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Resumen

México se encuentra en el segundo lugar a nivel mundial de consumo
promedio de goma de mascar, seguido de Estados Unidos, usado como golosina,
principalmente para refrescar el aliento. A pesar de que este sector industrial se
rige por las normas de alimentos y dentro de sus apartados existen algunas
excepciones para estos productos, no hay en México una norma especifica que
los regule y limite a detalle; esto ademas se ve afectado por las exigencias de los
consumidores que cada vez son mas estrictas en cuanto a la relacion de calidad y

precio.

Japoén es potencia mundial y lider en metodologias de calidad y mejora
continua; por lo cual, estas ideologias son fundamentales para la implementacion
de una Norma Oficial Mexicana para productos de confiteria, al conjuntar las
normas nacionales con las normas internacionales. Ademas, sera el puntero para
incrementar la exigencia y lograr una nueva ventaja competitiva para las empresas

mexicanas.

Abstract

Mexico is the second highest in the world of average consumption of bubble
gum, followed by the U. S., used like candy mainly to freshen breath. Even though
this industry is regulated by food standards and inside of them there are some
exceptions to these products, there are not specific procedures in Mexico that
regulate and limit them in detail; this also is affected by consumers who have

become more stringent in terms of quality and price.

Japan is a global power and leader in quality methodologies and continuous
improvement; therefore, these ideologies are critical to the implementation of a
Mexican Official Standard for confectionary products aligning the national and
international standards. Furthermore, it will be the pointer to increase the exigency

and achieve a new competitive advantage for Mexican companies.
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l. Introduccioén.

Las gomas de mascar son productos al alcance de cualquier persona en
cualquier situacion: en las esquinas, en el super mercado, en las tiendas, en el
cine, en el antro... por lo cual requiere de correctas reglamentaciones y normas
gue puedan respaldar al productor cuidando la salud del consumidor, sin embargo
en México las Normas Oficiales Mexicanas no cubren este tipo de productos por lo
cual se han incluido algunas excepciones dentro de las normas de alimentos como
la NOM-051, NOM-086 y la NOM-251. Dentro de ellas establecen limites vy
especificaciones de etiquetado, aditivos y practicas de manufactura que deben

cumplir las empresas de alimentos, incluyendo a las gomas de mascar.

Japén es un pais desarrollado y lider en iniciativas de calidad y en tema de
normas alimentarias no es la excepcién. Sus normas se estan alineando a las
normas internacionales, de tal manera que las empresas que quieran
comercializar en este pais puedan cumplir con requisitos ISO automaticamente al

cumplir con su legislacion.

El capitulo | abordara los antecedentes para entender la gestion de calidad
en el siglo XXI. Es importante conocer las diferentes metodologias e ideologias a
las que se ha enfrentado la industria para llegar a formar el sistema de gestién de
calidad de hoy. Los productos de confiteria han sido tema de discusién al ser
considerados dentro del grupo de los alimentos, e incluso, dentro de sus
regulaciones. No obstante, la Comisién Nacional de Normalizacién junto con su
comité técnico seran los encargados de incluir apartados para crear una Norma

Oficial Mexicana para incluir a los productos de confiteria y gomas de mascar.

Por otro lado, existen muchas discusiones si los productos de confiteria,
dulces, gomas de mascar, chocolates, entre otros, deben ser considerados dentro
del grupo de los alimentos; en el capitulo Il se muestran diferentes conceptos de lo
gue es un alimento y su relacién con este sector. Incluso, dentro de diferentes
Normas Oficiales Mexicanas de alimentos, se hace mencion de algunas

excepciones que deben o no cumplir las empresas que manufacturan en este



pais, sin embargo, las privadas y transnacionales, por lo general, buscan
certificaciones internacionales que puedan abrirles puertas a exportaciones y que

ademas se puede convertir en su ventaja competitiva.

Dentro del capitulo Ill, se mencionan las 26 Normas Oficiales Mexicanas
gue se han creado para garantizar alimentos seguros para el consumidor. Sin
embargo, los productos de confiteria han quedado a un lado y el proyecto de NOM
gue se busco crear en 2002 se hizo a un lado y el PNN incluso la olvidé. Por otro
lado, Japodn al ser precursor en sistemas de calidad tiene diferentes metodologias
para las regulaciones, de las cuales México puede adoptar para aumentar la

exigencia en normatividades de calidad.

El capitulo IV indica cémo la empresa GDM a lo largo de los afios, ha
sabido posicionarse como una empresa lider dentro del mercado de dulces y
gomas de mascar, la cual ademas de cumplimiento a las normas mexicanas ha
adoptado normas internacionales como parte de sus sistema de gestion de calidad

el cual se ha convertido en su ventaja competitiva.

Finalmente, esta tesis propone dar la pauta para la implementacion de una
Norma Oficial Mexicana para productos de confiteria incluyendo a las gomas de
mascar pero alineadas al estilo japonés que incluye a las normas internacionales

ISO y con esto otorgar ventaja competitiva para las empresas mexicanas.



Il. Planteamiento del Problema.

Segun cifras del Instituto Nacional de Estadistica y Geografia (INEGI,
2012), en México se producen mas de 92 mil toneladas de chicles anuales, con
esto el consumo promedio del mexicano es el segundo mas alto del mundo,
seguido de Estados Unidos, usado como golosina, para refrescar el aliento, anti

estrés, blanquear los dientes, estimular la memoria, entre otros.

La industria de goma de mascar o chicle en México se rige por Normas de
Alimentos, ya que no se ha publicado una norma obligatoria exclusiva para la
industria confitera que regule el flujo de manufactura de estos productos desde la
materia prima, materiales de empaque, hasta la entrega final al cliente. Si no se
reglamenta, se corre riesgo de afectar la salud del consumidor, por esto se
adoptan las normas de alimentos para ser cumplidas por las empresas de gomas

de mascar.

Asimismo, todas las empresas de alimentos en México tienen que cumplir
reglas para garantizar la seguridad y calidad alimentaria, para esto existen
diferentes normas mexicanas e internacionales que se deben cumplir como
obligacion para comercializar los alimentos tanto en el pais de origen como a los
gue se exportan. Esto ademas se ve afectado por las exigencias de los clientes

gue cada vez se hacen mas estrictos en cuanto a la relacion de calidad y precio.

Es importante mencionar que las normas mexicanas son cumplimientos
basicos para proteger al consumidor, garantizar alimentos sanos y obtener los
permisos necesarios para comercializarlos nacionalmente. Ademas, existen
diferentes Certificaciones Internacionales de Sistemas de Gestion de Calidad,
tales como I1ISO 9000, BRC Global Standard, FSSC 22000, entre otras.

Japén, ademas de ser una potencia a nivel mundial, ha sido el pionero de
muchas ideas, iniciativas y metodologias de Calidad. Sin embargo, algunas de
ellas han cambiado a lo largo del tiempo para ser perfeccionadas o cambiadas por

las diferentes industrias que han buscado hacer benchmarking.
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Las gomas de mascar, al ser parte de la industria manufacturera, un
eslabon importante para la Calidad de los chicles, es la mano de obra directa: los
operadores de los equipos que contribuyen a la fabricacion de los productos. En
las manos de los trabajadores esta manufacturar productos de buena o mala
calidad, por lo cual se necesita tener capacitaciones efectivas que hagan
concientizacion a las personas del impacto que puede ocasionar el incumplimiento

a las normas nacionales o internacionales.

