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1. INTRODUCCION

Hasta no hace mucho tiempo, las corrientes de investigacion sobre los origenes de
los destilados de maguey y la produccion de mezcales se basaban en que la
destilacion de fermentos de agave habia iniciado gracias a la conquista espafiola.
Estas teorias afirman que la introduccion en México de las técnicas de destilacion
tienen su origen en la llegada del destilador filipino a Colima, en el siglo XVI, junto
con el cultivo de cocotero y un numero importante de trabajadores filipinos
dedicados a la elaboracion de licor o vino de coco. Mas tarde, esta misma técnica
se aplicé a los fermentos de agave cocido en las regiones del volcan de Colima.

Por otra parte, en el siglo XVII, a partir de la introducciéon en México de los
destiladores tipo arabe junto con el cultivo de cafia de azlcar; se aprovecharon las
técnicas y herramientas, adaptandolas a la destilacion de los fermentos del agave
en los valles de Amatitlan y Tequila, en Jalisco. Sin embargo, en 1898 el explorador
noruego Carl Lummholtz encontré destiladores muy sencillos en sus viajes por la
sierra Huichola y Michoacan, concluyendo que eran anteriores a la conquista.

Por otra parte, una investigacion reciente comprueba que las bebidas destiladas
eran conocidas y elaboradas por los pueblos mesoamericanos antes de adoptar los
métodos y herramientas de destilacion de bebidas alcohdlicas traidas por los
europeos, como el alambique arabe vy el filipino. En Colima, México, encontraron
vasijas tipo bule y trifidas que pueden haber sido utilizadas para destilar bebidas.
Los experimentos realizados con este tipo de vasijas y destinados a comprobar si
este tipo de destilacion prehispanica resultaba en bebidas de agave conteniendo
etanol fueron exitosos; los investigadores propusieron el origen y desarrollo de un
"Destilador Mesoamericano tipo Capacha", a partir de ollas frijoleras y vaporeras
fabricadas con barro. El tamafio de las vasijas encontradas, el contexto
arqueoldgico y los rendimientos de etanol obtenidos en los experimentos sugieren
un uso ceremonial, de alta relevancia social y cultural de las bebidas destiladas por
parte de los pueblos mesoamericanos.

La rapida expansion de la incipiente industria de los destilados respondia a la
demanda de la creciente actividad minera en el centro y norte de México. Los
trabajadores nativos aprendieron a utilizar la tecnologia para produccion del licor de
coco, introducida por los filipinos entre 1580 y 1600 en Colima, y la aplicaron a las
bebidas fermentadas tradicionales, como el maguey cocido.

La adopcién de los destiladores y su aplicacion a los agaves, jugaron un papel
fundamental en la domesticacion de magueyes mezcaleros, seleccionados por sus
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caracteristicas aptas para la produccion de licor de una amplia variedad de
individuos silvestres, para cultivarlos y favorecer su propagacion.

La adopcion de los destiladores y su aplicacion a los agaves, jugaron un papel
fundamental en la domesticacion de magueyes mezcaleros, seleccionados por sus
caracteristicas aptas para la produccion de licor de una amplia variedad de
individuos silvestres, para cultivarlos y favorecer su propagacion.

2. OBJETIVOS

Objetivo general de investigacion

Elaborar un proyecto de exportacion para determinar como dar a conocer el mezcal
de Oaxaca en el mercado aleman, para abrir la oportunidad de nuevos mercados
obteniendo asi el crecimiento de la empresa y obteniendo mejores ingresos y asi
formar parte del habito de consumo del aleman.

Objetivo especifico

e Realizar un estudio de mercado para conocer la ventaja competitiva del
mezcal dentro del mercado aleman.

e Describir una cadena de logistica efectiva para el traslado de la mercancia.

e Definir estrategias para competir con los productos similares y obtener un
mejor beneficio.

e Investigar las limitantes y posibilidades del mezcal en Alemania.

e Dar un plan de exportacion a los productores con una vision mas amplia
para llevar su producto mas alla de nuestras fronteras.

3. JUSTIFICACION

Durante los ultimos cuatro afios la bebida espiritual ha registrado alto crecimiento
dentro del mercado internacional, alcanzando mercado como Espafa, Estados
unidos, Alemania, chile

Sin embrago para poder impulsar el posicionamiento del mezcal a nivel
internacional los productores mexicanos deben duplicar esfuerzos en cuanto a
inversion y preparacion para obtener la denominacion de origen la cual da la
seguridad que es un producto original producido y envasado en México y que
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actualmente comprende a ocho estados los cuales son: Oaxaca, Zacatecas,
Durango, Guanajuato, Guerrero, San Luis Potosi, Tamaulipas y Michoacan

En cuanto al mercado nacional se refiere el mezcal ha tenido un aumento gracias a
que las nuevas generaciones buscan unas nuevas alternativas de bebidas mas
“exdticas” a lo que comunmente se puede tomar.

Oaxaca resulta ser el mayor productor de mezcal en el pais que cuenta con el 70%
de todas la variedades de agave disponibles en el mercado y en este se produce la
mitad de la produccién de mezcal en México.

La produccién del mezcal se encuentra muy encerrada dentro del mercado nacional
y local desperdiciando asi su gran valor comercial. En la union europea
especificamente Alemania los productos de origen artesanal se encuentran en un
gran posicionamiento comercial dando asi un beneficio para el mezcal de sus
competidores ademas siendo un bebida 100% natural y con su gran variedad de
tipos de mezcal.

Beneva se ha ganado un lugar entre los principales productores de destilado de
agave en la capital mundial del mezcal involucrando tres generaciones, pero no fue
hasta hace 15 afios se hizo un negocio prospero de lo que hasta entonces habia
sido un sueiio; y fue hace seis que el proceso de produccion de aquel pequefio taller
artesanal dio paso a una fabrica que hoy genera alrededor de 3,000 litros diarios.

Por lo tanto este trabajo fomentara y se le darad un plan de exportacion a los
productores de mezcal Beneva para que lleven su producto mas alla del mercado
nacional, asi obteniendo una mejor ganancia por su producto y dandolo a conocer
fuera de nuestras fronteras.

CAPITULO 1. LA EMPRESA Y EL PERSONAL CLAVE.

1.1 Antecedentes de la empresa.

Fundada hace 15 afios, BENEVA, es una empresa 100%
oaxaquefla que surge de un suefio hecho realidad, gracias al
espiritu de lucha de Pedro Mateo LoOpez, originario de Santiago
Matatlan, Oaxaca, quien aprendio el oficio de mezcalero heredado
de sus abuelos, y ahora, con visiéon de futuro, ha creado un nuevo
concepto integral para la elaboracién del mezcal aplicando nuevas
BENEV \ tecnologias en su planta procesadora de mezcal.
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En un menor espacio y tiempo, Beneva logra producir una mayor cantidad de
mezcal, sin que éste pierda el aroma y sabor tradicional de los palenques, como lo
demandan el mercado nacional e internacional.

La Planta Procesadora de Mezcal Beneva ubicada en el Km. 22 de la carretera
Oaxaca-Istmo, en el Valle Central de Oaxaca, en una zona considerada como la
“Capital Mundial del Mezcal” e instituida con “Denominacion de Origen” produce
mezcal 100% agave, en sus cuatro variedades: joven, reposado con gusano de
maguey, afejo y extra afiejo.

Con el mismo concepto de calidad envasa las marcas: Gran Reserva Beneva,
Reserva Tio Pablo Beneva y Machos.

Mision

Nuestra mision es producir mezcal 100% agave utilizando las sabias costumbres de
los procesos ancestrales, asi como la integracion de nuevas tecnologias para
ofrecer una bebida exquisita, para satisfacer los paladares mas exigentes del
mundo.

Vision

Tenemos la vision de ser una empresa integral, lider en el sector mezcalero que
desarrolla toda la cadena productiva del mezcal que incluye el cultivo de la materia
prima, la transformacion y produccion, envasado de origen y comercializacion a
nivel nacional e internacional, para ofrecer una bebida de excelencia.
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Ficha técnica de la empresa

Razdn social Mezcal Beneva S.A DE C.V
Fundacién 20 de Agosto del 2000
Actividad Econémica Elaboracion de Bebidas Destiladas

de Agave.
Planta productora: Km 22 carreta
Ubicacion Oaxaca-itsmo

Oficina: Cristébal Colon 518,
Oaxaca, Oaxaca

Infraestructura terreno de agave( 8,000 hectareas)
area de procesamiento (planta)
Tipo de empresa. PYyME

Logotipo

Beneva, en zapoteco significa: Viejo, sabio, anciano, experimentado y sefior, y que
en nuestra cultura denota respeto y sabiduria que se adquiere con el tiempo. Es
decir, es el “Senor de la responsabilidad y el mas querido”, representado en su
logotipo por la Diosa Trece Serpientes, proveniente de la tumba 19 de la zona
arqueolégica de Monte Alban

10
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Presentacion

La botella la en la cual se encuentra el mezcal es de
vidrio sodio-calcio la cual permite un almacenamiento
prolongado en la cual no se modifica ni olores ni
sabores.

El contenido de la botella depende de la presentacion
la empresa maneja cuatro tipos: 750 ml, 700 ml,
250mly 50 ml.

La etiqueta es de color negro la cual refleja al consumidor
la elegancia y discrecion.

En la parte superior izquierda encontramos el grado de
alcohol.

En la parte superior derecha se encuentra el contenido
liquido de la botella.

Abajo se encuentra el logotipo que es la Diosa Trece
Serpientes originario de la region de Oaxaca de color
: amarillo o gris.

MEZCAL . Debajo el nombre de la marca en color blanco “Mezcal

BB\IEVA Beneva”.

Después se encuentra la leyenda 100% de agave en color
verde.

ANEJO Seguida ostenta la palabra Denominacion de Origen.

¥ KON SEITE

Abajo el tipo de mezcal.
Enseguida los datos de la empresa (razén social, ubicacion, teléfono)

Por ultimo se encuentra la insignia de la NOMO006

11
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1.2 Cadena de valor

Producto Operaciones Marketing
* Eleccién de la * Respeto al medio + Promociones. * Segumiento de
mejor materia ambiente. - Campafias. quejas e
prima. « Etiquetado « Satisfaccion del incidencias.
* Programacion de « Limpieza cliente. * Servicio al
produccion. cliente.
» Control de
calidad en
productos en
proceso y
terminados.
1.3 Organizacion Actual
Gerente General
I
| | | |
Produccién Mercadotecnia Contabilidad RescLSSs
Humanos

—  Planificacion —  Promocion

- Procesesamiento @ “—{Comercializacion

o Envasado

12
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Descripcidon de funciones por departamento

Gerente General: Se encarga de liderar la gestion
estratégica dirigiendo y coordinando a los distintos
departamentos dentro de la empresa para asegurar
la rentabilidad y competitividad de la misma, a demas
de analizar y tomar decisiones con los problemas
financieros, administrativos y contables.

Departamento _de  Produccién: En este
departamento se recibe toda la materia prima con la
gue se va a trabajar para la obtencion del producto
final, en ella se determina la secuencia de las
operaciones, las inspecciones y los métodos para
poder determinar cuantos productos se pueden
producir en un tiempo determinado.

Departamento de Mercadotecnia: Es el encargado
de identificar clientes meta y la satisfaccion de sus
necesidades mediante analisis de mercadeo, ademas
esta en constante contacto con el &rea de produccion
para el lanzamiento de algun nuevo producto y
comisionado de ejecutar nuevas campafas
publicitarias para dar a conocer nuestros productos.

Departamento_de Contabilidad: Opera politicas y
normas para garantizar la exactitud y seguridad en el
registro de operaciones financieras, esto para
determinar la liquidez de la empresa y poder tomar
decisiones a largo plazo. Este departamento también
se encarga de llevar el manejo de inventarios para
llevar un control adecuado de los materiales y
productos dentro de la empresa.

Departamento de Recursos Humanos: Es el

responsable de seleccionar y formar a las personas
gue la empresa necesita, proporcionar los medios
necesarios para que el trabajador pueda ejercer bien
su trabajo, ademas de definir funciones y
responsabilidades en cada puesto de trabajo y por

13
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ultimo prever las necesidades del trabajador a
mediano y largo plazo.

