las mercancias y nameros de
articulos en cada bulto)

e Marcas y numeracion

e Peso neto, peso bruto y dimensiones de los bultos.

No se exige un formato especifico. La lista de bultos debe ser confeccionada por
el exportador segun la practica comercial habitual, debiendo presentarse el original
y al menos una copia. En general no es necesario que vaya firmada pero, en la
practica, tanto el original como la copia se suelen firmar. Puede presentarse en

cualquier lengua, pero se recomienda una traduccion al inglés. (ANEXO 3)



Liofilizado de guayaba organica.

e Carta porte. Way Bill

Es un documento que certifica que la mercancia ha sido recibida por el
transportista. (ANEXO 4)

e Certificado de origen (TLCAN)

Los tratados de Libre Comercio y Acuerdos Comerciales establecen preferencias

arancelarias para la mercancia que cumple con regla de origen.

El certificado de origen es el documento que avala que un bien que se exporte a

territorio de la otra parte cumple con regla de origen correspondiente. (ANEXO 5)

*Guias empresariales. Secretaria de Economia.

** PROMEXICO /Guia para exportar.

***_ey Aduanera.

5.5.3 Determinacién del precio de exportacion.

COSTOS

Producto: Guayaba Fresco Liofilizado
Cantidad 20 toneladas 4000 kg
Empaque Caja 7.2 kg Bolsa de polietilieno con

tricapa 600 grs.
Destino EUA EUA
Medio de trasporte Terrestre Terrestre
Tiempo de entrega 3- 5 dias 3 dias
INCOTERM CIP CIP
Costo de producto 2.40-2.60 ddlares x caja** | 49.79 (600 grs.)
Costo de flete 20,000.00 * 4000*
Broker 3567* 3567*
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Guayaba Fresco Liofilizado
Costo total por caja/|41.25 pesos/3.0dlls 50.92 pesos / 3.6 dlIs
empaque.
Costo total 114,567.00 pesos /| 339,467.14
8,321.85 dlls. pesos/24,658.03 dlIs

*Costo de flete aproximado
**E| tipo de cambio es de 13.767 al 20 de noviembre de 2011.

***Informacion proporcionada por empacadora “Guayasol”

La materia seca del aguacate es del 20 al 25%, entonces los 600 gr equivalen a 3

kg de aguacate fresco a la hora de hacer la rehidratacion.

El costo por unidad / caja /empaque se manejo porque asi podemos tener una
mayor comparacion, esto refleja que por 9 pesos 67 centavos mas en el costo,
podemos ofrecer un producto con valor agregado y cambiar un poco la tradicién al

enviar el fruto en fresco.

El transporte para el producto se puede consolidar con otros proveedores que
envien sus cargas al mismo destino o diferente solo que se hace un solo
embarque para diferentes exportadores, el costo del flete disminuye, al igual de

que no es necesaria la refrigeracion para la conservacion.

Nota.

Se tomo como ejemplo el costo utilizado para el aguacate. De la tesis
‘Implementacién de tecnologia para la suma de valor agregado a productos
perecederos (aguacate) del estado de Michoacan para ser comercializados en el

mercado internacional”’. Roberto Alfonso Guerra Rojas.
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5.5.4 Eleccion del medio de transporte.

Por el tipo de mercancia que se estd manejando, se podrian utilizar el medio de
transporte aéreo y terrestre. Descartamos por completo el medio maritimo y
ferroviario, ya que por lo regular ambos son utilizados para cargas pesadas y/o

largas distancias.

e Transporte terrestre.

Este medio de transporte tiene una gran flexibilidad de rutas, puede llegar a
diversos puntos que a través de otros medios resultaria imposible y es
practicamente usado en todo el territorio nacional sin restriccion alguna, siempre y

cuando se cumpla con la legislacién vigente.

Se explico que nuestro producto puede rendir por cada 600gr. el equivalente a 3
kg del producto en fresco, significa que se podria transportar una cantidad menor

para satisfacer la demanda de transportar un contenedor de 20™".
e Transporte aéreo.

Muchos de los productos que se transportan por este medio son sensibles a las
condiciones estacionales, si la mercancia no llega con prontitud a su destino
provocaria pérdidas econémicas por no llegar a tiempo, teniendo que devaluar la

mercancia.