Por lo tanto, el cumplimiento a las Normas de Calidad Mexicanas enfocadas
a los alimentos, no es suficiente para tener un nivel competitivo en las gomas de
mascar a nivel mundial, se necesita tener regulaciones comprometidas, capaces
de poder limitar a estos productos garantizando que estos puedan desafiar a otros
paises; a su vez, el benchmarking de las normas japonesas ayudaran a identificar
el nivel que tiene México respecto a Japdén como potencia mundial en materia de

calidad.

[1l. Justificacion del tema.

Tener Calidad en los productos, procesos y personas es de suma
Importancia para garantizar la inocuidad en las gomas de mascar, sin embargo si
una empresa mexicana se basa Unicamente en las normas de este pais,
posiblemente no podra exportar sus productos o competir a nivel Internacional con
compafiias transnacionales. Por lo cual las Normas Mexicanas deben subir sus
estdndares de exigencias para que las empresas no tengan que buscar
Certificaciones Internacionales para comprobar que su nivel de Calidad es

competitivo a nivel mundial.

A lo largo de la historia, Japdn se ha caracterizado por ser el precursor en
metodologias de Calidad, mejora continua y ultimamente en Lean Manufacturing,
6 Sigma en las industrias. Por lo que retomar estas técnicas para el sector
confitero en México ayudar4d a encaminar de manera diferente los procesos

tradicionalistas de las Normas que se tienen en el pais.
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México tiene una metodologia de Calidad basica de acuerdo a las Normas
de este pais, por eso las compafiias transnacionales que operan en Meéxico
buscan procesos estrictos para ser competitivos a nivel internacional, es por eso
gue se realizard un andlisis de dichas Normas en relacion con las Normas

Japonesas.

IV. Objetivos de la Investigacion.
Objetivo general.

Determinar la exigencia de las principales Normas Mexicanas de Calidad
aplicables a la industria de gomas de mascar, comparandolas con su similar en las

Normas Japonesas de Calidad para alimentos y asi lograr una ventaja competitiva.

Objetivos particulares.

a) Revisar el proceso de las Normas Mexicanas de Alimentos para

detectar oportunidades de mejora.

b) Examinar la gestion de calidad de la industria de gomas de mascar
en México y en Puebla, asi como el cumplimiento a normas y certificaciones

internacionales como ventaja competitiva.

C) Investigar las principales Normas de Calidad Mexicanas aplicables a
gomas de mascar y realizar una comparacién con las Normas Japonesas de

Calidad Alimentaria.

d) Analizar las normas que la empresa GDM cumple y su estrategia

para convertirlas en ventaja competitiva.
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V. Preguntas de Investigacion.

a) ¢El proceso actual de revisibn de las normas mexicanas de

alimentos es estricto?

b) ¢, Qué tipo de normas cumplen las empresas productoras de gomas

de mascar en México?

C) ¢ Es necesario tener normas que regulen a la industria de gomas de

mascar en México y en Japon, como potencia mundial?

d) ¢,Cémo ha logrado GDM transferir la calidad de los productos hacia

una ventaja competitiva de negocio?

VI. Hipoétesis.

a) Las Normas Mexicanas de Alimentos no son tan exigentes en

asegurar un alto nivel en la calidad de las gomas de mascar.

b) Las empresas de gomas de mascar son reguladas por normas de

confiteria que involucran a este sector industrial.

C) Es fundamental regular a la industria de gomas de mascar mediante

la adquisicion de metodologias Japonesas.

d) La compafila GDM garantiza un nivel de calidad aceptable
cumpliendo con Normas Mexicanas e Internacionales, y lo convierte en su ventaja

competitiva.

VIl. Variables.

Variable independiente.

Normas Mexicanas en la industria de gomas de mascar.



Variable dependiente.

Exigencia en el nivel de calidad.

VIII. Disefio Metodologico.

Los métodos a utilizar dentro del proyecto de Investigacion seran:
. Historico.

Se necesita el fundamento tedrico e historico del surgimiento de la Calidad,
autores y precursores en el tema asi como la implementacion de las teorias en
México y su relacién con las Normas de Calidad. Se va a justificar el por qué se
elige a Japon como referencia para la comparacion normativa. Para todo esto se

tendra que hacer la revision bibliografica que soporte las hipotesis.
. Analisis y sintesis.

Todas las referencias historicas pasaran por el analisis de todos los
componentes involucrados para que posteriormente se lleve a cabo la sintesis

necesaria para elaborar cada uno de los capitulos de la tesis.
. Inductivo-deductivo.

Al elaborar el andlisis de las teorias se relacionaran con la ejecucion de las

normas llevadas a cabo en la empresa GDM.
. Comparativo.

Comparacién entre las normas mexicanas y las normas japonesas para

determinar areas de oportunidad, deficiencias o bien fortalezas de ambos paises.



IX. Alcances y Limitaciones

El campo de investigacion del presente trabajo es Sistemas
Organizacionales dentro del cual se encuentra la linea de investigacion de
Modelos de Calidad y Sistemas de Gestion de Calidad dentro de la Industria de
gomas de mascar.

El tépico principal es las Normas Mexicanas de Calidad en la Industria de
gomas de mascar y su relacién con las Normas Japonesas para lograr una ventaja
competitiva.

Se analizo el periodo de 2008-2013 referente a 1 revision completa de las
Normas Oficiales Mexicanas y su aplicacion en la industria de gomas del Municipio
de Puebla.
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Capitulo I. Antecedentes

Para entender la gestion de calidad en el siglo XXI, es importante conocer
las diferentes metodologias e ideologias a las que se ha enfrentado la industria
para llegar a formar el sistema de gestion de calidad de hoy. Sin embargo, a pesar
de tener varios autores y diferentes lugares en donde se ha desarrollado, la
aplicacion y tropicalizacién de estas técnicas han dado pie a mejoras de cada una
de ellas dependiendo de la industria de la cual se trate.

Los productos de confiteria han sido tema de discusion al ser considerados
dentro del grupo de los alimentos, e incluso, dentro de sus regulaciones. No
obstante, la Comision Nacional de Normalizacién revisa toda aquella norma nueva
0 actualizada que vaya a ser implementada dentro de cualquier sector. Por lo cual
ellos junto con su comité técnico seran los encargados de incluir apartados para
crear una Norma Oficial Mexicana para incluir a los productos de confiteria y

gomas de mascar.

1.1 Historia de la Calidad.

Hay varios autores que discuten acerca de la época exacta cuando surge el
término de Calidad, sin embargo quiero destacar a Jaime Nebrera (1999), quien
menciona que el concepto préactico de la Calidad surge en la Edad Media donde
los artesanos, orfebres y comerciantes eran sancionados o condenados por
vender productos o alimentos en mal estado, ya que al ser productos escasos y
perecederos, un alimento en descomposicion era crucial y sancionado por la

gente en aquella época.

Posteriormente Frederick Taylor (1856-1915) quien se considera como el
Padre de la Administracion Cientifica, a finales del siglo XIX, desarrolla la nueva
filosofia de la produccién, que consistia en separar la planificacion y la ejecuciéon
logrando un crecimiento considerable de la productividad. Para establecer

consistencia y equilibrio se implementé un departamento central de inspeccion,



encabezado por un Inspector en Jefe, el cual aceptaba o rechazaba las piezas de
manufactura, como soporte a las lineas de produccion y como filtro para que no
llegaran al mercado productos con defectos. Por el momento era una buena
estrategia para evitar reclamaciones o devoluciones de clientes, sin embargo no
era funcional pues los costos se excedian al rechazar piezas defectuosas, re-
trabajos, re-procesos y el costo en head-count por los inspectores que se
requirieran. La inspeccion se volvio una actividad reactiva y era a nivel masiva, es

decir, todo era monitoreado.