Numero de empleados en cada departamento

e Produccién: 18 personas

e Mercadotecnia: 4 personas

e Contabilidad: 5 personas

e Recursos Humanos: 4 personas
e Gerente General: 1 persona

FODA EMPRESA

FORTALEZAS

1. Contar con una denominacién de origen.
2. Gran experiencia en el trato de maguey
3. Contar con un clima templado para el crecimiento del maguey

OPORTUNIDADES

1. Contar con apoyo del gobierno para empresas que empiezan a exportar
2. Contar con grandes areas para el cultivo de maguey

DEBILIDADES

1. No tiene experiencia y tramites de exportacion
2. No contar con gran capital para invertir
3. Tener que incorporase al Consejo Regulador del Mezcal

14
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AMENAZAS

1. Alto gravamen de IEPS
2. Cambios climaticos inesperados que afecten la materia prima.
3. Problemas crecientes en plagas

CAPITULO 2. PRODUCTO.

2.1 Descripcion del producto

Bebida alcohdlica regional, obtenida por doble destilacion discontinua de mostos
preparados con los azucares de las cabezas maduras de los agaves, cultivados o
silvestres, cosechadas en el territorio comprendido por la denominacion de origen
mezcal, previamente cocidas y sometidas a fermentacion alcohdlica con levadura
nativas de México, cultivadas o no.

Es un liquido de olor y sabor derivado del tipo de agave empleado y del proceso de
elaboracion, diversificado sus cualidades por el tipo de suelo, topografia, clima,
agua ,productor (maestro mezcalero), graduacion alcohdlica, levaduras regionales
utilizadas en la fermentacion, entre otros factores que definen el caracter y las
sensaciones organolépticas producidas por cada Mezcal.

>
>

Blanco: mezcal sin olor, alanceado por menos de dos meses.

Madurado: mezcal contenido en recipiente vidrio al menos 6 meses, bajo
tierra 0 en un espacio en condiciones estables de temperatura y humedad.
Reposado: mezcal contenido entre 3y 12 meses en recipientes de madera,
con al menos una superficie de contacto formula (lts/superficie de contacto)
en un espacio en condiciones estables de temperatura y humedad.

Afejo: mezcal contenido mas de 1 afio en recipientes de madera, conal
menos una superficie de contacto (Its/superficie de contacto) en un espacio
en condiciones estables de temperatura y humedad.

Abocado: Mezcal saborizado y/o suavizado mediante la adiciébn de
ingredientes regionales, tales como: insectos, frutas, hierbas, hortalizas,
miela, sal, carnes, colorantes obtenidos bioquimicamente, entre otros,
siempre y cuando no representen un riesgo a la salud. El ingrediente(s)
adicionado(s) no debera(n) rebasar el 5% masa/volumen/.

15
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Los antiguos mexicanos, al igual que los egipcios o los chinos, también inventaron
su “bebida espirituosa”. En todas las civilizaciones con origen autbnomo siempre
existieron bebidas “iniciaticas” que alteraban la conciencia, desde la cerveza egipcia
hasta el pulgue anahuaca. Estas bebidas en un inicio fueron usadas en procesos
de conocimiento de las escuelas herméticas.

A la llegada de los espafioles, en 1519, el pulque era la Unica bebida alcohdlica que
se conocia. Una vez que se introdujo en México el proceso de destilacion surgieron
bebidas de alto grado alcohdlico obtenidas del agave a las que originalmente
llamaron "vino de agave " o "vino de mezcal”

Agave es el nombre cientifico que le dio al maguey el naturista sueco Carlos de
Linneo a mediados del siglo XVIII (del vocablo grecolatino agavus). En la lengua
nahuatl el maguey es llamado “metl” o “mexcalmet!’

La palabra mezcal tiene su origen en vocablos de la lengua nahuatl. Algunos
sostienen que deriva de “mexcalli” (“metl” o "meztl”: maguey e “ixcalli”: cocer ) la
traduccién seria entonces “maguey cocido”

Las palabras maguey y agave son sindnimos, la diferencia esta en el uso que se le
da a la panta, del maguey se produce el pulque, bebida fermentada muy popular en
México y de baja graduacion alcohdlica mientras que el agave es la planta de cuyos
jugos fermentados y luego destilados se obtiene el mezcal.

La mayor parte de los relatos publicados por los primeros viajeros a la nueva Espafa
mencionan al mezcal favorablemente, con cierta uniformidad en cuanto a los
términos de sabor pero con no muy buenos comentarios acerca de su potencia. En
su tratado sobre el virreinato de la nueva Espafia en 1803, el varén Alexander Von
Humboldt habla sobre un aguardiente de alto contenido alcohdélico llamado mezcal,
como una bebida manufacturada clandestinamente en los distritos de Valladolid hoy
Morelia, México, Durango, nuevo le6n y Oaxaca, incluso establece que el mezcal
era obtenido del pulgue destilado, lo cual lo hace candidato al nada codiciado honor
de haber iniciado ésta terrible falacia.

16
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FODA PRODUCTO CON RESPECTO AL MERCADO META.

FORTALEZAS

1. Elaboracion del producto 100% artesanal
2. Calidad en el producto sujeto a altas normas de calidad
3. Precio mas bajo a otros competidores

OPORTUNIDADES

1. Como un producto nuevo causa curiosidad para degustarlo.
2. Gran variedad de tipo de mezcal
3. Disefio llamativo para el cliente.

DEBILIDADES

1. El producto cuenta con un grado de alcohol alto para algunos consumidores
2. Falta de reconocimiento del mezcal

AMENAZAS

1. Preferencia por otros productos alcoholicos

Mitos sobre el origen del mezcal

La leyenda zapoteca de la diosa Mayatl y sus cuarenta mil senos, que ofrecio
gustosamente a sus adoradores. Cuenta la leyenda que en una ocasion la diosa se
excito cuando en su corazén se formaron unos gusanos que la hicieron toda
sensible. En tal estado, la diosa se enamoro del timido guerrero Chang. La
tranquilidad del guerrero le inquietaba cada vez mas a la diosa, tras lo que un buen
dia le ofrecio el mas hermoso de sus cuarenta mil senos para que bebiera su elixir
maravilloso. Cuando Chang bebio lo suficiente, ademas de apagar la sed, el elixir
acabo con su inhibicion y le exigiéo a Mayatl: hazme Dios... o0 hazte mujer” la diosa,
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conmovida, llevo su mano al corazén, saco de ahi uno de los gusanos y se lo ofrecié
a Chang, con lo que el joven guerrero se sinti6 como un dios y se amaron
intensamente por siete dias y siete noche.

Otro de los mitos sobre el origen del mezcal, al parecer el mas popular, dice que un
rayo cayo sobre maguey, haciendo en el acto la primer tetema, una tetema celestial
de donde surgio la magica bebida considerada por algunos como un “elixir de los
dioses”.

2.2 Proceso Productivo

Hay una gran variedad de mezcales de acuerdo al tipo de destilacion o a los frutos
o hierbas que se le agreguen. Algunas variedades son las siguientes: de gusano,
tobala, pechuga, blanco, minero, cedrén, de alacran y crema de café.

El agave se siembra al comenzar la temporada de lluvias. Las técnicas de cultivo
se han mantenido iguales desde hace siglos. De una planta madre bien desarrollada
se arrancan los hijuelos y se plantan en la tierra labrada. Cada afio se ara la tierra
y se podan las pencas para dejar sélo las que rodean el cogollo; a esta labor se le
llama barbeo. Los instrumentos tradicionales para cortar las hojas son la coa -una
herramienta cortante con forma de gancho- el barreton y el machete. Se llama jima
al proceso de cortar con una coa las hojas y las raices del agave. El fin es obtener
el centro de la planta, llamado cabeza o pifia. El experto que hace esta funcion se
llama jimador, quien sabe la forma correcta de realizar dicho trabajo.

Se desarrolla en suelos arcillosos de clima semiseco, sin cambios bruscos de
temperatura. La temperatura ideal es alrededor de 20°C, y la ubicacion mas
apropiada para el cultivo corresponde a unos mil quinientos metros sobre el nivel
del mar.

El mezcal se fabrica con la penca del agave. Cuando la planta llega a su madurez
(de 6 a 8 afos) se cosecha y se cortan las hojas, dejando solamente el corazoén, la
pifia (se le llama asi porque su forma es muy similar a una pifia) la cual es cocida y
después molida. No todas las especies de maguey son aceptables: la NOM estipula
que deben usarse en exclusiva el Agave angustifolia (maguey espadin), Agave
esperrima (maguey de cerro, bruto o cenizo), Agave weberi (maguey de mezcal),
Agave potatorum (maguey de mezcal) y el Agave salmiana. La NOM 70 reconoce
mas de 20 variedades de agave para producir el mezcal. Cada variedad tiene un
sabor diferente.
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La_NOM-070-SCFI-199 no reconoce a los pequefios productores y aunque existen
mas de 50 especies diferentes de agaves para hacer mezcal, solo reconoce muy
pocos, segun los pequefios productores debido a los intereses de los grandes
industriales, pues argumentan que la norma oficial y el COMERCAM, solo
benefician a las grandes industrias.

Tradicionalmente las pencas son cocidas al horno en los palenques: pozos cénicos
con un didmetro aproximado de 2,5 a 3,5 m (8-12 p) cavados en la tierra. Los pozos
son alineados con piedras calientes, luego con hojas de agave, petate y tierra. Se
deja la pifia cocinando en el pozo durante tres dias. Esto les permite absorber los
sabores de la tierra, la madera y el humo.

Después del proceso de cocinado, se colocan en un aro de piedra o de concreto de
unos 3 m (12 p) de diametro, donde una gran rueda de piedra unida a un poste en
su centro comienza a rodar, moliendo las pifias. Los fabricantes modernos
normalmente cocinan las pifias en enormes hornos de acero inoxidable y luego las
muelen con trituradoras mecanicas.

La masa es entonces colocada en tinas de madera de 1000 a 2000 litros (300-500
galones) y se agrega la mayor parte de agua a la mezcla. En algunas ocasiones se
le agrega un porcentaje de otros azucares (permitido hasta un 80 % agave y 20%
otros azucares)a la masa (bagazo) y se cubre con el propio agave triturado y se deja
fermentar naturalmente con sus propias levaduras y microorganismos de tres a
quince dias.

Una vez la etapa de fermentacién terminada, la masa (bagazo) se destila destilar.
La primera destilacion produce un alcohol de hasta 20 a 25° bajando
paulatinamente la graduacioén en el transcurso de la destilacion.

Para elaborar un producto de mejor calidad se redestila todo el producto, con el fin
de estandarizar la graduacién mezclando con agua para llegar a una graduacion de
40°,que es como es embotellado regularmente por todos los comercializadores o
también para su reposo o afiejamiento.

Tradicionalmente el mezcal no debe ser rebajado con agua, eso se llama
adulteracion de bebidas, ya que los mezcales tradicionales tienen una graduacién
arriba de 45°, la estandarizacion solo beneficia a la industrializacién de la bebida,
matando asi la tradicion.

El mezcal se afieja rdpidamente en comparacion con otros fermentados. Se
almacena en grandes barriles de madera por periodos de 2 meses a 7 afios.
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1. Cultivo y cosecha

Sazon: Estado en el cual existe una
coloracion parda en la base del maguey,
puede considerarse como un estado de
madurez en el cual el contenido de
fructanos (oligosacéaridos presentes en
el agave) es el adecuado para ser
hidrolizados. No es, sin embargo, el
| estado 6ptimo de maduracion.

De pabilo: Presenta pencas secas en la base del maguey, asi como cierta
coloracién verde-amarillenta en las mismas. Se considera un estado con mayor
cantidad de fructanos que el estado sazon.

Capédn: Es el estado 6ptimo de madurez en el cual la cantidad de fructanos
contenidos en el maguey es el maximo. Este estado se considera previo a la
aparicion de inflorescencias, las cuales se originan a partir del “quiote”. Es necesario
mencionar que a partir de la aparicion de las inflorescencias todos los nutrimentos
presentes en el maguey se destinan a la alimentacién de los frutos que apareceran
posteriormente, siendo por lo tanto inapropiado para la elaboracion del mezcal

2. Corte de pifas

Corte de las pencas: Tiene la
finalidad de eliminar aquellos érganos
de la planta que no son utiles para su
procesamiento, tales como las hojas o
pencas.

Extraccion de la pifia: Es la operacién
de recoleccién propiamente dicha, para
esto se ocupan barretas y la extraccion
se efectla desde la base y no desde la
raiz, esto con el propésito de no
recolectar partes que puedan dar
sabores desagradables al mezcal.
Rasurado: funcién de completar la eliminacion de las pencas de tal forma que sélo
guede el corazoén.
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3. Seleccion de materia prima

No todas las especies de maguey son
aceptables: la NOM estipula que deben
usarse en exclusiva el Agave
angustifolia (maguey espadin), Agave
esperrima (maguey de cerro, bruto o
cenizo), Agave weberi (maguey de
mezcal), Agave potatorum (maguey de
mezcal) y el Agave salmiana. La NOM
70 reconoce mas de 20 variedades de
agave para producir el mezcal. Cada
variedad tiene un sabor diferente.