Muchas empresas que inician sus operaciones, prefieren este medio por la
principal ventaja: la rapidez. Sin embargo no debemos de omitir ahorro en
empaque y embalaje, costos de almacenaje, primas de seguros, tiempo de
transito, manejo de carga. Una pequefa parte del movimiento de mercancias ha
sido a través de este medio, debido a que se manejo por cantidades pequefias de

peso.
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5.5.5 Regulaciones no arancelarias para el mercado de destino.

1. Normas de etiquetado.

Los organismos gubernamentales que regulan el cumplimiento de los requisitos
legales en el etiguetado de los productos alimenticios: Food and Drug
Administration (FDA), El Servicio de Inspeccidén y Seguridad Alimentaria (FSIS) y
el Departamento de la Agricultura de Estados Unidos (USDA)

El envase cuenta con al menos dos areas distintas:
Etiqueta de presentacion principal y una etiqueta informativa, la primera es la que
los consumidores observan primero; aqui se requiere el nombre del producto y la

declaraciéon del contenido neto.

La etiqueta informativa, por lo general, esta colocada inmediatamente a la derecha
de la etiqueta y reservada para:

e La informacién sobre nutricion

e La declaracién de ingredientes

¢ Nombre y direccién del fabricante, la planta envasadora o el distribuidor.

5.6 Instituciones relacionadas con los tramites administrativos de
exportacion.

SECRETARIA DE ECONOMIA.
Departamento de expedicion de permisos de importacion y exportacion.

Se realiza la expedicion de permiso y atencion al publico.
Departamento de cupos agroindustriales. Cupos
Subdireccion de certificados de origen departamento de certificados de origen.

Certificados de origen (ALADI,SGP, OTRAS PREFERENCIAS ARANCELARIAS
DE ALADI, ACE#17 CON CHILE).
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Unidad de practicas comerciales industriales. Denuncia de practicas desleales,
Denuncia antidumping y Cuotas compensatorias.

Departamento de ECEX Y FEMEX. Empresas de comercio exterior (ECEX) y
Ferias mexicanas (FEMEX).

SECRETARIA DE HACIENDA Y CREDITO PUBLICO

Supervision de aduanas de la region metropolitana. Oficina federal de hacienda
que corresponda. Clasificacion de mercancias, impuestos, cambio de aduana o
de regimenes, aplicacion de plazos y autorizacion de importacion o exportacion.
SECRETARIA DE AGRICULTURA, GANADERIA Y DESARROLLO RURAL,
PESCA Y ALIMENTACION.

Direccion General de Sanidad Vegetal. Se realiza la autorizacién de exportacion e
importacion de vegetales, productos y subproductos, inscripcién de huertas, frutas

y hortalizas.

Departamento de Sanidad Vegetal. Inscripcibn de empacadoras de frutas y

hortalizas. Cuarentena vegetal y certificado fitosanitario internacional.

CAPITULO VI

FINANCIAMIENTO DE PROYECTO.

Este apartado tiene la intencion de proveer las fuentes de financiamiento.

Si la empresa apenas se va a iniciar operaciones, se puede pedir el financiamiento
a través de la Secretaria de Economia, a través de la Incubadora de Empresas, a
continuacion daremos todas las caracteristicas para poder ser beneficiados de

este proyecto.
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Sistema Nacional de Incubaciéon de empresas.
e Obijetivo.

Una incubadora de empresas es un centro de atencidon a emprendedores en

donde te orientan y asesoran para que hagas realidad tu idea de negocio.

Aqui te ayudan a preparar tu plan de negocio y te acompafan en el proceso de
creacion de tu empresa, proporcionandote consultoria en las diversas areas

gue necesitas manejar al ser manejar al ser empresario.
e Descripcion

Algunas incubadoras ofrecen espacios fisicos donde tienen la oportunidad de
entrenarte para enfrenar la vida empresarial de manera mas sélida y

estructurada, a través de la capacitacion y consultoria especializadas.

Para iniciar un proceso de incubacion tienes que seleccionar de la Red de
Incubadoras la més cercana a tu localidad, y ponerte en contacto con ellos
para plantearlas tu idea de negocio y saber los requisitos para incubar tu

empresa.