Aproximadamente 20 aflos después Walter Shewhart introduce una forma
de reporte de defectos de produccion basado en el teorema del limite central y el
Control Estadistico de proceso con propdsitos industriales; su objetivo era
aumentar el rendimiento y obtener el mejor costo-beneficio en las lineas de
produccion. Con esto el resultado fue el uso de la estadistica de manera eficiente
para elevar la productividad y disminuir los defectos, estableciendo un analisis
especifico del origen de las mermas, con la intencién de elevar la productividad y

la calidad. Las inspecciones dejaron de ser masivas.

Durante la Segunda Guerra Mundial, las inspecciones se empezaron a
hacer por muestreos en lugar del 100% de los lotes, con esto ahorraron costos de
supervision y los procesos fueron mas eficientes. Pero ¢,qué pasa si un paracaidas
no abre? o ¢si una granada explota antes de tiempo? Los norteamericanos
prestaron atencion a estos detalles y fueron mas exigentes con sus proveedores
para evitar tragedias innecesarias. Sin embargo, al finalizar la Guerra, la industria
se optimizé, se busc6 obtener mayor produccion a bajo costo para contrarrestar

las pérdidas econdmicas y la calidad pas6 a segundo plano.

Mas tarde en los afios 50’s surgio el término “Aseguramiento de Calidad”,
hasta ahora el enfoque habia sido hacia los procesos de manufactura, pero no se
habian incluido a los servicios de soporte incluyendo a los consumidores, por lo
gue Joseph Juran es el primero que introduce la idea de coordinar esfuerzos entre
areas de produccion con disefio de producto, ingenieria de proceso, compras,

logistica, entre otras. Juran retoma el Principio de Pareto, 80-20: el 20% de los



procesos en una linea de produccién causa el 80% de los fallos de calidad. Y su
legado, la Trilogia de Calidad Total o bien proceso orientado a la calidad: planear,
controlar y mejorar. La cual provee una metodologia sistematica para la gestion de

la calidad.

Quality planning / Planear: involucra desarrollar un proceso que busca
alcanzar los objetivos 0 metas propuestas. La gente involucrada en el proceso
determina a los clientes y proveedores que tienen el foco en el cumplimiento de

los objetivos asi como las expectativas que tienen para lograrlos.

Quiality control / Controlar: busca no perder el foco en los objetivos, detecta
las variaciones del proceso asi como las causas que afectan para mantenerlo

dentro de control.

Quality improvement / Mejorar: mantener el estado que se busca con el
cumplimiento de las metas propuestas para que posteriormente se puedan reducir
costos de manufactura detectando oportunidades por la baja o pobre calidad de

los procesos que ocasionan las desviaciones y defectos.

Juran con base en esta Trilogia, logra alcanzar otro nivel de desempefio y
coloca los cimientos para la Mejora Continua o continnous improvement la cual es
universal. Las actividades relevantes de esta metodologia relacionadas a su vez

con el lado financiero son:
El enfoque al cliente — Presupuestos.
Establecer sistemas de medicion — Control de costos.
Detectar las causas de los problemas — Reduccion de costos.

En la Figura 1 se muestra la Trilogia de Juran (1981), en donde se puede
observar la fase de Planeacién en donde se tienen que asumir costos por la baja
calidad, a partir de ahi los lideres deciden tomar acciones y empieza la fase de
control durante las operaciones, la zona verde o chronic waste es una oportunidad

de mejora pues en esta zona los costos de recuperacion son muy altos. En esta



zona se pueden dar variaciones en el proceso que causen los “picos” esporadicos

sin embargo se deben tomar acciones para regresar a la zona de control.

FIG. 1. The quality trilogy - Trilogia de Juran.
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Fuente: American Society for Quality, Quality Press (2005).

La siguiente etapa se produce a partir de una mejora en el proceso, como
reduccion de tiempos en cambios de formato o de limpieza, aumento de velocidad
a algun equipo, optimizacion de tiempos y movimientos de mano de obra, entre
otros. Sin embargo para que pueda darse este cambio se necesitan de las
lecciones aprendidas durante el tiempo que se ha desarrollado el proceso y
regresar a planear siguientes pasos. A partir de estos cambios se genera una

nueva zona de control y el ciclo se cierra.

Es importante mencionar que la baja o alta calidad ocasiona costos, sin
embargo los lideres tendran que desarrollar una gran habilidad para que estos

costos se puedan reducir o controlar basandose en la metodologia que sea



implementada. Entre mayor control se tenga en el proceso mayor productividad se

podra reflejar.

En los afios 60’s surge en Toyota, empresa automotriz japonesa precursora
de temas de Calidad y Mejora Continua, una Metodologia llamada 5’S: Seiri —
Organizacion, Seiton - Orden, Seiso - Limpieza, Seiketsu - Estandarizar, Shitsuke -
Mantener, con el objeto de colocar las bases para cualquier certificacion de
calidad que se busque, ISO 9000, FSSC 22000, BRC, e incluso Lean 6 Sigma,
pues mejora la eficacia de las actividades consiguiendo espacios de trabajo
seguros, ordenados y limpios. La implementacion de esta metodologia puede ser
sencilla, siempre y cuando la gente esté comprometida y tenga el espiritu del
cambio pues muchas veces no se llega ni siquiera a la estandarizacién y mucho
menos al mantenimiento. La actitud y apatia suelen ser el enemigo mas fuerte

para que la 5% S no pueda tener éxito.

Posteriormente en los 80’s se retoman los conceptos de Calidad con el que
se considera el Padre de la Administracion Moderna a William Edwards Deming,
quien establecié que utilizando técnicas estadisticas una compaiiia podia graficar
el funcionamiento de un sistema para poder identificar con facilidad los errores y
encontrar maneras para mejorar dicho proceso. Dio a conocer el “Circulo de
Deming” o PDCA por sus siglas en inglés Plan, Do, Check, Act. EIl cual es util
para cualquier tipo de proceso administrativo, productivo o de servicio ya que
coloca las bases para el desarrollo de los proyectos u organizacion de una

empresa. (Deming, 1989)

En la figura 2 se muestra el Circulo en mencion, para poder explicarlo
consideremos como ejemplo la implementacion de un proyecto en una linea

productiva: creacion de un nuevo sabor de galleta.



FIG. 2. Circulo de Deming
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Fuente: Deming, W. E. (1989).

1 Plan - Planificar: ¢ Cual es el objetivo del proyecto? En este punto se
debe crear la estrategia que se llevara a cabo a lo largo del proyecto a
implementar, con base en el estudio de mercado y conjuntando los requerimientos
del cliente, reunir al equipo y definir los tiempos que se deberan seguir para el
desarrollo, disponibilidad de la linea productiva para no afectar plan de produccion,
materiales nuevos o de linea suficientes en inventario, analisis con Pareto o
diagramas de causa raiz, Ishikawa o de pescado, etc. Para poder crear el
procedimiento se necesitan de todas las areas funcionales y personas claves que

puedan proporcionar los métodos adecuados a seguir.

1 Do - Realizar: en este paso se debe poner en practica todas las
acciones propuestas en 1. Realizar capacitacion de la operacién, pruebas piloto y
en linea, colocar 6rdenes de compra necesarias para llevar a cabo el proyecto,
gestionar con los proveedores los materiales requeridos para que estén en tiempo,

asegurar que todo el equipo esté llevando a cabo el plan.



2 Check — Comprobar: ¢las pruebas fueron exitosas? Validar que las
especificaciones se cumplieron, los materiales utilizados fueron los adecuados, los
atributos de la galleta fueron de acuerdo a los requerimientos del cliente, eficiencia
tuvo el mismo estandar, el nivel sigma (si aplica) es el mismo o superior, se
requirieron modificaciones a la linea o no, la evaluacién sensorial con consumidor
cumplié expectativas, se muestran graficas y analisis de los resultados del trabajo
en 2 para comprobar que fue exitoso. En casi negativo se deberd regresar a

planificar o buscar un redisefio.