Lefla: Aunque generalmente se
utiliza madera de pino, el tipo de
lefia utilizada depende del sabor que
se le quiera dar al mezcal.

Piedras: Comunmente se utilizan
piedras de rio debido a su capacidad
de soportar las temperaturas
requeridas para la coccion (800-
10000 C). Deben ser de tamafio
mediano, para tener una
transferencia de calor adecuada.
Estas piedras pueden ser sustituidas

por rocas de monte. Esto depende, como se menciono anteriormente, del sabor que

se le quiera dar al mezcal.

Bagazo de maguey: Se moja antes de ser utilizado y tiene la finalidad de distribuir
uniformemente la temperatura a través del horno. Si no se utiliza este material, se
corre el riesgo de que en la zona central las pifias se quemen y las orillas queden

sin cocer

Tierra: Se utiliza para cubrir o tapar el horno.

Para realizar la coccion se siguen los siguientes pasos:
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Se coloca la lefia en el fondo del horno, apilando lefio sobre lefio en forma
rectangular. Se prende fuego a la lefia.

Se colocan las piedras encima de la lefia ya encendida, esperando
aproximadamente seis horas a que alcancen el estado rojo-blanco, que es el
apropiado para la coccion.

Se coloca el bagazo mojado.

Se colocan las pifias partidas a la mitad o en cuartos, dependiendo de su tamafio
original.

Las pifias se tapan con cobijas y costales para después cubrirlas con tierra.

Se espera de tres a cuatro dias para que el cocimiento de las pifias se lleve a cabo
de manera adecuada.

Una buena coccion se ve influenciada por los siguientes factores:

e Cantidad de lefa.
e Acomodamiento de lefia.
e Cantidad de piedras.

Ademas, debe vigilarse que el horno esté bien cubierto, ya que la entrada de
oxigeno puede provocar que las pifias se quemen.

5. Molienda o triturado

El triturado se lleva a cabo
generalmente  utilizando un
molino conocido como “molino
egipcio”. Este se conforma de
una rueda de aproximadamente
500 kg. de peso unida a un eje y
gue es tirada por un caballo.

Los pasos que se siguen para
gue el triturado se lleve a cabo
son los siguientes:

Cortado o rajado de las pifias
cocidas, esto con la finalidad de
no causar mucho esfuerzo para el caballo al encontrar trozos demasiado grandes.
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Acomodo de los trozos de pifia en el centro del molino, con el fin de dar continuidad
al machacado.

Preparacion del caballo e inicio de la trituracion.

Traspaso de la pulpa desde el molino a la tina de fermentacion. Una tina se llena
con una cantidad aproximada de 150 kg. de pulpa.

6. Fermentacion

Esta operacion se lleva a cabo en
tinas de madera durante un
tiempo aproximado de ocho a diez
dias, tomando en consideracion la
temperatura ambiente.

Los pasos a seguir durante la
fermentacion son los siguientes:

Adicion de agua caliente: Cuando

se termina de colocar la pulpa

triturada se adiciona agua caliente

con la finalidad de crear el

ambiente apropiado para el
crecimiento de los microorganismos.
La cantidad de agua incorporada es de aproximadamente 140 litros. Finalizada esta
operacion, debe esperarse aproximadamente por veinticuatro horas a que alcance
el estado apropiado o “punto” para la etapa siguiente. Este estado se caracteriza
por la presencia de espuma al abrir la capa de pulpa que cubre la tina y por la
existencia del sonido caracteristico de un burbujeo intenso y uniforme en toda la
tina.

Adiciobn de agua fria: Alcanzado el estado anterior, es necesario regular el
crecimiento de los microorganismos con la finalidad de que no exista una
transformacion acelerada a alcohol de forma que pueda originarse acido acético de
manera posterior. Para esto se requiere adicionar agua fria en una cantidad
aproximada de 300 litros. Tras esta operacion debe esperarse aproximadamente
dos horas y media para la aplicacion de la siguiente etapa.

Revoltura: Ya controlado el crecimiento microbiano, debe efectuarse una
homogeneizacion de tal forma que no existan zonas donde la fermentacion sea
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menor 0 no exista. Para esto se lleva a cabo el mezclado del contenido de la tina,
para esto se necesitan dos herramientas simples: el bieldo, con el cual se separan
las capas fibrosas que formaran en bagazo y un palo de madera que se utiliza para
realizar la mezcla. Después de realizada la operacion debe esperarse por espacio
de 36 horas para aplicar la siguiente fase.

Detencion de la fermentacion: En esta paso la intencion es alentar lo mas posible el
ritmo de trabajo de los microorganismos fermentadores. Para esto se permite la
entrada de oxigeno a las tinas de fermentacion efectuando el levantamiento de la
capa superior de la pulpa que cubre la demas materia fermentada.

7. Destilacion

El dispositivo utilizado para la
destilacion es el alambique.
Este equipo esta conformado
por cuatro elementos fabricados
en cobre debido a su alta
conductividad térmica, de tal
forma que facilita la
transferencia de calor
calentandose y enfriAndose
facilmente alcanzando asi la
temperatura  apropiada  de
separacién. Las partes que
conforman el alambique son:

Olla: Esta parte se encarga de contener la mezcla de sustancias a separar, se
encuentra enterrada dentro de una estructura cubica debajo de la cual se colocan
lefios que generan el calor requerido para la separacion del alcohol.

Montera: Se encarga de captar los vapores generados tras el calentamiento de la
mezcla y los conduce a la siguiente seccién. Por su forma, también se le conoce
como “campana’.

Turbante: Es un tubo alargado y se encarga de conducir los vapores hacia la
seccion de enfriamiento.
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Serpentin: Es un tubo en forma de espiral que se encuentra inmerso en un tanque
con agua. Tiene la finalidad de enfriar y, por lo tanto, de condensar los vapores
provenientes de la olla.

Los pasos para llevar a cabo la destilacion son los siguientes:

Llenado de la olla: Con una capacidad de aproximadamente 250 litros. La olla del
alambique debe ser llenada con tepache (nombre que se le da al liquido contenido
en la tina de fermentacion) y bagazo en proporcién de 2 a 1, esto es, dos partes de
tepache (160 litros, aproximadamente) por parte de bagazo (80 kilogramos,
aproximadamente). Es importante mencionar que, ademas de su aporte alcohdlico,
el bagazo impide que el vapor salga de manera violenta, arrastrando consigo
tepache sin destilar.

Armado del alambique: Se colocan la montera y el turbante conectados entre si y
con las partes restantes, se sellan perfectamente todos los sitios de conexion con
una especie de pasta llamada masilla, la cual proviene de los residuos del maguey
después de la destilacidn. La finalidad del sellado es la de evitar el escape de vapor
el cual, ademas de causar pérdidas de alcohol, generan un descenso en la presion,
provocando que el mezcal que se obtiene salga con menos fuerza, retrasando la
operacion.

Calentamiento y regulacion del calor: Se encienden los lefios para generar el calor
y se espera por espacio de media hora a que salga un chorro delgado de alcohol el
cual se recolecta en garrafones

8. Refinado

Al mezcal obtenido en la
operacion anterior se le llama
mezcal de primera destilacion.
Como se menciond
anteriormente, los Ultimos
garrafones de la primera
destilacion tiene una
graduacion de alcohol baja
para los requerimientos del
envasado (43 o G. L.), de ahi
que necesiten refinarse para

elevar su contenido de alcohol.
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El equipo a utilizar es el mismo que en la destilacion y los pasos a seguir son
similares a los de la destilacion, asi que se mencionaran unicamente las variantes:

Llenado: La olla se llena con aproximadamente 220 litros de xixe obtenido
anteriormente.

Calentamiento y control del calor: Aqui el control del calor debe ser mas estricto que
en el paso anterior, debido que no existe barrera alguna que detenga la salida
violenta de vapor, existiendo mayor probabilidad de pérdidas de alcohol. El alcohol
de salida va desde lo 800 G. L. hasta la obtencion de agua destilada, la cual se
conoce con el nombre de “cola”.

Vaciado de la olla: Para esto Unicamente se destapa la salida lateral inferior de la
olla; esta es una etapa Unica, es decir, no existe cambio de contenido.

9. Maduracion

Esta operacion consiste en el
almacenamiento del mezcal en
barricas hechas de roble blanco con
la finalidad de dar un aporte especial
a las caracteristicas organolépticas
del mezcal, como suavizar el sabory
conferirle una coloracién obscura
agradable a la vista.

El periodo de maduracion varia
segun el tipo de mezcal que se desee
obtener:

Mezcal reposado: Se almacena por un
periodo de catorce meses.

Mezcal afiejo: Se almacena por un periodo de tres afios

2.3 Industrializacién del mezcal como producto terminado

Regulaciones del envasador del mezcal debe demostrar en todo momento que
el producto no ha sido adulterado desde la entrega del producto hasta el
envasado final del mismo, por lo que el envasado se sujetara a lo siguiente:
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El envasador que no produzca el mezcal y/o requiera el producto a granel de
un fabricante no podra mezclar mezcal de diferentes tipos.

El envasador solo podra envasar mezcal que haya sido elaborado bajo
supervision del organismo de certificacion acreditado (en este caso la
Comercam). Por tal motivo debe corroborar que el lote que recibe (la cantidad
de mezcal que recibe) cuente con un certificado de conformidad de producto
vigente.

El envasador no debera envasar simultineamente producto distinto del
mezcal en sus instalaciones, a menos que cuente con programa de
envasamiento de mezcal claramente diferenciadas a juicio de la unidad de
verificacion acreditada que se contrate para supervisar el proceso y haya
notificado esta circunstancia a esa unidad de verificacion con la debida
anticipacion a la fecha de inicio de dicho envasado.

El envasador debera incorporar directamente al envase un sello del
organismo de certificacion acreditando o de la unidad de verificacion
acreditada, en la inteligencia que el disefio del sello permitia colocarlo en
forma tal que asegure la integridad del producto.

El envasador debe llevar un registro actualizado de, por lo menos, los
siguientes documentos

Notas de remisién, facturas de compra/venta de mezcal y de materiales de
envase incluyendo etiquetas.

Cuadros comparativos de analisis de especificaciones fisico-quimicos
previos a la comercializacion dentro de los parametros permitidos.

El envasador podra envasar mezcal como tal, siempre que el traslado a
granel del producto haya sido supervisado por una unidad de verificacion
acreditada, de conformidad con los mecanismos que previamente pruebe la
DGN.(Direccion General de Normas de la Secretaria de Comercio y fomento
Industrial)

Sus mezcales en su tipo | y Il se deben envasar en recipientes nuevos 0
reciclados propios de la empresa, resistentes a las distintas etapas del
proceso de fabricacion y a las condiciones habituales de almacenaje, de tal
manera que no contengan o generen sustancias toxicas u otras sustancias
que alteren las propiedades fisicas, quimicas y sensoriales del producto y
autorizados por la Secretaria de Salud.
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8. Para que el mezcal envasado ostente la leyenda “mezcal 100 agave” (tipo )
y “mezcal 80% agave” (tipo Il) el envasador debera contar con los registros
de supervision del organismo de certificacion o por la unidad de verificacion
acreditada, segun los mecanismos que previamente apruebe la DGN.

Para poder envasar mezcal se debe contar con una autorizacion del Organismo
Evaluador De la Conformidad (OEC).

Cuando el Envasador lleve a cabo el envasado de otros productos distintos al
Mezcal; debe contar en sus instalaciones con lineas diferenciadas de envasado,
previamente autorizadas por el OEC, asegurando que el Mezcal no entre en
contacto con lineas, contenedores o infraestructura que pudieran servir para el
proceso, transporte o contencion de otra bebida o producto alcohdlico.

2.4 Etiquetado nacional
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Independientemente del cumplimiento de los requisitos que impongan las leyes del
pais al cual se exporte, se debera incluir:

1. Marca en la Etiqueta Principal.

2. La leyenda: "Mezcal", "Mezcal Artesanal" o "Mezcal Ancestral" segin su
categoria, en la Etiqueta Principal, debiendo incorporar exclusivamente una de
ellas.

3. La leyenda: "Blanco”, "Madurado en Vidrio", "Reposado”, "Afejo", "Abocado
con" o "Destilado con" segun su clase, en la Etiqueta Principal, debiendo
incorporar exclusivamente una de ellas. Esta informacién podra traducirse al
idioma del pais en donde se comercialice el producto.