Las incubadoras operan en forma independiente a la Secretaria de Economia,
y cada una de ellas determina el costo por sus servicios. Sin embargo, es
importante destacar que gracias al apoyo del Fondo PYME, los costos de los
servicios del proceso de incubacién son subsidiados,

El fin de la Incubadora no es otorgarte financiamiento para la puesta en marcha
de tu negocio, pero si tu proyecto concluy6 con el proceso de incubaciéon en
algunas de las incubadoras reconocidas por el Sistema Nacional de Incubacién
de Empresas (SNIE) y es financieramente viable, lo puedes registrar en las
Convocatorias del Programa Capital Semilla:

o Capital Semilla:

www.capitalsemilla.org.mx



http://www.capitalsemilla.org.mx/
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e Tipos de incubadoras

Existen tres tipos de incubadoras con caracteristicas y funciones diferentes:

a)

b)

Incubadora de NEGOCIOS TRADICIONALES.

Apoya la creacibn de empresas en sectores tradicionales, cuyos
requerimientos de infraestructura fisica, tecnolégica y mecanismos de

operacion son basicos.

Su tiempo de incubacién generalmente es de tres a seis meses. Por
ejemplo:  restaurantes, papelerias, lavanderias, distribuidoras,

comercializadoras, joyeria, abarrotes y consultorias, entre otros.
Incubadoras de NEGOCIOS DE TECNOLOGIA INTERMEDIA.

Apoya la constitucion de empresas cuyos requerimientos de
infraestructura fisica, tecnologia y mecanismos de operacién son semi-

especializados e incorporan elementos de innovacion.

El tiempo de incubacion aproximado en estos centros es de 12 meses.
Por ejemplo: desarrollo de redes simples, aplicaciones web, tecnologia
simple para el sector alimentos, telecomunicaciones y software semi-

especializados.
Incubadora de Negocios de Alta Tecnologia

Apoya la constitucién de empresas en sectores avanzados, tales como
tecnologias de la informacion y comunicaciones, microelectronica,
sistemas micro-electromecéanicos (MEMS’s), biotecnologias, alimentos

y farmacéuticos, entre otros.

Los proyectos que ingresan a estos centros pueden tardar hasta dos

anos en ser incubados.



Liofilizado de guayaba organica.

PROGRAMA DE CAPITAL DE SEMILLA PYME
e Obijetivo.

El programa de Capital Semilla PYME que pertenece al Programa Nacional
Emprendedores tiene como objetivo facilitar el acceso al financiamiento a los
proyectos de emprendedores que son técnica y financieramente viables, pero no
pueden tener acceso al sistema bancario comercial y que no son atractivos para
los fondos de Capital de Riesgo y Capital Privado establecidos en el pais, por el

alto riesgo y elevados costos de transaccion que involucran.
e Descripcion.

Proporciona apoyo financiero temporal para el arranque y etapa inicial del negocio,
a los proyectos de emprendedores que son incubados por alguna de las
incubadoras de negocios de negocios que forman parte del sistema nacional de

incubacion de empresas de la Secretaria de Economia.

Pretende ser un instrumento eficaz, eficiente y oportuno, que contribuya a elevar la

competitividad del sector de las micros, pequefas y medianas empresas.
e Financia
Desarrollo de un producto comercial
Elaboracién de un plan de negocios, estudio de mercado y de factibilidad
Adquisicion de maquinaria y equipo.
e Requisitos

Que el emprendedor no tenga antecedentes negativos graves en el burd de

crédito.

Contar con constancia de Incubacién emitida por la Incubadora que incubd vy filtro

proyecto.
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Darse de alta en el sistema www.capitalsemilla.org.mx 0

www.capitalsemilla.com.mx e ingresar su solicitud de apoyo en tiempo y forma.

Demostrar la viabilidad técnica, financiera y comercial a través de un plan de

negocios.

e Caracteristicas de los apoyos.

a) Para proyectos de Negocios Tradicionales y de Tecnologia Intermedia:
El monto es de un minimo de 50 mil y hasta 500 mil pesos.

El porcentaje maximo de apoyo puede ser hasta 80 por ciento del costo total del

proyecto.
El placo de pago puede ser hasta de 42 meses.
El periodo de gracia es de hasta 6 meses en capital.

La aportacién de los emprendedores tiene que ser por lo menos el 15 por ciento

sobre el monto a financiar.
b) Para proyectos de Alta Tecnologia:
El monto minimo es de 200 mil y hasta 1.5 millones de pesos

El porcentaje maximo de apoyo es de hasta 85 por ciento del costo total del

proyecto.
El plazo de pago es de 48 meses.
El periodo de gracia es de hasta 9 meses en capital.