3 Act — Actuar: este punto es el detallado del proyecto, las pruebas con
consumidores tuvieron buenos resultados y se llevard a cabo las acciones
correctivas necesarias, como por ejemplo un ajuste menor en maquina para subir
puntos de eficiencia y lograr mejor nivel sigma. Después de la ejecucion de todos
los pasos, lo que sigue es continuar mejorando, buscar ¢ qué puede ser superior a

los resultados logrados?

Al llegar aqui, se conjuga con otras herramientas o técnicas de gestion de

calidad o de mejora continua.

Deming también dio a conocer 14 puntos y 7 pecados enfocados a las
organizaciones que buscan Calidad en sus procesos. Los siguientes 14 puntos de
Calidad fueron tomados del libro “Out of the Crisis” (Deming, 1982):

1. Create constancy of purpose toward improvement of product and
service, with the aim to become competitive to stay in business, and to provide
jobs.

2. Adopt the new philosophy.

3. Cease dependence on inspection mass by building quality into the
product in the first place.

4. End the practice of awarding business on the basis of price tag.
Instead, minimize total cost. Move toward a single supplier for any one item, with a

long-term relationship of loyalty and trust.



5. Improve constantly and forever the system of production and service,

to improve quality and productivity, and thus constantly decrease costs.

6. Institute training on the job.

7. Institute leadership.

8. Drive out fear, so that everyone may work effectively for the
company.

9. Break down barriers between departments. People in research,

design, sales, and production must work as a team to foresee problems of
production and in use that may be encountered with the product or service.

10.  Eliminate slogans, exhortations, and targets for the work force asking
for zero defects a new productivity. Such exhortations only create adversarial
relationships, as the bulk of the causes of low quality and low productivity belong to
the system and thus lie beyond the power of the work force.

11. Remove barriers that rob the hourly worker of his right to pride of
workmanship. The responsibility of supervisors must be changed from sheer
numbers to quality.

12.  Remove barriers that rob people in management and in engineering
of their right to pride of workmanship. This means, inter alia, abolishment of the
annual or merit rating and of management by objective.

13. Institute a vigorous program of education and self-improvement.

14.  The transformation is everyone’s job.

Traduccion propia:

1. Crear constancia en el proposito de mejora del producto y el servicio

con la finalidad de ser mas competitivos, permanecer en el negocio y crear

empleos.
2. Adoptar una nueva filosofia.
3. Eliminar la dependencia en la inspeccién en masa construyendo

calidad en el producto desde primera mano.



4, Acabar la practica de comprar con base en el precio. En lugar,
minimizar costos totales. Avanzar a proveedores Unicos para materiales y crear
relaciones duraderas de confianza y lealtad.

5. Mejorar continuamente y siempre el sistema de produccion y servicio.

Mejoras de calidad y productividad constantemente disminuye costos.

6. Instituir el entrenamiento dentro del trabajo.
7. Establecer el liderazgo.
8. Caminar a eliminar el miedo, asi todos pueden trabajar de forma

eficiente por la compafiia.

9. Romper barreras entre departamentos. Gente de desarrollo, disefio,
ventas y produccion debe trabajar como equipo para eliminar problemas de
produccion y enfocados al producto o servicio.

10. Eliminar slogans, exhortaciones y objetivos para la fuerza de trabajo
enfocados a cero defectos y nuevos niveles de productividad. Dichas
exhortaciones solo crean confrontaciones, baja calidad y productividad en todo el
sistema.

11. Quitar barreras que de trabajo por horario Eliminar los objetivos
numeéricos, las cuotas y la direccidén por objetivos.

12.  Eliminar barreras para apreciar la mano de obra y los elementos que
privan a la gente de la alegria en su trabajo.

13.  Instituir un vigoroso programa de educacién y auto mejora.

14. Latransformacion es trabajo de todos.

Es importante mencionar que después de 20 afios de la publicacion de
dichos puntos, en la actualidad, no todos son aplicables a la industria. Deming fue
uno de los que coloco las bases para revolucionar los términos de Calidad.
Muchos de ellos se contraponen a las metodologias de Planeacion Estratégica o
incluso de Administracion, sin embargo cuando se desarrollaron e implementaron
ocasionaron grandes mejoras que evolucionaron a las tendencias que hoy se

tienen.



Ademas de los 14 puntos, Edwards (1982) también publica 7 pecados de

Calidad:

w0 N

5.

Lack of constancy of purpose.

Emphasis on short-term profits.

Evaluation of performance, merit rating, or annual review.
Mobility of management; job hopping.

Management by use only of visible figures, with little or no

consideration of figures that are unknown or unknowabile.

6.
7.

Excessive medical costs.

Excessive costs of warranty, fueled by lawyers who work on

contingency fees.

Traduccion propia:

1.
el negocio.
2.

N o g &~ w

contingencia.

Falta de constancia en el propésito que mantenga a la compaiiia en

Enfasis en las ganancias a corto plazo.

Evaluacion de rendimiento, calificacion por méritos o revision anual.
Rotacién gerencial, desarrollo laboral.

Administracion por cifras tangibles.

Costos médicos excesivos.

Costos de garantia excesivos, por abogados que trabajan por

Este dltimo punto va totalmente relacionado con las reclamaciones de

mercado. Si la compafia sigue una metodologia correctiva se va a dedicar a

apagar fuegos sin atacar de raiz el problema. Una empresa que lleva a cabo

acciones preventivas va a ir un paso adelante al cliente anticipandose a los

defectos que el producto puede llevar antes de que salga al mercado, de esta

manera evitamos todos los costos que ocasiona la cadena de Servicio al Cliente
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para temas de reclamaciones desde el proceso de produccion. Deming menciono
gue existen dos tipos de costos asociados a la calidad: los evitables producidos
durante el proceso incluyendo fallas internas y externas, y los inevitables, los que
se incurren para mantener los evitables en niveles bajos, los cuales pueden ser

costos de evaluacion y costos de prevencion (Cantu, 2006).

Si se analiza desde el punto de vista econémico puede resultar que los
costos evitables sean bajos: reproceso, refacciones, devoluciones, quejas de
clientes, etc. Antes de caer en invertir en una modificacion de maquina para
eliminar un error en el llenado de una botella, inspecciones, mantenimientos
frecuentes en la linea, calibraciones de equipo, capacitacién a los empleados,
entre otros. Sin embargo, los costos inevitables le dan lugar a su nombre, siempre
van a estar ahi porgque tarde o temprano se van a tener que atender, lo importante
es poder detectar el momento adecuado de la intervencién antes de poner en
riesgo la reputacién y posicién de los productos dentro del mercado, lo cual es
muy dificil de cuantificar excepto por otros indicadores como caidas en las ventas
e incremento de los inventarios. En México las reclamaciones de clientes son muy
bajas, pues no se tiene la cultura de avisar al productor de los defectos de
Calidad, solo desiste de comprar y comparte el problema con las personas con las

cuales convive, por eso es muy dificil de cuantificar estos impactos

Philip Crosby (1996) publica diversos libros en la década de los 80’s
relacionados a Calidad, sus principales ideologias y aportaciones son las

siguientes:

Do it right the first time / Hacerlo bien y a la primera: para Crosby no hay
niveles para Calidad para diferenciar categorias baja o alta. La estrategia en
invertir en planear o reaccionar en caso de alguna desviacién es pérdida de

tiempo y costos, por lo que propone la prevencion.