4. Unicamente el Mezcal Madurado en Vidrio y Afiejo, debe manifestarse el tiempo
de maduracion y afiejamiento en afios cumplidos utilizando sélo numeros
enteros, en la Etiqueta Principal, esta informacion podra traducirse al idioma del
pais en donde se comercialice el producto.

5. Laleyenda: "100 % Maguey", en la Etiqueta Principal.

6. Laleyenda que sefala el nombre cientifico del maguey empleado, escrito segun
la nomenclatura cientifica.

7. En el caso de haber utilizado 2 o mas especies de maguey, se deberan
enumerar en orden cuantitativo decreciente, en la Etiqueta Principal.

8. Ostensiblemente la leyenda: "DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA", en
letras mayusculas, en la Etiqueta Principal, esta informacién podra traducirse al
idioma del pais en donde se comercialice el producto, en un tamafio cuando
menos de 3 mm.

9. El nombre del estado de la Republica Mexicana en donde fue producido el
Mezcal.

10.La palabra "DOM" seguida de un guion y el numero de autorizacion otorgado
por el IMPI al Productor para el uso de la DOM, en un tamafio cuando menos
de 3 mm.

11.Nombre o razén social, domicilio y RFC del Envasador.

12.Cada envase debe llevar grabada o marcada la identificacion del lote a que
pertenece, debiéndose expresar en la etiqueta o en la botella y se permite se
presente por escritura a mano.

13.La leyenda "Hecho en México" o "Producto de México" o el gréafico de indicacién
de procedencia, en la Etiqueta Principal, esta informacion podra traducirse al
idioma del pais en donde se comercialice el producto.

14.Cuando el Mezcal cuente con un dictamen o certificacion, emitido por persona
distinta al OEC, que lo identifigue con caracteristicas o cualidades no
contempladas en este Proyecto de Norma Oficial Mexicana debe contar con la
aprobacion escrita del OEC para incluirlo en la etiqueta.
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2.5 Requisitos para renovar la certificacion del mezcal

Se certifica la fabrica de mezcal, esto se realiza a través de verificaciones en la
fabrica donde el productor debe de demostrar en todo momento que no se ha
adulterado el producto, desde la entrada de agave hasta la obtencién del mismo. El
proceso termina con la obtencion de un certificado NOM con vigencia de 6 meses,
tiempo en el cual el organismo establece verificacion permanente en el proceso de
produccion, terminando este lapso el productor demuestra que sigue cumpliendo
con la norma, se le emite otro certificado NOM por otro periodo igual.

De igual forma se certifica el proceso de envasado, el envasador debe envasar
Gnicamente producto que haya sido elaborado bajo supervision del consejo, es
decir, Mezcal certificado, y debe demostrar que no haya adulterado el producto
desde la recepcién del mismo hasta su envasado, el proceso termina con la emision
de un certificado NOM de envasado con vigencia de 6 meses, tiempo durante el
cual se verifica las actividades de envasado, terminado este periodo, si demuestra
gue sigue cumpliendo con lo establecido en la NOM, se le emite otro certificado
NOM por otro periodo igual.

2.6 Catalogo de productos en general de la empresa

1.- Beneva Afiejo

Mezcal anejado en barricas de roble blanco, color
ambar oscuro oro, con aroma a hierba seca y
sabor ligeramente ahumado, envasado en botella
de linea, bajo estricto control de calidad.

Presentacion 750ml, 250 ml, 50 ml
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2.- Beneva reposado con gusano de
maguey

Bebida mégica, mistica y afrodisiaca que despierta
la sensualidad de hombres y mujeres del mundo.
Color ambarino, aroma de madera fina y gusano de
maguey; reposada en barricas de roble blanco y
aderezado con un gusano de maguey.

Presentaciones: 750ml, 250 ml, 50 ml.

3.-Beneva Blanco

Mezcal joven de excelente calidad, transparente
de cuerpo entero, aroma fuerte, sabor dulce y
sobria presencia.

Presentacion: 750ml.

4.- Gran Reserva Beneva

Producto de tradiciébn milenaria conservada
a lo largo de los siglos, de generacién en
generacion. Color ambar intenso, de gran
cuerpo, aroma ahumado y olor dulce a
madera fina. Afiejado en barricas de roble
blanco y envasado en una botella de
coleccion en forma de calabaza, elaborada a
mano de artesanos mexicanos.

Presentaciéon: 700 ml.
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5.- Gran Reserva Tio Pablo

Bebida con delicado aroma a madera fina,
sabor ahumado y gran cuerpo adquirido a
base de afiejamiento en barricas de roble
blanco, envasada bajo el mas estricto
control de calidad en una botella de
coleccion elaborada a mano por artesanos
mexicanos.

Presentacion 750 ml.

6.- Beneva Machos

Es un excelente Mezcal que brinda
homenaje al hombre de caracter con dominio
de si mismo.

Machos es ligeramente ambarino, con un
brillo generoso y en su aroma se percibe una
mezcla de roble y caramelo de maguey,
aderezado con gusano de maguey.

Presentaciones: 700ml, 750 ml.

7.-Cremas de mezcal Beneva

La crema de Mezcal Beneva son el fruto de
un doble destilado de agave, que conjuga
la lenta y armoniosa destilacion inicial con
otra, en la que el licor macerado en fruta
seleccionada se contagia y se mezcla de
sabores que satisfacen el mas fino paladar.

Sabores; Pifla colada, Capuchino,
Maracuya, Coco, Café y zarzamora.
Presentacion: 750 ml.
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2.7 Productos destinados a la exportacion

Marca comercial: Beneva

Producto: Mezcal

Tipo: Afiejo

Agaves empleados: Espadin

Crecimiento del agave: 8 afios

Tiempo en barrica: Mas de 1 afio

-

Tipo de Barrica: Roble Blanco

Tipo de molienda: Tahona de piedra jalada por un caballo

% Alc. Vol: 38%

Contenido neto: 750 ml

Precio: $329 MXN

Casa Productora: mezcal Beneva S.A De C.V

Pagina Web: www.mezcalbeneva.com

Marca comercial: Beneva

Producto: Mezcal

Tipo: Joven

Agaves empleados: Espadin

Crecimiento del agave: 8 afios

Tiempo en barrica: Menos de 2 meses

Tipo de Barrica: Roble Blanco

Tipo de molienda: Tahona de piedra jalada pro un caballo

% Alc. Vol: 38%

Contenido neto: 750 ml

Precio: $259 MXN

Casa Productora: mezcal Beneva S.A De C.V

Pagina Web: www.mezcalbeneva.com
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Marca comercial: Beneva
Producto: Mezcal

Tipo: Reposado Abocado
Agaves empleados: Espadin

Crecimiento del agave: 8 afios
Tiempo en barrica: Entre 3y 12 meses

BENEVA

® =

fa— =

Tipo de Barrica: Roble Blanco

Tipo de molienda: Tahona de piedra jalada por un caballo
% Alc. Vol: 38%

Contenido neto: 750 ml

Precio: $299 MXN

Casa Productora: mezcal Beneva S.A De C.V

Pagina Web: www.mezcalbeneva.com

Los tres productos que se van a enviar al mercado meta solo se van a tener una
presentacion de tamafio la cual es de 750 ml.

2.8 Clasificacion Arancelaria

La clasificacion arancelaria consiste en la ubicacion de un a determinada mercancia
en la fraccidén que le corresponde dentro de la tarifa de los Impuestos Generales de
Importacidén y Exportacién, se realiza aplicando las notas de seccién, las notas de
capitulo, las reglas complementarias y las notas explicativas de la referida tarifa, asi
como diversos criterios que existen sobre clasificacion.

En si todas las mercancias se encuentran clasificadas en esta tarifa, la cual tiene
un orden sistematico, armonizado y codificado en la que cada mercancia es
identificada con una serie de numeros que se leen de izquierda a derecha por pares.
Identifican a este orden al capitulo, la partida. La subpartida y el arancel, los
primeros seis son a nivel general (capitulo, partida y subpartida), es decir identifican
a esa mercancia en todas las aduanas del mundo y los dos ultimos (arancel), los
asigna el pais de que se trate a efecto de tasar los impuestos al comercio exterior.
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Seccion: \Y Productos de las industrias
alimentarias; bebidas, liquidos
alcohdlicos y vinagre; tabaco vy
sucedaneos del tabaco elaborado

Capitulo: 22 Bebidas, liquidos alcohdlicos y vinagre

Partida: 2208 Alcohol etilico sin desnaturalizar con
grado alcohdlico volumétrico inferior al
80% vol; aguardientes, licores y demas
bebidas espirituosas.

SubPartida: 220890 - Los demas.

Fraccion: 22089005 Mezcal

Fuente: Tarifa de la Ley de los Impuestos Generales de Importacion y de

Exportacion.

2.9 Competencia Directa e Indirecta en Alemania

Competencia Directa:

1. Tequila

Tequila: es una bebida alcohdlica obtenida por la destilacion de mostos, preparados
directa y originalmente del material extraido, derivados de las cabezas de agave
tequilero weber variedad azul, previa o posteriormente cocidos, y sometidos a
fermentacion alcohdlica con levaduras cultivadas o no, siendo susceptibles los
mostos de ser enriquecidos y mezclados conjuntamente en la formulacion con otros
azucares hasta en una proporcién no mayor de 49% de azucares reductores totales

expresados en unidades de masa.

Marcas Presentes: Don Julio, José Cuervo, Sauza., Patron. El Jimador.

Competencia Indirecta.

1. Cerveza

Cerveza: bebida de bajo contenido alcohdlico resultante de la fermentacién
mediante levadura seleccionada, el mosto elaborado con malta de cebada, arroz,
maiz, lapulo y agua.
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2. Vinos espumosos

Vino espumoso: estos vinos son blanco. El método champenoise consiste en
fermentar dos veces el vino, después de la primera fermentacion, el vino se
embotella y se le agrega una combinacién de azlcar y levadura, tapandola. La
levadura comienza a comerse la azucar produciendo un poco de alcohol y creando
CO2 este método produce burbujas pequefias en el vino.

3. Vodka

Vodka: es una bebida destilada, se produce generalmente a través de la
fermentacion de granos y otras plantas ricas en almidén, como el centeno o trigo.
Normalmente el contenido de alcohol del vodka se encuentra entre 37% y 50% el
clasico vodka ruso y polaco contiene 40% de alcohol

4. Ron

Ron: en un licor alcohdlico destilado, obtenido del jugo o de la melaza de la cafia

de azucar. Usualmente es un sub- producto de la fabricacion del azucar e incluye
a los tipos claros ligeros, tipicos de la republica dominicana, Cuba y Puerto Rico y
los rones mas pesados y de mas sabor como los Jamaica.

5. Brandy

Brandy: es una bebida alcohdlica de alta graduacion que se obtiene por la
destilacion de diversas clases de vino y se envejece en toneles de roble.

2.10 Normas y controles de calidad mexicanas

Normas oficiales mexicanas.

Norma Oficial Mexicana PROY-NOM-070-SCFI-2015, Bebidas alcohélicas-
Mezcal-Especificaciones

1. NOM-030-SCFI-2006. Informacion comercial de cantidad en la etiqueta-
especificaciones, publicada en el Diario Oficial de la Federacion el 6 de
noviembre de 2006

2. NOM-106-SCFI-2000. Caracteristicas del disefio y condiciones de uso de la
contrasefa oficial, publicada en el Diario Oficial de la federacion el 2 de
febrero de 2001
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3.

NOM-127-SSA1-1994. Salud ambiental, agua para uso y consumo humano.

Limites permisibles de calidad y tratamientos a que debe someterse el agua
para su potabilizacién, publicada en el Diario Oficial de la Federacién el 18
de enero de 1996.

NOM-142-SSA-1995.Bienes y servicios-Bebidas alcoholicas-

Especificaciones sanitarias-Etiquetado sanitario y comercial, publicada en el
diario oficial de la federacion el 9 de julio de 1997.
NOM-251-SSA1-2009. Practicas de higiene para el proceso de alimentos,

bebidas o suplementos alimenticios, publicada en el Diario Oficial de la
Federacion el 1 de marzo de 2010.

Normas mexicanas.

1.

NMX-V-005-NORMEX-2005. Bebidas alcohdlicas- Determinacion de

aldehidos, esteres, metanol y alcoholes superiores- Métodos de ensayo
(prueba). Declaratoria de vigencia publicada en el Diario Oficial de la
Federacion el 23 de junio de 2005.

NMX-V-006-NORMEX-2005. Bebidas alcohdlicas- Determinacion de

azucares reductores directos y totales- Métodos de ensayo (prueba).
Declaratoria de vigencia publicada en el Diario Oficial de la Federacion el 23
de junio de 2005.