La aportacion de los emprendedores tiene que ser por lo menos el 15 por ciento

sobre monto a financiar.


http://www.capitalsemilla.org.mx/
http://www.capitalsemilla.com.mx/
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
Después de terminar la investigacion llegamos a las siguientes conclusiones, las

cuales les vamos a exponer a continuacion.

Primeramente la guayaba tiene problemas de comercializacién en fresco, porque
es un fruto perecedero que tiene aproximadamente 10 dias para poder movilizarse
hacia los diferentes paises que la demandan, los principales paises compradores
son EUA y Canad4a, la distancia geografica es favorecedora y ambos tienen una
poblacion hispana, con esto aclaramos porque son nuestros principales

compradores.

Es importante cambiar el destino para el producto, porque no podemos seguir
dependiendo casi de un solo mercado, de nuestro pais vecino (Estados Unidos de
Norteamérica); en cuanto a exportacion de grandes producciones de alimentos
frescos, sin embargo, dentro del anélisis que se desarrollo, observamos que de las
diferentes variables propuestas, todo apunta que son los mejores socios

comerciales.

Este fruto debera ser transformado porque en fresco tiene diferentes barreras no
arancelarias, sobre todo para EUA se tiene que cumplir con la NOM 075, que es
una norma para el control de plaga “mosca de la fruta”, afiadiendo costos como
son el que la fruta se tenga que someter a tratamientos de irradiacion, y las
certificaciones de las huertas por parte de USDA, para poder exportarla a dicho
pais, existen unicamente dos plantas en México, “Sterigenics”, que actualmente
opera en Tepeji del Rio, Hidalgo. Una segunda planta se encuentra en Matehuala

“Benebion” en San Luis Potosi.

Las plantas de irradiacion que existen quedaran obsoletas en diciembre de 2012.
La razdén es que utilizan como fuente, cobalto 60, para dar tratamiento de

sanitizacion, y este procedimiento quedara obsoleto en el afio 2013.

Por lo que a partir del 2013, los productores de guayaba no podran exportar a
EUA, ya que incumplirdn con las normas vigentes, existe la probabilidad de crear

una planta de irradiacion con bombardeo electrénico en Contepec o Ecuandureo,
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gue son una opcion que de ser aprobadas favorecerian al estado y sobre todo no
solo la produccion de guayaba, también de mango, toronja, chile perén y limas.
(Articulo “Dejarian de exportar” por Olivia Tirado / La voz de Michoacan, 14 de
enero de 2012)

EUA es un socio comercial que nos brinda diferentes beneficios, como la cercania
geografica, la rentabilidad del mercado, el mercado de productos nostalgicos (que
son aquellos que demanda el segmento de mercado de los hispanos como:

comida y artesanias) y el TLCAN, como ventaja para contar con beneficios.

La produccion de guayaba en el estado es de 300 mil toneladas por afio, y solo se
exporta el 1%, la mayoria de la produccion se concentra en los mercados
nacionales, pero se tiene que buscar una solucion para poder exportarla a

mayores destinos, y esa solucion es liofilizarla.

Aunque la inversion sea alta, tanto en dinero y el lograr convencer a productores
que inviertan en este proceso, creemos que se podrian abrir mayores
oportunidades y también se aprovechara liofilizar diferentes frutos que se

producen en la regién, acarreando beneficios econémicos para ellos.

La fruta necesita una mayor difusion con el apoyo tanto por parte del gobierno
Estatal como Federal la participacion directa y decidida de los productores, para
dar a conocer los diferentes beneficios con los que cuenta la guayaba, solo de
esta forma se podra llevar a diferentes paises, sin causar un gasto mas para el

productor.

En cuanto al producto, sera altamente benéfico que los productores cultivaran en
huertas organicas (requiriendo de organizacion y compromiso por parte de ellos),
actualmente es lo que busca el mercado, como mencionamos en el apartado de
agricultura organica el consumidor se esta preocupando mas por su calidad de
vida, englobando lo que come, trayendo consigo beneficios en su salud; vy
afiadiendo el proceso de liofilizado, tendriamos un producto con un alto valor

agregado.
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Las ventajas que se obtienen al liofilizar la fruta son diversas, y estas podran tener

un impacto econoémico favorable para este fruto y los productores.