Zero Defecs / Cero defectos: no es un slogan sino un compromiso y una
actitud de prevenciéon. Esto no quiere decir que los productos o servicios deben

ser perfectos, sino que cada individuo de la organizacion esta comprometido con
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los requerimientos desde la primera vez, cada vez. Es la adopcion de una nueva
filosofia. Lo que no cumple con las especificaciones no es aceptable. “Do it right

the first time”, requirements are the “it”.

Four Absolutes of Quality Management / Los 4 Absolutos de Calidad:
Quality is conformance to the requirements: todas las acciones en la organizacion,
productos y servicios, hasta negociaciones con los clientes deben ser bien
conocidos por todos los empleados. Por medio de un buen liderazgo, capacitacion,
entrenamiento y creando un clima de cooperacion para que los requerimientos de

“it” puedan ser cumplidos.

1.2 Tendencias Japonesas de la Calidad.

Después de la Segunda Guerra Mundial, la industria debia reponerse de las
pérdidas que esta conllevd, sin embargo al buscar tener mayor produccion la
gente de aseguramiento de calidad batallaba para no perder el foco en los
atributos de los productos y los requerimientos de los clientes. Por o mismo,
Japoén busco la integracion de los gerentes de las organizaciones en temas de
calidad. Teniendo a la alta direccibn comprometida, la implementacion de un
kaizen (o mejora continua en espafiol) es mas facil, por lo que el foco se concentro
en 3 criterios importantes: experiencia en la gestion, capacidad de cambio, y
espiritu innovador lo cual prepard la apertura a las nuevas ideas a la industria

japonesa.

Teniendo esta filosofia en mente solicitaron ayuda a los norteamericanos
para aprender mas de sus técnicas. Hubo diversos intercambios culturales,
exposiciones y visitas industriales con el fin de hacer un benchmarking de calidad.
Algunos autores comentan que fue Deming quien atrajo la atencién de los

japoneses.

En 1951, la Union de Cientificos e Ingenieros de Japon (JUSE por sus

siglas en inglés) crea el Premio Deming para reconocer a las empresas que
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cumplieran con los requisitos de la administracion de la calidad. Para la década de
los 70’s los japonenses, empezaron a superar a los productos estadounidenses

por la alta calidad que ya estaban ofreciendo.

Las diferencias de escritura, la educacion y la religion fueron claves en el
éxito japonés en el control de calidad, asi como no haber sido influenciados por el

Taylorismo.

A partir de la década de los 80’s se destacan grandes pensadores de
calidad. Kaoru Ishikawa uno de los méas reconocidos a nivel mundial fue quien
desarroll6 el diagrama de pescado o diagrama de causa y efecto, el cual es muy
util para detectar la razén o el por qué de los problemas de raiz pues involucra a
las 5 M’s: maquinaria, mano de obra, materiales, medio ambiente y método. Se
van colocando todas las posibles razones de acuerdo a cada M y que te lleven a
detectar la causa de la desviacion. Para explicarlo un poco mas a detalle, en la
figura 3, se presenta un ejemplo; consideremos una reclamacion de cliente por un
faltante de pastilla dentro de un blister medicinal, en otras palabras, de un blister
de 20 pastillas un espacio de PVC con aluminio esta vacio y en total tiene 19
pastillas. Del lado derecho se tiene el problema que se va a atacar “faltante de
pastilla en blister” y del lado izquierdo se tienen las 5 M’'s con cada una de las
posibles causas que estan generando el problema; una vez colocadas ahi por
medio de lluvia de ideas se analiza cuél de ellas puede ser realmente la causa raiz
y la que llevara a la solucion del problema. A partir de este punto se pueden
aplicar diferentes herramientas metodolégicas para atacar el problema
definitivamente vy evitar que vuelva a suceder, sobre todo en la misma linea donde

el ultimo acontecimiento sucedi6.
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FIG. 3. Diagrama de Pescado. Ejemplo de faltante de pastilla en blister.
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Fuente: Elaboracion propia (2013).

Las principales ideas de Ishikawa se encuentran en su libro (1997) “¢Qué
es el control total de calidad?: la modalidad japonesa” en el cual destaca la
importancia del involucramiento de la alta direccion en el cumplimiento de los
objetivos de calidad. Kaoru se apoy6 en el analisis estadistico como control de
procesos y dio a conocer 7 herramientas basicas:

. Hojas de control: utilizan la frecuencia del proceso, asi como las

variables y los defectos que lo atribuyen.
. Histogramas: gréficas de barras de las frecuencias de las variables.

. Analisis Pareto: grafico dado a conocer por Joseph Juran e Ishikawa

lo retoma para clasificar problemas, identificarlos y resolverlos.

. Andlisis de causa y efecto o Diagrama Ishikawa o Diagrama de
Pescado.
. Diagramas de Dispersion: visualiza la desviacion estandar del

proceso y la variacion que tiene respecto a la media.
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. Graficas de control: cartas que analizan el proceso dentro de los

limites de control o de especificacion para poder tomar acciones inmediatas.

. Andlisis por Estratificacion: ayuda a detectar problemas y tendencias

de lo general a lo particular para detectar causas mas concretas.

Todas estas herramientas estadisticas son usadas en la actualidad en las
industrias y son de mucha ayuda para tomar acciones preventivas o correctivas
para controlar el nivel de calidad de los productos. Detectan desviaciones y
tendencias en los procesos y es un apoyo en la toma de decisiones dentro del

negocio.

Otro autor japonés importante es Shigeo Shingo, ingeniero industrial que
trabajé en diferentes industrias tanto en calidad como en mejora continua y
posteriormente como consultor en empresas como Toyota, Bridgestone, Peugeot,
AT&T; hizo grandes aportaciones enfocadas a Cero Defectos. La siguiente

ecuacién describe su trabajo en la rama de calidad (Vardeman, 2009):

Poka-Yoke Techniques to Correct Defects

+

Source Inspection to Prevent Defects

Zero Quality Control

Revolucioné el mejoramiento de la calidad en la industria japonesa y
posteriormente en el occidente. Desarrollé6 3 metodologias importantes de mejora,
reduccion de tiempos y movimientos, y prevencion de errores, los cuales consisten
en: “Just in time”, SMED Single Minute Exchange of Dies, Zero Quality Control.
Dichas técnicas han trascendido a nivel mundial y se ocupan para hacer
benchmarking para su aplicacion en las lineas de produccidén o como herramientas

en logistica, entre otros.

La esencia basica de Just in Time se ha implementado en las industrias en

las nuevas ideologias de mejora continua y “lean manufacturing” ya que
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proporciona muchos beneficios sobre todo en el manejo de inventarios como:
control en sobreproduccion, exceso de transporte, exceso de inventarios, tiempos

de espera, pérdidas por defectos de produccion, etc.

Es importante que para la implementacion de una metodologia JIT sean
involucradas todas las areas internas y externas para que el éxito pueda ser

palpable, y busquen trabajar en la misma linea.

SMED fue desarrollado con el objetivo de reducir costos asociados a
tiempos muertos en cambios de formato. Este concepto ayuda al sistema de
manufactura a hacer ajustes rapidos desde el disefio de ingenieria con costos
bajos, asi como tener una alta utilizacibn en maquina que se convierte en altos
resultados de productividad; hace a la linea mas flexible a los requerimientos del

cliente.