NMX-V-013-NORMEX-2005. Bebidas alcohdlicas- Determinacion del

contenido alcohdlico (por ciento de alcohol en volumen a 293 K) (20C) (%
Alc. Vol.)-Métodos de ensayo (prueba). Declaratoria de vigencia publicada
en el Diario Oficial de la Federacién el 23 de junio de 2005.

NMX-V-017-NORMEX-2005. Bebidas alcohdlicas- Determinaciéon de
extracto seco y cenizas-Métodos de ensayo (prueba). Declaratoria de
vigencia publicada en el Diario Oficial de la federacion el 23 de junio de 2005.

2.11 Requisitos en México para la exportacion mezcal

No Ok wDdDPE

Registro Federal de Causantes.
Registro de marca

Caddigo de barras

Marbetes

Padrén Sectorial de Exportadores
Certificado Fitosanitario Internacional
Certificado de Origen
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CAPITULO 3. MERCADO META

Alemania es un pais soberano centroeuropeo y miembro de la Union

Europea; se organiza como una republica parlamentaria federal su capital es Berlin
y su moneda el Euro. Su territorio, formado por dieciséis Bundesléander. El territorio
de Alemania abarca 357 168 km2 y posee un clima templado. Con mas de 82.2
millones de habitantes, representa la mayor poblacion entre los estados miembros
de la Union.

Alemania se encuentra en el 15° puesto del Doing Business de los 189 que
conforman este ranking, que clasifica los paises segun la facilidad que ofrecen para
hacer negocios.

El aleméan sueles ser caracterizado por ser una persona “fria”, aunque tiene muchas
otras cualidades que le sobresalen como las siguientes

1. Son muy correctos: Todo tiene que llevar un lineamiento y este debe
seguirse.

2. Amor por la Cerveza: Cada aleman suele ser muy apegado a la cerveza de
su regidn y suele ser la que mas consumen, ya que cada lugar tiene su propio
estilo

3. Mente Futurista: Anticipan las cosas antes de que se pongan mal, evitan ante
todo las situaciones que puedan afectarles o les sean menos satisfactorias.

4. Extremadamente Puntuales: La puntualidad es una de las principales
caracteristicas que suelen resaltar y es significado de respeto, por lo que
llegar tarde a una reunion seria de lo peor.

5. Nacionalistas: Apoyan a su pais comprando productos hechos o cultivados
en su pais aun existiendo la variedad de productos que ofrece la unién
europea.
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3.1 Aleméan y su relacion con las bebidas alcohdlicas

En cuanto al consumo de bebidas en Alemania existe una increible cultura
alcohdlica ya que existe una gran tradicion cervecera teniendo fiestas populares
conocidas internacionalmente como el “oktoberfest” que se celebra entre los meses
de septiembre y octubre en la ciudad Bavara de Munich desde 1810, tiene una
duracion de 16 a 18 dias, comenzando el primer sdbado después del 15 de
septiembre.

El auge de la cerveza alemana se debe principalmente aun proceso artesanal y la
busqueda de una cerveza pura, ademas que funge de acompafiamiento de muchos
platillos regionales, dentro de su peculiar gastronomia.

Edad para beber en Alemania

Para poder beber en sitios publicos debes contar con 18 afios como minimo, aunque
puedes ingresar a los bares siendo menor si lo haces en compafiia de un adulto. El
horario de apertura y cierre de los diversos locales depende de cada propietario
pero habitualmente permanecen abiertos hasta la medianoche y en algunos sitios
hasta mas tarde, constituyendo las ciudades de Berlin y Hamburgo, la excepcion,
ya que alli pueden permanecer con sus puertas abiertas las 24 horas

Cada aleman mayor de 15 afios bebe 11,8 litros de alcohol puro en un afio. De
acuerdo a la Encuesta de Adicciones cerca de 7,4 millones de adultos tienen
problemas con el alcohol en Alemania: 4,02 millones presentan un consumo de
riesgo, 1,61 millones abusan del alcohol y 1,77 millones son adictos. Beben, sobre
todo, cerveza (representa mas de la mitad del consumo), vino (representa un 28%)
y bebidas de alta graduacion (un 18%). La razén que explica un consumo elevado
de alcohol en Alemania es, segun los expertos, el bajo precio de las bebidas
espirituosas. También ayuda el hecho de que en el pais centroeuropeo el alcohol
esta disponible en quioscos y estaciones de servicio a cualquier hora del dia.
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Gasto del Consumidor

(Billones de euros)

Vivienda 151.3
Transporte 173.6
Otros productos y servicios 173.1
Alimentos y bebidas sin alcohol 151.3
Ocio y recreacion 121.1
Art. Del hogar y servicios 78.2
Art. De salud y servicios médicos 71.4
Hoteles y catering 64
Vestimenta y calzado 59.4
Bebidas alcohdlicas y tabaco 47.7
Comunicaciones 44.8
Educacion 9.1

Fuente: Euromonitor

Mayores Consumidores del alcohol entre los afios 2000 y 2013

4.3. Alcohol consumption among adults, 2000 and 2013 (or nearest years)
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Fuente: Organizacién para la Cooperacion y el Desarrollo Econémico
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En cuanto al producto mas similar al mezcal, el tequila el mercado aleméan es el
tercer mayor importador a nivel mundial solo por atras de Estados Unidos y Espafia,
siendo Europa el destino del 20% de tequila que sale de nuestro pais entre las
principales marcas tequileras exportadoras se encuentran:

e Don Julio.

e José Cuervo.
e Sauza.

e Patron.

e El Jimador.

En cuanto al mezcal se refiere de acuerdo con datos del Sistema de Informacion
Arancelaria Via Internet (SIAVI), estos son los cinco paises a los que México realiza
sus exportaciones de mezcal tomando en cuenta el afio 2015.

DESTINO VALOR (Dls) VOLUMEN (L)
ene-dic 2015 ene-dic 2015
Estados Unidos 12,103,638 950,730
Alemania 794,697 738,261
Espafia 664,107 58,844
Reino Unido 695,981 57,422
Australia 440,594 31,794
3.2 Poblacion

Con una superficie que se extiende desde el mar del norte y el mar baltico en su
parte septentrional hasta los Alpes en su parte meridional, Alemania es el pais mas
poblado de la UE. Limita con Dinamarca al norte, con Polonia y la Republica Checa
al este, con Austria y suiza al sur, con Francia y Luxemburgo al sudoeste, y con
Bélgica y los paises Bajos al Noreste.

Alemania finalizo el afio 2014 con una poblacion de 81, 187,537 habitantes, un
aumento de 430,074 personas respecto a 2013

En 2014 la poblacién femenina fue mayoritaria con 41, 362,080 mujeres, lo que
supone el 50.94% del total frente a los 39, 835,457 hombres que son el 49.06%.
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3.3 Mapa
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Alemania se encuentra en Europa Central, limita al Norte con Dinamarca y los mares
del Norte y Béltico, al Este con Polonia y la Republica Checa, al Sur con Suiza y
Austria y al Oeste con Francia, Luxemburgo, Bélgica y los Paises Bajos.
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3.4 Clima

Clima oceanico, templado y maritimo; con inviernos y veranos frescos, nublados y
hamedos; ocasionalmente se produce el fendmeno meteoroldgico del viento calido
de montafia (el foehn). El tiempo es a veces imprevisible. En pleno verano, un dia
puede ser caliente y soleado y el siguiente frio y lluvioso. No obstante, las
condiciones atmosféricas verdaderamente extremas, como sequias severas,
tornados, tempestades de granizo, frio o calor extremo, etc., son extremadamente
raras. Aunque en los ultimos afios se han visto inundaciones a gran escala, también
en general son raras. No hay noticia de seismos destructivos.

La mayor parte de Alemania queda en la zona climatica fresca/templada en la que
predominan los vientos humedos del oeste. La influencia maritima suaviza la costa
occidental. El clima es moderado por la corriente del Atlantico Norte, que es una
extension septentrional de la corriente del Golfo. Las aguas calientes traidas por
esa corriente afectan a las areas litorales del mar del Norte incluyendo la peninsula
de Jutlandia y la zona a lo largo del Rin, que corre en direccion al mar del Norte.

En el noroeste y en el norte el clima es extremadamente oceanico y la lluvia cae
todo el afo. Los inviernos son relativamente suaves y los veranos
comparativamente frescos. Alemania queda bajo la influencia del anticicléon de
Siberia, eso determina que las temperaturas sean mas bien bajas. En el este el
clima muestra claros rasgos continentales; los inviernos pueden ser muy frios
durante largos periodos, y los veranos pueden resultar muy célidos. También aqui
se han documentado a menudo largos periodos de sequia. En el centro y en el sur
hay un clima de transicion que puede ser predominantemente oceanico o
continental, segun la situacion general del tiempo. Los inviernos son suaves y los
veranos tienden a ser frescos, aunque las temperaturas maximas pueden superar
los 30 °C durante varios dias seguidos en las olas de calor. Las regiones mas calidas
de Alemania se encuentran en el suroeste (véase el Rin Superior, Ruta del vino
aleman y Palatinado Renano). Aqui los veranos pueden ser célidos con un alto
namero de dias que sobrepasan los 30 °C.1 A veces las temperaturas minimas no
bajan de 20 °C, que es relativamente raro en otras regiones.2 3

Las precipitaciones aumentan de norte a sur y disminuyen de oeste a este. Asi, se
calcula que la pluviosidad maxima se da en zonas como la Selva Negra (hasta 2.000
mm), luego llueve en torno a 930 mm en Munich y en Hamburgo a pesar de estar
préxima al mar, apenas recibe 700 mm.
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3.5 Economia y tipo de gobierno

El crecimiento de Alemania, la primera economia de Europa, aumento en torno a
1.5% del PIB en 2015, y debiera mantenerse en 1.6% en 2016. Estos ultimos afos
sus resultados no han sido 6ptimos debido a su vulnerabilidad a las crisis externas,
como la dependencia de una demanda externa, que la expuso a la fragilidad de la
zona euro y a las sanciones entre la UE y Rusia. Sin embargo, gracias a sus solidos
ingresos de exportacion, se considera que hoy Alemania tiene una situacion mas
fuerte, en comparacion con sus vecinos europeos. Esto explica en buena parte la
llegada de un nimero inédito de migrantes al pais en 2015: mas de un millén, sobre
todo de Siria, Irak y Afganistan.

Es una republica federal, democrética, representativa y parlamentaria. El sistema
politico alemén opera bajo un marco establecido en el documento constitucional de
1949 conocido como la Grundgesetz (Ley Fundamental). Al llamar el documento
Grundgesetz, en lugar de Verfassung (constitucion), los autores expresaron la
intencion de que seria sustituido por una constitucion adecuada una vez que
Alemania fue ratificada como un estado.

El poder ejecutivo: El jefe de gobierno es el Canciller, elegido por mayoria absoluta
en la Asamblea Federal por un periodo de cuatro afios. El Canciller detenta el poder
ejecutivo, que incluye la ejecucion de la ley y la direccién de los asuntos cotidianos
del pais. Los Ministros Federales (Consejo de Ministros) son nombrados por el
presidente siguiendo recomendaciones del Canciller.

El jefe de Estado es el Presidente, elegido por la Convencion Federal (que
comprende los miembros de la Asamblea Federal y un nimero igual de delegados
elegidos por las legislaturas provinciales) para un mandato de cinco afios. El papel
del presidente es principalmente ceremonial.

El poder legislativo: El poder legislativo en Alemania es bicameral. El parlamento
esta constituido por dos camaras: la Asamblea Federal (cAmara baja), que cuenta
con 613 escafos y cuyos miembros son elegidos por sufragio universal combinando
una representacion proporcional y directa para un mandato de cuatro afios. La otra
es el Consejo Federal (camara alta), que cuenta con 69 escafios y cuyos miembros
son los delegados de las 16 provincias del pais, elegidos por un periodo de cuatro
afos. No hay elecciones para el Consejo Federal, su composicion esta determinada
por la de los gobiernos provinciales. El gobierno depende directa o indirectamente
del apoyo del parlamento, que se expresa generalmente mediante un voto de
confianza. El Canciller no puede disolver el parlamento directamente, pero puede
recomendar la disolucion al presidente en caso de que se produzca una mocion de
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censura en el seno de la Asamblea Federal. El poder legislativo pertenece al mismo
tiempo al gobierno y al parlamento. Los ciudadanos alemanes gozan de
considerables derechos politicos.

Alemania cuenta con 16 estados o provincias, que tienen gobiernos y legislaturas
locales que gozan de una considerable descentralizacién respecto del gobierno
federal.