En cuanto al producto, lo mas importante es que conserva las propiedades de la
fruta, en cuanto al sabor, olor y color; es como si se estuviera disfrutando en

fresco.

El producto no necesita tener cuidados especiales, Unicamente conservarlo en un
lugar fresco y seco, tampoco necesita refrigeraciébn. En consecuencia tenemos
gue el producto tendra una larga vida en el anaquel o bodega de almacenamiento

y un reducido costo de comercializacion.

Si pensamos a futuro, los alimentos podrian escasear algun dia, o quiza sera dificil
su produccién/ cultivo. Entonces el comenzar a fabricar esta clase de alimentos

nos ayudara a tener reservas.
El refrigerar productos para su conservacion trae consigo costos elevados.

Otra ventaja es que con este proceso como se absorbe el agua de la fruta, su
peso es menor. Con un peso menor facilita su transporte. Traducido a términos de
dinero podemos transportar mas por menos, es decir, con una cantidad menor de
liofilizado de guayaba que nos podria rendir el triple 0 mas de la fruta en fresco, lo

tfransportamos con un costo menor.

El canal de distribucién se simplifica, y se logran observar grandes ahorros,
porque se facilita el manejo de la mercancia dentro del medio de transporte

elegido, también se pueden evitar inspecciones que causen atrasos.

La rehidratacion es inmediata al liofilizar las frutas, inclusive es mejor que cuando
solo se deshidratan, esto permite que el producto al estar en contacto con el

consumidor podra percibirlo fresco y natural con solo agregar agua.
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“Liofilizar es innovar el producto,
es un pequefio cambio

gue nos traera grandes beneficios”.
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ANEXO 1 PEDIMENTO DE EXPORTACION

NUM. PEDIMENTO: T. OPER IMP CVE. PEDIMENTO: REGIMEN: CERTIFICACIONES
DESTINO: 9TIPO CAMBIO: PESO BRUTO: ADUANA E/S: 51
MEDIOS DE TRANSPORTE VALOR DOLARES:
ENTRADA/SALIDA:  ARRIBO: SALIDA: VALOR ADUANA:
PRECIO PAGADO/VALOR
COMERCIAL:
DATOS DEL IMPORTADOR /EXPORTADOR
RFC NOMBRE, DENOMINACION O RAZON SOCIAL:
CURP:
DOMICILIO:
VAL.SEGUROS SEGUROS FLETES EMBALAJE OTROS INCREMENTABLES
ACUSE ELECTRONICO CLAVE DE LA SECCION
DE VALIDACION: ADUANERA DE DESPACHO:

MARCAS, NUMEROS Y TOTAL DE BULTOS:

FECHAS TASAS A NIVEL PEDIMENTO
ENTRADA
SALIDA
CUADRO DE LIQUIDACION
CONCEPTO | F.P. [ IMPORTE | CONCEPT | F.P. | IMPORTE TOTALES
o
EFECTIVO
OTROS
TOTAL

NUMERO (GUIA/ORDEN EMBARQUE)/ID:

NUMERO / TIPO DE CONTENEDOR:

DATOS DEL PROVEEDOR O COMPRADOR

ID. FISCAL N DOMICILIO:

OMBRE, DENOMINACION O RAZON
SOCIAL

VINCULACION

NUM. FACTURA FECHA INCOTERM MONEDA FACT | VAL.MON.FACT

FACTOR MON.FACT

VAL.DOLARES

OBSERVACIONES

DE ACUERDO AL ARTICULO 36 DE LA LEY ADUANERA SE PRESENTAN LOS DOCUMENTOS COMO:

FACTURA COMERCIAL
LISTA DE EMPAQUE
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ANEXO 2 FACTURA COMERCIAL

MEMBRETH DE LA FACTURA COMERCIAL
EMPRESA FEXPORTADORA
ARGENTINA [ ~RO.  0p0D-123456789 |

|30 JFEBRERO Tﬂn’]

curt 1L af5edko0-1
ING
ORIGINAL FECHA CT. |

DEPARTAMENTO COMERCIO EXTERIOR |

SENORES: EMPRESA IMPORTADORA E{TRANJE

DIRECCION PAIS DE WESTIN
| ORDEN DE COMPRA: 999999999 shcrue®

—

CONDICION DE PAGO: CARTA DECR ] LA 10 DIAS FECHA DI
CONOCTMIENTO DE EMBARQIUF

EMBARQUE: VIA MARITIMA
CONDICTON THF VENTA : 1O# INOS A e

AT
N _ PRECIO
I'rEM DESCRIPCIO )| UNITARIO TOTAL
LSS 1$S
1 |JARTICULO AZXPOR') @ 12,000.- 36.000.-

36.000.-

TOTAL: Son dilares estadounidenses treinta y seis mil.-
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ANEXO 3 LISTA DE EMPAQUE