Para poder aplicar un SMED el Dr. Shigeo Shingo identifica 2 tipos de
actividades: internas y externas. Para poder tener éxito en un SMED se debe
identificar cada una de las actividades, convertir actividades internas en
actividades externas para que posteriormente puedan ser transferidas a todos los
niveles de la operacion. (Cantu, 2006)

Este programa es muy util para reducir tiempos muertos detectando
actividades que se pueden hacer antes y después de la actividad mayor. Por
ejemplo: en una marca de pastilla de goma de mascar con centro liquido
(Mondelez, 2013), se llevo a cabo un SMED para reducir tiempos en los cambios
de sabor en empaque. Se detectaron diferentes actividades internas en cada uno
de los equipos de la linea y se evaluaron con los operadores para determinar
cuales podian pasar a ser actividades externas. Finalmente de 56 minutos que
ocupaban en el cambio de sabor se pudo reducir a 28 minutos, el 50% del tiempo
con solo detectar actividades internas-externas y estandarizar la operacion. Cabe
destacar que un SMED no es hacer las cosas mas rapido poniendo en riesgo la
seguridad del trabajador y del producto, al contrario, es organizar las actividades

para optimizar tiempos y que realmente sea efectivo el parar una maquina. Todas
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las actividades fueron validadas por el departamento de Seguridad Industrial y
Aseguramiento de Calidad, y no se detectd ningun riesgo para este ejemplo en

particular.

El dltimo concepto del Dr. Shingo es Zero Quality Control (ZQC), que utiliza
los siguientes principios de ingenieria: 100% de inspecciones realizadas,
retroalimentacion inmediata cuando haya excesivas revisiones de calidad, y por
ultimo disefio poka-yoke en los sistemas de manufactura. La idea original de esta
metodologia era implementar elementos a prueba de errores en lineas de
ensamble para eliminar de raiz los defectos, con esto estadisticamente se

reducian los controles de proceso para eliminar las fallas. (idem)

1.3 Normas Mexicanas de Calidad en Alimentos.

La Normatividad Mexicana son medidas que se clasifican en tres grandes

grupos:

1. Las Normas Oficiales Mexicanas (NOM), establecen “las reglas,
especificaciones, atributos, directrices, caracteristicas o prescripciones aplicables
a un producto, proceso, instalacion, sistema, actividad, servicio o método de
produccion u operacién, asi como aquellas relativas a terminologia, simbologia,
embalaje, marcado o etiquetado y las que se refieran a su cumplimiento o
aplicacién en materia de control y fomento sanitario” (Comision Federal para la
Proteccion contra Riesgos Sanitarios [COFEPRIS], 2011) y las cuales son
elaboradas por el Comité Consultivo Nacional de Normalizacion de Regulacién y

Fomento Sanitario.

2. Las Normas Mexicanas (NMX), prevén “para uso comun y repetido
reglas, especificaciones, atributos métodos de prueba, directrices, caracteristicas
0 prescripciones aplicables a un producto, proceso, instalacion, sistema, actividad,
servicio o método de producciébn u operacién, asi como aquellas relativas a

terminologia, simbologia, embalaje, marcado o etiquetado.” (Secretaria de
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Economia [SE], 2013). A diferencia principal de las NOM que son obligatorias, las

NMX son opcionales.

3. Las Normas de Referencia (NRF), aplican cuando las normas mexicanas
0 internacionales no cubran los requerimientos de las mismas 0 sus

especificaciones resulten obsoletas o inaplicables.

A partir de ahora el presente trabajo abordara a las

—
Normas Oficiales Mexicanas.
Dichas Normas son regidas actualmente por la

COFEPRIS. En julio de 2001, se publicd en el Diario Oficial e —
de la Federacion el Decreto de Creacion de la Comision Federal para la
Proteccion contra Riesgos Sanitarios 0 COFEPRIS, “organizaciéon de un 6rgano
administrativo desconcentrado de la Secretaria de Salud, con autonomia técnica,
administrativa y operativa, responsable del ejercicio de las atribuciones en materia
de regulacién, control y fomento sanitarios en los términos de la Ley General de
Salud y demas disposiciones aplicables.” (COFEPRIS, 2011).

Esta nueva estructura se integré6 por las Direcciones Generales de
Medicamentos y Tecnologias para la Salud, Control Sanitario de Productos y
Servicios, Salud Ambiental, el Laboratorio Nacional de Salud Publica y a la
Direccién de Control Sanitario de la Publicidad, los cuales eran departamentos que
se encontraban ya formados en la Subsecretaria de Regulacién y Fomento

Sanitario.

El 13 de abril del 2004, se publicé en el Diario Oficial de la Federacion, el
Reglamento de la Comision Federal, mismo que anulé al Decreto de su creacion y
se re planted la distribucion de los miembros quedando como se muestra en la

figura 4.
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FIG. 4. Regulacién y fomento sanitario de la produccion, comercializacién,

importacion, exportacion, publicidad o exposicion involuntaria.

Regulaciony fomento sanitario de la produccion, comercializacion, importacion, exportacion,
publicidad o exposicion involuntaria de:

Medicamentos y Sustancias , Riesgos derivados
, . Productos y Salud en el Saneamiento
tecnologias para toxicas o - : L de factores
. servicios trabajo basico ,
|a salud peligrosas ambientales
* Medicamentos * Plaguicidas * Alimentos * Exposicion * Agua * Agua
* Aparatos y + Fertilizantes * Bebidas laboral * Mercados s Aire
dispositivos * Precursores * Tabaco * Residuales * Suelo
médicos quimicos » Perfumeria y * Ramos
¢ SB"SEY . Quimicos benEZa . Emergencias
hemoderivados esenciales * Biotecnologia sanitarias
» Transplante de
0Organos
* Servicios de
salud

Fuente: Comision Federal para la Proteccion contra Riesgos Sanitarios,
(2011).

Dentro del grupo de productos y servicios se encuentran los alimentos y las
gomas de mascar. Actualmente la Comisién Federal tiene 26 Normas Oficiales

Mexicanas aplicables a los alimentos (Ibidem, 2013):

CLAVE: NOM-002-SSA1-1993
) Salud ambiental. Bienes y servicios. Envases
TITULO: metélicos para alimentos y bebidas. Especificaciones
de la costura. Requisitos sanitarios.
Temas: ALIMENTOS, BEBIDAS, ENVASES, PLOMO
Publicacion en el
DOE.: 14-nov-94
Entrada en vigor: 15-nov-94
Estado actual: VIGENTE
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CLAVE:
TITULO:

Temas:

Publicacion en el
D.O.F.:

Entrada en vigor:

Estado actual:

CLAVE:
TITULO:

Tema:

Publicacion en el
D.O.F. de la
modificacion:

Entrada en vigor de

la modificacion:
Estado actual:

CLAVE:

TITULO:

Temas:

Publicacion en el
D.O.F.:

Entrada en vigor:
Estado actual:

NOM-002-SCFI-2011

Productos preenvasados-Contenido neto-Tolerancias

y métodos de verificacion.

Productos preenvasados

24-may-12

10-ago-12
VIGENTE

NOM-040-SSA1-1993

Productos y servicios. Sal yodada y sal yodada
fluorada. Especificaciones sanitarias.

ALIMENTOS

23-sep-03

21-mar-04
VIGENTE

NOM-051-SCFI/SSA1-2010

Especificaciones generales de etiquetado para
alimentos y bebidas no alcohélicas preenvasados-
informacion comercial y sanitaria.

INFORMACION COMERCIAL, INDUSTRIA
ALIMENTARIA, ETIQUETADO

05/04//2010

05-ene-11
VIGENTE
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CLAVE:
TITULO:

Temas:

Publicacion en el
D.O.F.:

Entrada en vigor:
Estado actual:

CLAVE:
TITULO:
Temas:

Publicacion en el
D.O.F.:

Entrada en vigor:
Estado actual:

CLAVE:
TITULO:

Temas:

Publicacion en el
D.O.F.:

Entrada en vigor:
Estado actual:

CLAVE:
TITULO:

Temas:

Publicacion en el
D.O.F.:

Entrada en vigor:
Estado actual:

NOM-086-SSA1-1994

Bienes y Servicios. Alimentos y bebidas no alcohdlicas
con modificaciones en su composicion.
Especificaciones nutrimentales.