3.6 Infraestructura

Puertos
Puerto de Hamburgo

El puerto de Hamburgo es un puerto y bahia de aguas profundas, sobre el rio Elba,
gue desemboca en el Mar del Norte. Es llamado la puerta al mundo de Alemaniay
es el puerto mas grande de ese pais y uno de los mayores del mundo. Su
localizacion es naturalmente aventajada y crea un lugar ideal para un complejo
portuario con depdsitos e instalaciones para trasbordos. También el régimen de
puerto libre es muy favorable para utilizar esta via de entrada y salida de
mercaderias. Es uno de los primeros puertos en el mundo por el volumen de manejo
de contenedores. Su historia es casi tan larga como la de la ciudad de Hamburgo,
ya que fue fundado en el afio 1189 y por siglos ha sido un puerto fundamental en
Europa.

La segunda ciudad mas grande de Alemania y el puerto mas activo de Europa:
Hamburgo. Su combinacion de comercio mundial, cultura en cantidad y medios de
comunicacién en ambiente de puerto la han convertido en leyenda. Pese a la brisa
marina que azota el cabello, el graznido de las gaviotas y las velas que ondean al
viento en el horizonte, Hamburgo no da directamente al mar. Sin embargo, su
relacion con el agua es muy estrecha debido a los rios que atraviesan su casco
urbano: el Elba y el Alster. A su alrededor, en la zona sur, se despliega el centro
urbano con el lujoso ayuntamiento, los portales, los comercios y las galerias
comerciales. Algo méas al norte, el Alster aparece rodeado de mansiones,
desembarcaderos, parques Yy jardines: un lugar idilico salpicado de corredores,
remeros y toda suerte de deportistas que lo han tomado como campo de
entrenamiento. Desde el Alster y atravesando los muchos canales se puede llegar
a las zonas mas insospechadas de la ciudad. Y es que Hamburgo es una ciudad
para recorrerla en barcas.
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Un puerto incansable.

Las sirenas de los barcos y el grito de las gaviotas son los sonidos mas
caracteristicos de esta metropoli del norte de Europa. Desde los gigantescos
depositos y almacenes de mercancias llegan hasta la ciudad los aromas de café y
especias exoticas. Hamburgo es desde hace mas de un siglo punto de llegada y
partida para gigantescos buques procedentes del mundo entero. El puerto germano
con mayor capacidad de almacenaje es uno de los mas laboriosos de Europa. Aqui
se cargan y descargan todos los afios 80 millones de toneladas de mercancias.

Aeropuertos

Alemania cuenta con mas de una docena de aeropuertos internacionales, siendo el
de Frankfurt el mas importante, considerado el segundo del mundo en cuanto A
pasajeros internacionales y el octavo por numero total de pasajeros. Es ademés uno
de los centros europeos de mayor importancia en cuanto a conexion de vuelos y de
transporte aéreos de mercancia.

Principales Aeropuertos.

Aeropuerto de Frankfurt: esta ubicado a 13 km al suroeste de la ciudad y cuenta con
dos terminales que se conectan por trenes rapidos que circulan sobre una via
elevada.

Aeropuerto Internacional de Dusseldorf: situado a 8 km al norte de la cuidad existen
varios aparcamientos con acceso directo a la terminal.

Aeropuerto de Berlin-Schonefeld: ubicado a 20 km del sureste del centro de la
ciudad de Berlin, el trayecto hasta el centro de la ciudad dura aproximadamente 1
hora.

Aeropuerto de Munich: Emplazado A 28.5 Km al noreste de la ciudad, llegar al
centro lleva aproximadamente unos 40 minutos

Aeropuerto de Hamburgo: Emplazado a solo 9 km al norte de la ciudad, el trayecto
hasta el centro es de aproximadamente 25 minutos.

Carreteras

El pais dispone de vias de comunicacién rapidas llamadas autobahnen que suman
alrededor de 12,000 km cubriendo la totalidad de su territorio, ademas cuenta con
mas de 40,000 km de carreteras, lo que convierte en el pais con mayor densidad de
vias para vehiculos. La totalidad de autopistas del pais son gratuitas para vehiculos
particulares, solo los camiones de carga tanto nacionales como extranjeros de7.5

46



Antonio Alejandro Anaya Servin 2017

toneladas deben pagar un peaje que se descuenta autométicamente via satélite,
una vez que el camion deja la ruta, y que es proporcional al nUmero de kilébmetros.

3.7 Ventajas del mercado extranjero

El mercado extranjero presenta mayores ventajas al mercado nacional, tales como:

1. La mercancia no paga los impuestos de IEPS ni IVA. A cambio, se paga el
impuesto por arancel (varia conforme a la relacion comercial con el pais a
exportar)

2. Lacalidad debe ser inspeccionada rigurosamente para mantener los clientes.

3. Se mantendrd el volumen especifico durante todo el afio de acuerdo al
contrato establecido.

4. El poder de compra de algunos paises como EUA, algunos asiaticos y
europeos (incluido Alemania), es alto, por lo que los consumidores pagan
precios mas altos a los que pagan en el mercado nacional.

5. Existen consumidores es esto paises que pagan precios elvados por bebidas
de calidad, incluso organicas, donde podemos incluir al mezcal.

3.8 Relacion México-Alemania

Desde julio de 2000, México y la Unidn Europea (UE) pusieron en vigor un Tratado
de Libre Comercio (TLCUEM), que forma parte del Acuerdo de Asociacion
Econdmica, Concertaciéon Politica y Cooperacion México-UE, el cual busca
igualmente fomentar el dialogo politico e intensificar la cooperacion entre ambas
Partes. EI TLCUEM primer acuerdo de libre comercio entre el Continente Americano
y el Europeo. Ha generado un importante crecimiento en los flujos bilaterales del
comercio y la inversion, teniendo como resultado que Alemania sea el socio
comercial de México mas importante en Europa.

Desde 2003, el 100% de los bienes industriales mexicanos ingresan libres de
arancel a la UE.

A Partir de 2007, lo hacen los bienes industriales de la UE que ingresan a México.

Actualmente, casi 80% de la exportaciones agricolas de México a la UE gozan de
acceso preferencial (el resto esta excluido o esta sometido a cupo o cuota)
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Por su parte, 60% de las ventas agropecuarias de la UE a México también reciben

trato preferencial.

¢,Como exportar a la Union Europea?

e Se necesita el listado de requisitos de su producto para entrar al mercado

europeo,

e Se necesita calcular el importe de la tarifa que aplica a su producto,
e Se necesita el listado de los contactos comerciales de la Union Europea,
e Se necesita estadisticas de los flujos comerciales de la unién Europea por

producto para su investigaciéon de mercado,

e Se necesita informacion sobre el acuerdo de comercio preferencial relativo a

su producto y para comprobar su origen.

3.9 Normas para el producto

Requisitos especificos para 22089069

= Control de los contaminantes alimenticios en alimentos

= Control sanitario de los productos alimenticios de origen no animal

= Trazabilidad, cumplimiento y responsabilidad en los alimentos y los piensos
= Etiquetado de productos alimenticios
= Voluntario - Productos de produccion ecoldgica

Tarifa Notas Fecha de revision
IVA 19% Alemania, EU 01/08/2017
Impuestos EUR 1303/ hL of Alemania, EU 01/08/2017
especiales pure alcohol
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http://exporthelp.europa.eu/thdapp/taxes/show2Files.htm?dir=/requirements&reporterId1=EU&file1=ehir_eu16_03v001/eu/main_es/req_heafocon_eu_010_1010_es.htm&reporterLabel1=EU&reporterId2=DE&file2=ehir_de16_03v001/de/main_es/req_heafocon_de_010_1010_es.htm&reporterLabel2=Alemania&label=Control+of+contaminants+in+foodstuffs&languageId=es&status=PROD
http://exporthelp.europa.eu/thdapp/taxes/show2Files.htm?dir=/requirements&reporterId1=EU&file1=ehir_eu16_03v001/eu/main_es/req_heanahc_eu_010_0612_es.htm&reporterLabel1=EU&reporterId2=DE&file2=ehir_de16_03v001/de/main_es/req_heanahc_de_010_0612_es.htm&reporterLabel2=Alemania&label=Health+control+of+foodstuffs+of+non-animal+origin&languageId=es&status=PROD
http://exporthelp.europa.eu/thdapp/taxes/show2Files.htm?dir=/requirements&reporterId1=EU&file1=ehir_eu16_03v001/eu/main_es/req_safefood_eu_010_1303_es.htm&reporterLabel1=EU&reporterId2=DE&file2=ehir_de16_03v001/de/main_es/req_safefood_de_010_1303_es.htm&reporterLabel2=Alemania&label=Traceability%2C+compliance+and+responsibility+in+food+and+feed&languageId=es&status=PROD
http://exporthelp.europa.eu/thdapp/taxes/show2Files.htm?dir=/requirements&reporterId1=EU&file1=ehir_eu16_03v001/eu/main_es/req_lblfood_eu_010_0612_es.htm&reporterLabel1=EU&reporterId2=DE&file2=ehir_de16_03v001/de/main_es/req_lblfood_de_010_0612_es.htm&reporterLabel2=Alemania&label=Labelling+for+foodstuffs&languageId=es&status=PROD
http://exporthelp.europa.eu/thdapp/taxes/show2Files.htm?dir=/requirements&reporterId1=EU&file1=ehir_eu16_03v001/eu/main_es/req_sporgan_eu_010_0612_es.htm&reporterLabel1=EU&reporterId2=DE&file2=ehir_de16_03v001/de/main_es/req_sporgan_de_010_0612_es.htm&reporterLabel2=Alemania&label=Voluntary+-+Products+from+organic+production&languageId=es&status=PROD

Antonio Alejandro Anaya Servin 2017

Nota de impuestos especiales para Alemania

Se aplica una exaccién reducida de 730 EUR/hL de alcohol puro a los productos de
pequefias destilerias extranjeras cuya produccion anual no supere los 5 hl de
alcohol puro.

Se aplica un impuesto especial adicional de 5 550 EUR/hL de alcohol puro a
mezclas de bebidas no alcohdlicas con bebidas alcohdlicas que:

= tengan un grado alcohdlico volumétrico superior al 1,2 % e inferior al 10 %
vol. y;

= estén listas para beber y mezcladas y envasadas en recipientes cerrados
con fines de venta y;

= estén sujetas al pago de los impuestos especiales sobre el alcohol etilico.

Las mezclas industriales de las bebidas citadas también se consideran bebidas
premezcladas, siempre que se almacenen en un envase.

3.10 Barreras no arancelarias

Uno de los principales requisitos que debe de cumplir todo producto en general y
del sector alimenticio en particular que pretende ingresar en el mercado europeo
es el de calidad, la cual se mide en funcién a los estandares industriales del producto
establecidos tanto por el Codex Alimentarius como por los estandares comunitarios.
De los anterior se deduce que en temas sanitarios y fitosanitarios, la Unién Europea
mantiene en alto control de calidad en los alimentos por lo que la mayoria de estos
se someten a una inspeccion previa para permitir la importacion.

En el rubro de bebidas y en especial las de caracter espirituoso, como es el caso
del mezcal, los Unicos requisitos que necesita el exportador mexicano es cumplir las
regulaciones para el embotellado y etiquetado, asi como el pago de los impuestos
epeciales al mezcal y al consumo de alcohol.

Independientemente de los requisitos arriba sefialados, los paises de la union
europea ponen especial énfasis en las buenas practicas de manufactura, que
implica el respeto de los derechos y condiciones de los trabajadores, las condiciones
sanitarias y la proteccion ambiental, principalmente.
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3.11 Barreras arancelarias

En la Unidn Europea, el régimen arancelario, esta considerado en el Arancel
Integrado de las Comunidades Europeas (TARIC). Los paises miembros de la union
Europea aplican impuestos de importacion (aranceles) comunes a los productos
procedentes de terceros.

Para obtener trato preferencial del TLCUEM, se tiene que usar el certificado de
transferencia (certificado de origen) EURL1; o bien, otorgar una declaracion ya sea
sobre la factura de venta, la nota de entrega u otro documento comercial que
describa los productos en cuestidén con suficiente detalle para la identificarlos. Para
obtener dicho certificado, el exportador debera acudir a la Secretaria de Economia
para el llenado previo de la solicitud y la entrega de documentos o evidencia que el
producto cumple con las reglas de origen para el tratado.

De acuerdo con el texto del TLCUEM, la deduccion de aranceles aplica a bienes
originarios de los territorios de las partes, o aquellos procesados lo suficiente como
para conferirles origen. Con “procesamiento suficiente” se entiende la aplicacion de
alguna técnica u operacién fisica o quimica que cambien las propiedades de los
insumos generales.