N°BULTO  DESCRIPCION MERC. A NETO BRUTO
001 MERCADERIA HAD 15 17
MERCADERI S g8 10

TOTAL 3 BULTOS
NUMLROS: 173
MARCAS: SU EM!
EMBALAJE: 5 P,

Fuente: Servicio de transporte de mercancia.
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ANEXO 4 CARTA PORTE / WAY BILL.
MANIFIESTO DE CARGA TERRESTRE / CARTA PORTE

IDENTIFICAC 0N coo. REGISTRO ADUANA
DEL TRANSPORTISTA L] 2
1.2 DIRECCICH
NUMER O
|DENTIFICACION PLACAMATRICULA, PLACAMATRICULA
DE VEHICULOS e
PLACAMATRICULA PLACAMATRICULA PLACAMATRICULA
ESPECIALISTA
4.1 PAIS DE EMBARQUE CCO. |42 PUERTO D EMBARQUE coo.
4| DATO'S DEL TRA4NSPORTE
4.3 £0UANADE DESTING cOD. 4.4TERMINAL DE AM ACENAMIENTO cCo.
L1 I |
4.5 CARTA, 4.6 CONSIGN ATARIO 4.7 MARCAS!PRECINTOS |43 CANTID 0 DEBULTOS | 4.9 DESCRIPCION DE MERC ANCIAS | 1.10 PESO ERUTO
FORTE Ne (KGS)
THRAVEHICULO KGS TOTAL DE TOTAL PESO
BULTOS BRUTO(Kgs.)
5| CONTROL 4DUL NERD FRONTEREO 6| TERMINGL DE 4L MACENAMIENTO
FECHADE RECEPCICN
HORADERECEPCION A B i
PUTORIZACION DE TR AL S0 0 AL SLMAC EN
FECHASALIDA ... CRETI
HORADE SALIDA FIRMA-SELLO ARMASELLO
7| TRANSFORTISTA 8| OBSERVACONES
FECHA DE ELABORACION
FECHATERMING DE DESCAR G4
FIRMASELLO

Fuente: adexdatatrade.com
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ANEXO 5 CERTIFICADO DE ORIGEN.
TRATADO DE LIBRE COMERCIO DE AMERICA DEL NORTE
CERTIFICADO DE ORIGEN
(INSTRUCCIONES AL REVERSO)

Llenar a maquina o con letra de molde, Este documento no serd valido si presenta alguna raspadura,
tachadura o enmendadura

1. Nombre y Domicilio del Exportador: 2. Periodo que cubre
L/ _ ! I
3. Nombre y Domicilio del Productor: 4. Nombre y Domicilio del Importador:
5. Descripcion de (los) bien (es) 6. Clasificacion | 7.  Criterio | 8. Productor | 9. Costo Neto 10. Pais
Arancelaria para Trato de
Preferencial Origen

11. Declaro bajo protesta de decir verdad que:

-La informacién contenida en este documento es verdadera y exacta, y me hago responsable de comprobar lo
aqui declarado. Estoy consciente que seré responsable por cualquier declaracion falsa u omision hecha o
relacionada con el presente documento.

-Me comprometo a conservar y presentar, en caso de ser requerido, los documentos necesarios que respalden
el contenido del presente Certificado, asi como notificar por escrito a todas las personas a quienes haya
entregado el presente Certificado, de cualquier cambio que pudiera afectar la exactitud o validez del mismo.

- Los bienes son originarios y cumplen con los requisitos que les son aplicables conforme al Tratado de Libre
Comercio de América del Norte, y no han sido objeto de procesamiento ulterior o de cualquier otra operacion
fuera de los territorios de las Partes, salvo en los casos permitidos en el articulo 411 o en el Anexo 401:

- Este Certificado se compone de hojas, incluyendo todos sus Anexos
Firma Autorizada: Empresa:
Nombre: Cargo:
D D M M A A |Teléfono: Fax:

Fecha: ] _
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