ALIMENTOS, BEBIDAS
26-jun-96

27-jun-96
VIGENTE

NOM-092-SSA1-1994
Método para la cuenta de bacterias aerobias en placa.
METODOS DE PRUEBA, ALIMENTOS

12-dic-95

11-ene-96
VIGENTE

NOM-110-SSA1-1994

Bienes y servicios. Preparacion y dilucion de muestras
de alimentos para su analisis microbioldgico.

METODOS DE PRUEBA, ALIMENTOS
16-oct-95
15-nov-95
VIGENTE

NOM-111-SSA1-1994

Bienes y servicios. Método para la cuenta de mohos y
levaduras en alimentos.

METODOS DE PRUEBA, ALIMENTOS
13-sep-95

13-oct-95
VIGENTE
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CLAVE:
TITULO:

Temas:

Publicacion en el
D.O.F.:

Entrada en vigor:
Estado actual:

CLAVE:
TITULO:

Temas:

Publicacion en el
D.O.F.:

Entrada en vigor:
Estado actual:

CLAVE:
TITULO:

Temas:

Publicacion en el
D.O.F.:

Entrada en vigor:
Estado actual:

CLAVE:
TITULO:

Temas:

Publicacion en el
D.O.F.:

Entrada en vigor:
Estado actual:

NOM-112-SSA1-1994

Bienes y servicios. Determinacion de bacterias
coliformes. Técnica del nimero mas probable.

METODOS DE PRUEBA, ALIMENTOS
19-oct-95

18-nov-95
VIGENTE

NOM-113-SSA1-1994

Bienes y servicios. Método para la cuenta de
microorganismos coliformes totales en placa.

METODOS DE PRUEBA, ALIMENTOS
25-ago-95

24-sep-95
VIGENTE

NOM-114-SSA1-1994

Bienes y servicios. Método para la determinacion de
Salmonella en alimentos.

METODOS DE PRUEBA, ALIMENTOS
22-sep-95
22-oct-95
VIGENTE

NOM-115-SSA1-1994

Bienes y servicios. Método para la determinacion de
Staphylococcus aureus en alimentos.

METODOS DE PRUEBA, ALIMENTOS
25-sep-95

25-0ct-95
VIGENTE
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CLAVE:
TITULO:

Temas:

Publicacion en el
D.O.F.:

Entrada en vigor:
Estado actual:

CLAVE:

TITULO:

Temas:

Publicacion en el
D.O.F.:

Entrada en vigor:
Estado actual:

CLAVE:

TITULO:

Tema:

Publicacion en el
D.O.F.:

Entrada en vigor:
Estado actual:

NOM-116-SSA1-1994

Bienes y servicios. Determinacion de humedad en
alimentos por tratamiento térmico. Método por arena o
gasa.

METODOS DE PRUEBA, ALIMENTOS
10-ago-95

09-sep-95
VIGENTE

NOM-117-SSA1-1994

Bienes y servicios. Método de prueba para la
determinacién de cadmio, arsénico, plomo, estafo,
cobre, fierro, zinc y mercurio en alimentos, agua
potable y agua purificada por espectrometria de
absorcion atomica.

METODOS DE PRUEBA, ALIMENTOS, AGUA
16-ago-95

15-sep-95
VIGENTE

NOM-130-SSA1-1995

Bienes y servicios. Alimentos envasados en
recipientes de cierre hermético y sometido a
tratamiento térmico. Disposiciones y especificaciones
sanitarias.

ALIMENTOS, ENVASES
21-nov-97

02-may-98
VIGENTE
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CLAVE:

TITULO:

Tema:

Publicacion en el
D.O.F.:

Entrada en vigor:
Estado actual:

CLAVE:
TITULO:

Temas:

Publicacion en el
D.O.F.:

Entrada en vigor:
Estado actual:

CLAVE:
TITULO:

Tema:

Publicacion en el
D.O.F.:

Entrada en vigor:
Estado actual:

CLAVE:
TITULO:
Temas:

Publicacion en el
D.O.F.:

Entrada en vigor:
Estado actual:

NOM-131-SSA1-2012

Productos y servicios. Férmulas para lactantes, de
continuacion y para necesidades especiales de
nutricion. Alimentos y bebidas no alcohdlicas para
lactantes y nifios de corta edad. Disposiciones y
especificaciones sanitarias y nutrimentales. Etiquetado
y métodos de prueba.

ALIMENTOS
10-sep-12

08-ene-13
VIGENTE

NOM-143-SSA1-1995

Bienes y servicios. Método de prueba microbiologico
para alimentos. Determinacion de Listeria
monocytogenes.

METODOS DE PRUEBA, ALIMENTOS
19-nov-97
01-ene-98
VIGENTE

NOM-159-SSA1-1996

Bienes y Servicios. Huevo, sus productos y derivados.
Disposiciones y especificaciones sanitarias.

ALIMENTOS
02-dic-99
02-feb-00
VIGENTE

NOM-182-SSA1-2010
Etiguetado de nutrientes vegetales.
NUTRIENTES VEGETALES, ETIQUETADO

21-abr-11

20-abr-12
VIGENTE
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CLAVE:
TITULO:

Tema:

Publicacion en el
D.O.F.:

Entrada en vigor:
Estado actual:

CLAVE:

TITULO:

Temas:

Publicacion en el
D.O.F.:

Entrada en vigor:
Estado actual:

CLAVE:

TITULO:

Temas:

Publicacion en el
D.O.F.:

Entrada en vigor:
Estado actual:

NOM-186-SSA1/SCFI-2002

Productos y servicios. Cacao, productos y derivados.
[) Cacao. Il) Chocolate. IIlI) Derivados.
Especificaciones sanitarias. Denominacion comercial.

ALIMENTOS
08-nov-02

07-may-03
VIGENTE

NOM-187-SSA1/SCFI-2002

Productos y servicios. Masa, tortillas, tostadas y
harinas preparadas para su elaboracion y
establecimientos donde se procesan. Especificaciones
sanitarias. Informacién comercial. Métodos de prueba.

ALIMENTOS METODOS DE PRUEBA
18-ago-03

14-feb-04
VIGENTE

NOM-194-SSA1-2004

Productos y servicios. Especificaciones sanitarias en

los establecimientos dedicados al sacrificio y faenado
de animales para abasto, almacenamiento, transporte
y expendio. Especificaciones sanitarias de productos.

ALIMENTOS, PRODUCTOS CARNICOS
18-sep-04

18-sep-05
VIGENTE
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CLAVE:
TITULO:

Temas:

Publicacion en el
D.O.F.:

Entrada en vigor:
Estado actual:

CLAVE:

TITULO:

Temas:

Publicacion en el
D.O.F.:

Entrada en vigor:
Estado actual:

CLAVE:

TITULO:

Tema:

Publicacion en el
D.O.F.:

Entrada en vigor:
Estado actual:

NOM-213-SSA1-2002

Productos y servicios. Productos carnicos procesados.
Especificaciones sanitarias. Métodos de prueba.

ALIMENTOS, METODOS DE PRUEBA
PRODUCTOS CARNICOS

11-jul-05

09-sep-05
VIGENTE

NOM-242-SSA1-2009

Productos y servicios. Productos de la pesca frescos,
refrigerados, congelados y procesados.
Especificaciones sanitarias y métodos de prueba.