3.12 Etiquetado modificacion para el mercado aleman

Normas sobre etiquetado de los productos alimenticios y las bebidas Las normas
de la UE sobre etiquetado de los productos alimenticios garantizan que los
consumidores disponen de la informacion fundamental que necesitan para poder
elegir sus compras con conocimiento de causa. Para facilitarles la eleccién, todas
las etiquetas deben compartir cierta informacion:

* La denominacién de venta del producto: La denominacion sera una
denominacion habitual o la descripcion del producto alimenticio. Puede
emplearse una marca registrada, un nombre comercial 0 una denominacion
de fantasia, pero en la etiqueta debe figurar también la denominacion
genérica que describa su naturaleza. Asimismo, deben incluirse las
condiciones fisicas del producto o el tratamiento al que ha sido sometido en
caso de que el hecho de no incluirlo induzca a error a los consumidores.

 La cantidad neta: En peso o volumen.
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* Cualquier tipo de condicion de almacenamiento o uso especifica.

* El nombre o la razén social y la direcciéon del fabricante o del envasador, o
de un importador establecido dentro de la UE.

* El lugar de origen o de procedencia en los casos en que su omision pudiera
inducir a error al consumidor.

» La presencia de sustancias que se sabe que pueden causar reacciones
alérgicas o intolerancias.

+ La identificacién de lote precedida por la letra "L" para permitir el rastreo.
Esta informacién debe figurar en la botella o en una etiqueta en el envase.

El mezcal es una categoria de bebida espirituosa. Existen normas de la UE
especificas para el etiguetado de este tipo de bebidas que regulan la descripcion
del producto y la forma de presentar la informacion. Ademas de la informacion que
debe figurar en todos los productos alimenticios, las etiquetas de ron deben incluir
la siguiente informacion:

>

Grado alcohélico volumétrico adquirido: ElI mezcal, al igual que el resto
de bebidas con una graduacién superior al 1,2 % en volumen de alcohol,
debe llevar una etiqueta en la que se indique el grado alcohdlico volumétrico,
normalmente cerca de un 40 % o mas. Esto se indica mediante una cifra que
incluya un decimal como méaximo. La cifra puede ir precedida del término
«alcohol» o de la abreviatura "alc." y seguida del simbolo "%". Se permite un
margen de error del 0,3 % en la determinacién del grado alcohdlico.
Ensamble: Si una botella contiene dos o mas tipos de mezcal mezclados, la
etiqueta puede incluir el término "ensamble" o "ensamblado".

Periodo de maduracion o envejecimiento: Si se especifica en el etiguetado
un periodo de maduracién o envejecimiento, se referirh al componente
alcohdlico mas joven, siempre que el ron hubiera sido envejecido bajo control
fiscal.

Sin capsulas vy hojas fabricadas a base de plomo: El mezcal no podra
almacenarse ni exportarse a la UE en recipientes cerrados mediante un
dispositivo que esté revestido por una capsula o una hoja fabricada a base
de plomo.

Idioma: El etiquetado del mezcal debe realizarse al menos en una de las
lenguas oficiales de la UE, de modo que los consumidores del Estado
miembro en el que se vendera el producto puedan entender la informacion.
No obstante, pueden admitirse términos o expresiones en lengua extranjera
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que el comprador pueda comprender facilmente. La etiqueta debe ser
comprensible, visible, legible a indeleble.

3.13 Estilo de negociacion

Principio fundamental: llegar puntual a una reunién, e incluso esta bien visto llegar
con 15 minutos de antelacion, avisar si va a llegar con retraso. Las reuniones suelen
celebrarse entre las 10h y las 16h, evite la hora de la comida de 13h a 15h y los
viernes por la tarde. No halague a su interlocutor, podria desconcertarle.

Primer_contacto: para un primer contacto utilice el teléfono para comprobar que
esta hablando con la persona adecuada. Confirme su interés por e-mail, recuérdelo
y fije una reunién.

Saludo: apretdon de manos

Como presentarse: “sefior’ seguido del titulo y, a continuacion, el apellido, los
alemanes dan mucha importancia a los titulos universitarios. Siempre debe utilizar
el tratamiento de usted

Relaciones de negocios: la cultura de las comida de negocios esta menos
extendida en otros paises del entorno. Las comidas de negocios se podran
organizar cuando haya un mayor grado de confianza. Ese sera el momento de tratar
otros temas mas alla de los estrictamente profesionales. Si en el momento de pagar
la cuenta usted es invitado por su socio comercial, propongale visitar su pais para
devolverle la invitacion.

Los regalos: no hay costumbre de hacer regalos en una reunion de trabajo. Por lo
contrario, el si debe llevar uno si es invitado a una cena privada

Comunicacién de negocio: por lo general, usted seria bien recibido y tras algunas
preguntas sobre el viaje, su interlocutor empezara a tratar sobre negocios
rapidamente. Se espera que sus respuestas sean informativas y estén bien
documentadas. Por tanto, es muy importante preparar muy bien las reuniones para
tener argumentos solidos. No se debe interrumpir. El peso de la jerarquia no es tan
importante y la opinion de los especialistas invitados a la reunion sera determinante.
Se debe evitar cualquier forma de ironia. Si prevé que va a necesitar un proyector
para la presentacion, asegurese de que estara disponible con una semana de
antelacion. Los primeros encuentros no seran muy largos, 1 hora como maximo. Al
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final no olvide dar las gracias a su interlocutor por su disponibilidad y aproveche
para retomar los principales punto tratados en la reunion.

Codigo de etigueta: Traje con corbata, traje de chaqueta para las mujeres.

CAPITULO 4. Aspectos Operacionales

4.1 Objetivos en el pais meta

Estar dentro de los principales vendedores de bebidas alcohdlicas
Colocar el mezcal como una bebida de calidad dentro del pais.
Posicionar la marca en la region.

Formar parte del habito del aleman

hrwbdPE

4.2 Mezcla de mercadotecnia

Matriz Boston Consulting Group (BCG)

Estrella Interrogacion

(= )

Blanco
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Vaca Perro

Con gusano de maguey Reposado

4.3 Las 4 p del marketing sobre el producto estrella

Producto: El mezcal afiejo es el que le representa mayores ganancias a la empresa
Beneva ya que esta sujeto a una maduracion de por lo menos un afio en barricas
de roble blanco teniendo como caracteristicas un color &mbar oscuro oro, con aroma
a hierba seca y un sabor ligeramente ahumado, bajo el mas estricto control de
calidad.

Precio al publico en general: $329 pesos mexicanos.

Plaza: El producto se va a vender solo en la capital Berlin, esto con el fin de que el
mezcal se vaya introduciendo en el habito aleman se venderan en algunos bares y
restaurantes mexicanos que estan dentro de esta zona,

Promocidn: se contaran con alianzas estratégicas con restaurantes mexicanos
establecidos en la zona en la que se pueda degustar solo algunas pruebas mientras
se consume un platillo mexicano dentro se contaran con algunas botellas para que
se puedan adquirir si es que el cliente asi lo decide.

Ademas Bancomext, a través de sus consejerias comerciales en el extranjero,
también apoya en la promocidn, ya que facilita informacién sustancial del mercado
y promueve la oferta exportable de las empresas mexicanas mediante catalogos,
lista de precios y perfil de la empresa.
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Las ferias internacionales se han convertido en el método més eficiente para entrar
en contacto con los mercados de la Unién Europea, ya que éstas ayudan al
exportador a dirigir su producto directamente a los clientes potenciales.

4.4 Embalaje

Caja de carton corrugado.

Dimensiones: 60cm x 60cm x 38cm

Proteccion: Es un envase por medio de lo cual un producto es transportado con
facilidad desde el fabricante hasta el consumidor..

Almacenaje: La caja de cartdn es muy practica para almacenar el préducto hasta
€l momento de ser vendida..

Publicidad: Puede ser un anuncio de publicidad para un producto del cliente
mientras la caja de cartén es transportada, almacenada o en exhibicién de punto
de venta.

Costo: Puede ser un medio para reducir el costo de empaque del cliente.
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Divisiones.

Las divisiones constituyen un tipo de empaque para proteger varios productos
independientes (botellas) dentro de una caja exterior y garantizar que no sufran
dafos durante el transporte.

Las divisiones de cartdn corrugado protegen a través de la amortiguacion, ya que el
ligero carton corrugado se comprime durante el transporte.

Dentro de la caja irdn 2 separadores en forma vertical y 3 en forma horizontal, para
que dentro de la caja se encuentren 12 botellas de mezcal.

Euopalet.

Europalet. Dimensiones: (120cm x 80cm x 200cm)

Numero de Europalets por Contenedor de 20 pies: 11
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Estiba.

Al colocar la carga en el pallet, se debe tener en cuenta la disposicion de los
elementos, para dar una mayor estabilidad y evitando que sobresalgan del pallet,
puesto que entonces estardn a merced de rozaduras y golpes que puedan darse
durante la manipulacion del mismo. Tras esto se debe fijar las cajas del pallet con
plastico retractil.

Cartdn corrugado en la parte superior de la estiba.

Con el motivo de que la parte de arriba de la estiba es la que se encuentra mas
vulnerable de sufrir un dafio y que esto afecte a la mercancia la empresa opto por

gue se pusieran en los cuatro lados una tira de cartdén corrugado para brindar mayor
seguridad a la mercancia.
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4.5 Estrategia de entrada

Traslado:

1. Oaxaca-Veracruz
Veracruz-Hamburgo
3. Hamburgo-Berlin

N
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Modo de transporte

El transporte que se utilizara dentro de esta exportacién sera multimodal ya que el
traslado de la mercancia sera por via terrestre y maritima para producir una
disminucién en tiempos de transito y una disminucién del costo total del transporte,
ya que se esta eligiendo el modo de transporte mas eficiente en las distintas zonas
del recorrido.

La ruta que se tomara seria via carretera de la fabrica que se encuentra ubicada en
Km 22 de la carretera Oaxaca- Istmo con un viaje aproximado de 8 horas, en un
camion de carga. Después llegara a la aduana de Veracruz donde se haran las
respectivas maniobras para subir el contenedor al buque encargado de transportar
nuestra mercancia. En cuanto al transito de la mercancia via maritima se estima un
lapso de 28 a 30 dias para que llegue al puerto de Hamburgo. Después de que se
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encuentre nuestro contenedor listo para ser enviado a la capital Berlin el recorrido
sera de 4 horas aproximadamente.

4.6 Costeo por contenedor

Via terrestre Oaxaca- Veracruz

Tarifa Desde Hasta Tipo Valido Moneda Flete Modo de
para transporte

HLAG- | OAXACA, | VERACRUZ, | 20°STD NON USD 589.81 TRUCK

019 OAX, VER, 91700 DG

68000
Via maritima Veracruz- Hamburgo
Puerto de carga | Barcos/servicios Puerto de Moneda Flete Tiempo de
descarga transito (dias)
VERACRUZ,VER | MAINE TRADER | HAMBURG / USD 2,949.06 28
| MX / 015E / AX2 DE
IDUNA /1641W /
PEX

Contenedor 20 Pies
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» Cajas por Europalet: 32
* No. De botellas por europalet: 384
* Europalet/Contenedor: 11
+ Cajas/Contenedor: 352
* Botellas de mezcal /Contenedor: 4.224
* Peso aproximado de la mercancia: 4.500 kg
ancho de alto peso del maxima
ancho altura : .
: . la de la capacidad contenedor capacidad
interno interna .
puerta puerta vacio peso

7'8" 7'10" 7'8" 7'6" 1,172CuFt 4,916lbs 47,900lbs

2.350m | 2.393m | 2.342m | 2.280m 33.2CBM 2,230Kg 21,770Kg

Datos de la naviera.

Hapag-Lloyd

Registro de la Compaifiia

Nombre de la Compafia: Hapag-Lloyd AG

Registro de la Organizaciéon FMC: 005980

Tipo de Organizaciéon: VOCC

Direccion: Ballindamm 25, D-20095 Hamburg, Germany

Hapag-Lloyd México S.A de C.V
Independencia 747 esq. Montesinos
Col. centro

91700 Veracruz

México
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Datos de la aseguradora.

Eagle Container S.A DE C.V.
Oficina en México

Emiliano Zapata Mz. 6 lote 60
25 de Julio Gustavo A. Madero
D.F, México

Oficina en Veracruz

Nanche #575, Tacoteno
Fracc. El Jobo

Minatitlan, Veracruz C.P. 91948

Se amparan dafios al contenedor por:

1. Colision o golpes con puentes en carreteras vehiculares o peatonales,
siempre y cuando la altura maxima de la unidad en cualquiera de sus partes
(conjunto de tractocamidon y contenedor), sea de hasta 4.25 mts. Medida
desde el piso hasta la parte mas alta del contenedor.

2. Riesgos Ordinarios en Transito que incluye: Incendio, Rayo, Explosion,
Caida de aviones, colision por descarrilamiento de carro de ferrocarril,
colision y o volcadura del vehiculo de transporte empleado, incluyendo rotura
de puentes, desplome o hundimiento de estos al paso del vehiculo
transportado, varadura o colision de embarcaciones cuyo empleo sea normal
o indispensable para completar el transito terrestre.

3. Dafios al contenedor debido al desprendimiento de la carga contenida en la
parte interna del contenedor la cual cause dafios a su estructura.

4. Pérdida o Dafio Total o Parcial, como consecuencia de accidente durante su
MOVILIZACION, CARGA Y DESCARGA de su contenido y los ocasionados
por objetos extrafios provenientes de elementos externos a su contenido.
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Riesgo del envase de la mercancia.

Los productos fragiles pueden correr riesgos tanto en el pais del exportador como
en el importador, o durante el transito internacional, debido a un apilamiento
excesivo en las terminales o bodegas de almacenamiento, o en las interfaces entre
un modo de transporte y otro.

El mayor riesgo que se corre durante estas operaciones consiste en los impactos
que sufre el producto al caer o al ser lanzado sobre otro, o estrellarse contra el suelo
esto por ser un envase fragil como es una botella de vidrio.

Garantia al cliente.

En caso de que alguna mercancia sufriera algun dafio dentro del traslado la
empresa Beneva envia dentro del mismo contenedor 2 cajas extras de mezcal con
24 botellas como garantia, estas 2 cajas no tienen ningun costo adicional, en caso
de que la mercancia no sufriera ningun dafio el comprador puede utilizar esta
mercancia ya sea para algunas degustaciones a sus posibles clientes o para
consumo personal.

4.7 Incoterm

» FOB - Free on Board (Libre a bordo, puerto de carga convenido)

Las siglas Incoterm FOB Free on Board, lo que en espafiol quiere decir libre a bordo
en, para el comercio exterior como puerto de carga convenido. Este término es
utilizado solamente cuando el transporte de la mercancia es realizada a través de
barco, aunque en general se tata por vias fluviales de navegacion interior.

En este caso el vendedor tiene la obligacion de cumplir con la entrega cuando la
mercancia ha llegado a bordo del buque en el puerto de embarque del lugar
convenido. Ademas, también tiene que despachar toda la mercancia de
exportacion.

Obligaciones del comprador.

1. El comprador debera tendra que poner en regla todas las formalidades de
aduanas para la importacion de la mercancia, ademas de conseguir cualquier
licencia sobre la importacién o autorizacion oficial y tiene obviamente tiene
gue pagar lo estipulado en el contrato de compra venta.

2. De haber cargas extras el comprador debe de pagar los impuestos y otros
gastos que puedan generarse por el mismo.

62



Antonio Alejandro Anaya Servin 2017

Debe de contratar el transporte de la mercancia partiendo desde el puerto de
embarque hasta los otros en recibir la entrega de mercancia.

Asumird todos los costos generados durante la entrega de la mercancia
como los tramites, flete o descarga del puerto.

En el caso de que el vendedor pague las cargas o costos que se haya
obtenido por los documentos o cargas el comprador debe de reembolsar al
vendedor.

Avisar el nombre, fecha y punto de carga del buque aceptando todas las
pruebas requeridas sobre a inspeccion previa del embarque.

Obligaciones del vendedor

1.

Asumira todos los riesgos de dafios o pérdidas de la mercancia hasta el
momento que se haya sobrepasado la borda del buque en el puerto
estipulado, ademas de dar aviso cuando la mercancia haya sido entregada
proporcionando toda la documentacion de la prueba de entrega y pagara
todos los gastos que surjan sobe las operaciones de verificacion, el embalaje
requerido también lo proporcionara.

El vendedor tendra que suministrar la factura comercial y la mercancia sobre
la conformidad del contrato de venta. Tiene que obtener todas las licencias
de exportacion y cualquier otra autorizacion que se precisa en los tramites
aduaneros para trasladar la mercancia.

En el caso de la exportacidon tiene que asumir todos los costos aduaneros
gue sean necesarios.

Debera de entregar la mercancia a bordo del buque que ha sido designado
por el comprador.

El vendedor también tiene que dar todas las facilidades de documentacién
sobre el pais de embarque o de origen que el comprador pueda necesitar
para la importacion de la mercancia y su transito por otros paises-

Datos del Agente Aduanal

-

Alejandro Deschamps Diaz
Patente: 0743

Agencia: Agencia Alejandro Deschamps S.C.

Qduanas en Operacién: Veracruz J

~
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Obligaciones del Agente Aduanal ART. 162 Ley Aduanera.

1.

2.

En los tramites o gestiones aduanales, actuar siempre con su caracter de
agente aduanal.

Realizar el descargo total o parcial en el medio magnético, en los casos de
las mercancias sujetas a regulaciones y restricciones no arancelarias cuyo
cumplimiento se realice mediante dicho medio, en los términos que
establezca la Secretaria de Comercio y Fomento Industrial, y anotar en el
pedimento respectivo la firma electronica que demuestre dicho descargo.
Rendir el dictamen técnico cuando se lo solicite la autoridad competente.
Cumplir el encargo que se le hubiera conferido, por lo que no podra
transferirlo ni endosar documentos que estén a su favor o a su nombre, sin
la autorizacion expresa y por escrito de quien lo otorgo.

Abstenerse de retribuir de cualquier forma, directa o indirectamente, a un
agente aduanal suspendido en el ejercicio de sus funciones o a alguna
persona moral en que éste sea socio 0 accionista o esté relacionado de
cualquier otra forma, por la transferencia de clientes que le haga el agente
aduanal suspendido; asi como recibir pagos directa o indirectamente de un
agente aduanal suspendido en sus funciones o de una persona moral en la
gue éste sea socio 0 accionista o relacionado de cualquier otra forma, por
realizar trdmites relacionados con la importacion o exportacion de
mercancias propiedad de personas distintas del agente aduanal suspendido
o de la persona moral aludida.

No seré aplicable lo dispuesto en el parrafo anterior en los casos de que
ambos sean socios de una empresa dedicada a prestar servicios de comercio
exterior, con anterioridad a la fecha en la que se estableci6 la obligacién a
gue se refiere dicho parrafo.

Declarar, bajo protesta de decir verdad, el nombre y domicilio fiscal del
destinatario o del remitente de las mercancias, la clave del Registro Federal
de Contribuyentes de aquéllos y el propio, la naturaleza y caracteristicas de
las mercancias y los deméas datos relativos a la operacion de comercio
exterior en que intervenga, en las formas oficiales y documentos en que se
requieran o, en su caso, en el sistema mecanizado.

Formar un archivo con la copia de cada uno de los pedimentos tramitados o
grabar dichos pedimentos en los medios magnéticos que autorice la
Secretaria y con los siguientes documentos:

a) Copia de la factura comercial.
b) El conocimiento de embarque o guia aérea revalidados, en su caso.
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c) Los documentos que comprueben el cumplimiento de las obligaciones
en materia de regulaciones y restricciones no arancelarias

d) La comprobacion de origen y de la procedencia de las mercancias
cuando corresponda.

e) La manifestacion de valor a que se refiere el articulo 59, fraccion Il de
esta Ley.

f) El documento en que conste la garantia a que se refiere el inciso e),
fraccion | del articulo 36 de esta Ley, cuando se trate de mercancias
con precio estimado establecido por la Secretaria

g) Copia del documento presentado por el importador a la Administracion
General de Aduanas que compruebe el encargo que se le hubiere
conferido para realizar el despacho aduanero de las mercancias. En
los casos a los que se refiere el dltimo parrafo, de la fraccion Il del
articulo 59 de esta Ley, queda obligado a conservar Unicamente los
registros electronicos que acrediten el cargo conferido.

Los documentos antes sefialados deberan conservarse durante cinco afios en la
oficina principal de la agencia a disposicion de las autoridades aduaneras. Dichos
documentos podran conservarse microfilmados o grabados en cualquier otro medio
magnético que autorice la Secretaria.

8. Presentar la garantia por cuenta de los importadores de la posible diferencia
de contribuciones y sus accesorios, en los términos previstos en esta Ley, a
gue pudiera dar lugar por declarar en el pedimento un valor inferior al precio
estimado que establezca la Secretaria para mercancias que sean objeto de
subvaluacion.

9. Aceptar las visitas que ordenen las autoridades aduaneras, para comprobar
gue cumple sus obligaciones o para investigaciones determinadas.

10. Solicitar la autorizacion de las autoridades aduaneras para poder suspender
sus actividades, en los casos previstos en esta Ley.

11.Manifestar en el pedimento o en la factura, el nimero de candado oficial
utilizado en los vehiculos o medios de transporte que contengan las
mercancias cuyo despacho promuevan.

12.Presentar aviso al Servicio de Administracion Tributaria, dentro de los quince
dias siguientes a aquél en que constituya una sociedad de las previstas en
la fraccion Il del articulo 163 de esta Ley.
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4.8 Proyeccion financiera

Concepto Valor (DlIs)
Valor de la mercancia 74,514.53
Embalaje 613.12
Transporte principal 2,949.06
Transporte secundario 589.81
Seguro 3,423.94
Agente aduanal 269
Tramites de exportacion 107.23
SUMA 82,466.69
IVA (19%) 1,566.86
TOTAL 84,033.55

4.7 Términos de la contratacion

Medio de pago:

Crédito documentario revocable, confirmado y a la vista

Una carta de crédito es una operacion en la que el importador efectia una orden de
pago a su banco para que, ya sea en forma directa o a través de otro banco, pague
el importe de la transaccién al exportador, si y sélo si éste a su vez cumple con las
condiciones estipuladas en dicha carta de crédito

Revocables: Son cartas de crédito que pueden ser modificadas o canceladas sin
necesidad de aviso previo o conformidad por parte del vendedor. Implican un riesgo
pues la carta de crédito puede ser modificada o cancelada mientras las mercancias
se encuentran en transito y antes de que se presenten los documento, o inclusive,
una vez presentados, antes de que se hubiera realizado el pago. El vendedor tendra
gue enfrentar el problema de obtener el pago directamente con el comprador.

Cartas confirmadas: En las que la institucion local asume solidariamente el
compromiso que adquiere el Banco Emisor ante el exportador, por lo que el pago
se realizard o se aceptara la letra de cambio una vez que se determine que los
documentos cumplen, estricta y literalmente, con los términos de la misma.
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Cartas a la vista: En las cuales se establece que el pago al exportador se efectuara
una vez que se notifique que los documentos cumplen con los términos estipulados
y los fondos se encuentran disponibles para el pago. Es decir, no se le define al
comprador un plazo para la liquidacién del producto o servicio importado. El pago lo
realizara la institucion local una vez recibidos los documentos en orden y de acuerdo
a lo estipulado en la carta de crédito.

Entrega: En 32 dias a partir de recibir la confirmacion de apertura del Crédito
Documentario.

5. CONCLUSION

A lo largo de la presente investigacion, se logra demostrar que el mercado aleman
es un mercado factible para la exportacion del mezcal mexicano mas
especificamente el del estado de Oaxaca por varias razones, principalmente se
observo el gran crecimiento que tienen actualmente la adquisicién y el gusto por las
bebidas espirituosas en otros paises, teniendo como objetivo llegar al paladar
aleman ya que su idiosincrasia refleja que es un pais que disfruta su gusto por las
bebidas a base de alcohol.

Se elije principiante la ciudad de Berlin ya que se encuentra a unas cuantas horas
del puerto de Hamburgo y contando con los mejores medios de distribucion, ademas
de ser una zona donde se encuentran personas de ingresos de medio a altos, a las
cuales les gusta consumir bebidas alcoholicas de prestigio, exoticas y de produccion
artesanal.

En cuanto a su elaboracién es un producto hecho artesanalmente y legalmente
hablando cuenta una denominacién de origen y la NOM-070-SCFI-1994 que se
encarga de verificar que este producto es de buena calidad.

A si mismo también se puede tomar en cuenta el beneficio que tiene el productor de
gue México cuente con un tratado de libre comercio como lo tiene con la Unién
Europea facilitando el traslado de productos y obligado a garantizar una acceso
preferencial,

El beneficio principal que se logra con la empresa es impulsar y posicionar la marca
de la empres dejando atrds su estancamiento en nuestro mercado nacional y en
busca de nuevos mercados para su producto y esto conlleve a un mayor crecimiento
en las ganancias de la empresa.
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