ALIMENTOS, PRODUCTOS DE LA PESCA
METODOS DE PRUEBA

10-feb-11

11-may-11
VIGENTE

NOM-243-SSA1-2010

Productos y servicios. Leche, férmula lactea, producto
lacteo combinado y derivados lacteos. Disposiciones y
especificaciones sanitarias. Métodos de prueba.

ALIMENTOS, LECHE, FORMULA LACTEA,
PRODUCTO LACTEO

COMBINADO Y DERIVADOS LACTEQOS
27-sep-10

27-nov-10
VIGENTE
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CLAVE:

TITULO:

Temas:

Publicacion en el
D.O.F.:

Entrada en vigor:
Estado actual:

CLAVE:
TITULO:

Tema:

Publicacion en el
D.O.F.:

Entrada en vigor:
Estado actual:

NOM-247-SSA1-2008

Productos y servicios. Cereales y sus productos.
Cereales, harinas de cereales, sémolas o semolinas.
Alimentos a base de: cereales, semillas comestibles,
de harinas, sémolas o semolinas o sus mezclas.
Productos de panificacion. Disposiciones y
especificaciones sanitarias y nutrimentales. Métodos
de prueba

ALIMENTOS, METODOS DE PRUEBA, CEREALES,
HARINAS, PANIFICACION.

27-jul-09

23-ene-10
VIGENTE

NOM-251-SSA1-2009

Préacticas de higiene para el proceso de alimentos,
bebidas o suplementos alimenticios.

BUENAS PRACTICAS, ALIMENTOS, BEBIDAS,

BEBIDAS NO ALCOHOLICAS, SUPLEMENTOS
ALIMENTICIOS

01-mar-10

26-nov-10
VIGENTE

Como se puede observar ninguna de ellas es una Norma que aplica
directamente a las gomas de mascar, dichas gomas son consideradas parte del
grupo de confiteria el cual esta formado por “los productos de sabor y textura
variada, elaborados basicamente con azlcar, cereales, gomas, frutas, entre otros,
gue pueden contener ingredientes opcionales y aditivos, cuya finalidad de uso es

como golosina.” (Diario Oficial de la Federacién [DOF], 2003).

Como documento oficial nunca se llevd a cabo una norma tipo NOM con el
sector industrial para los productos de confiteria; se empezé a elaborar un andlisis
en 2002 que no se pudo concretar. Dicho proyecto se puede encontrar como
PROY-NOM-217-SSA1-2002 en el Diario Oficial de la Federacion titulado
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“Productos y servicios. Productos de confiteria. Especificaciones sanitarias.

Métodos de prueba” el cual incluye 13 fracciones que se desarrollaron como se

muestra en la figura 5. Sin embargo al no publicarse como oficial no tiene ninguna

validez dentro de las normas gubernamentales y el sector industrial; por lo cual,

cualquier informacion que se haya colocado en ésta no puede tomarse como

publica y representativa. Incluso aplica también para aquellos productos que

quieran entrar a comercializarse en el pais producto de las importaciones.

FIG. 5 Esquema del proyecto de NOM-217 Productos de Confiteria.
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Fuente: Diario Oficial de la Federacion, (2002).

28



No obstante, mientras no se dé a conocer oficialmente una Norma que rija a
los productos de confiteria y con ellos a las gomas de mascar, este sector debe
tomar como referencia algunas de las Normas existentes aplicables para los

alimentos, las mas importantes que se ocupan dentro de la industria son:

NOM-051-SCFI/SSA1-2010. “Especificaciones generales de etiquetado

para alimentos y bebidas no alcohdlicas pre envasados-informacién comercial y

sanitaria.”

NOM-086-SSA1-1994. “Alimentos y bebidas no alcohdlicas con

modificaciones en su composicion. Especificaciones nutrimentales.”

NOM-251-SSA1-2009. “Practicas de higiene para el proceso de alimentos,

bebidas o suplementos alimenticios.”

1.4 Proceso de revision de las Normas Mexicanas de

Alimentos.

La revisidbn de Normas Oficiales Mexicanas que coordina la Secretaria de
Economia, “es un proceso de mejora continua que involucra un diadlogo abierto con
organizaciones del sector empresarial y académico con la finalidad de asegurar un
marco normativo que propicie una mayor productividad en nuestra economia.”

(Secretaria de Economia, 2013)

1.4.1 Comisién Nacional de Normalizacion.

Actualmente la Comision Nacional de Normalizacion (CNN) es el 6rgano
gue coordina la politica de normalizacion a nivel nacional en México. Hoy por hoy,
estd integrada por 43 miembros entre dependencias y entidades de la

administracion publica federal, cdmaras, organismos nacionales de normalizacion
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y asociaciones, que se encuentran vinculados al dmbito de la normalizacién
(idem).

Las principales funciones de la CNN son:

o Aprobar anualmente el Programa Nacional de Normalizacion.

o Establecer reglas de coordinaciéon entre las dependencias vy
entidades de la administracion publica federal para la elaboracion y difusion de
normas.

o Resolver las discrepancias que puedan presentarse en los comités
consultivos nacionales de normalizacion.

o Opinar sobre el registro de organismos nacionales de normalizacion.
La CNN se conforma de 3 departamentos:

1. Presidencia: Es el érgano coordinador de la CNN, el cargo lo ocupa un
subsecretario de forma anual y rotativa; durante el 2013 la persona al mando fue
el Dr. Pablo Kuri Morales, Subsecretario de Prevencion y Control de

Enfermedades de la Secretaria de Salud.

2. Secretariado Técnico: Es el 6rgano técnico y administrativo de la CNN
gue se encuentra a cargo de la Secretaria de Economia por conducto de la

Direccion General de Normas, de manera permanente.

3. Consejo Técnico: es el 6rgano auxiliar de la CNN, encargado de analizar,
elaborar y proponer soluciones a los asuntos que el Presidente crea necesario.
Dicho Consejo, es coordinado, por el Subsecretario de la dependencia a quien
correspondera la Presidencia de la CNN en el periodo inmediato posterior a la

Presidencia en turno.

Sin embargo para que las Dependencias Federales puedan publicar y
expedir una NOM, se forma un comité llamado Comité Consultivo Nacional de
Normalizacién CCNN en el cual se invita a la Camara de la Industria en cuestion,
empresas interesadas y afectadas por el desarrollo de la norma, ellos en conjunto

elaboran el proyecto y una vez aprobado por todo el comité se publica en el Diario
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Oficial de la Federacion para ser consultado durante un periodo de 60 dias.
Después de este periodo el CCNN recopila y analiza los comentarios y
observaciones, posteriormente el comité autoriza la publicacién de la norma

definitiva en el diario.

La revision de las Normas Oficiales Mexicanas se lleva a cabo cada cinco
afos a partir de la fecha de entrada en vigor en el Diario Oficial de la Federacion o
DOF, con el fin de cerciorarse de que las ideas iniciales y las acciones que

motivaron promulgar la NOM persistan y sean efectivas. (idem)

Cada vez que haga una revisién de cualquier NOM el flujo que debera

seguir es el mismo, como se muestra en la figura 6.

FIG. 6. Flujo de revision de una NOM.

Publicacion
CNMN CCNN en el DO por
& meses
Analisis y
correcciones

IV E?it; :Iacl E:.=~_cr'||{::=_-riI

da 5 afos
cada 5 ano DO

Fuente: Secretaria de Economia, (2013).

1.4.2 Comités Técnicos de Normalizacion.

Los Comités Teécnicos de Normalizacion Nacional (CTNN) son érganos
reconocidos por la Secretaria de Economia. Su funcion es elaborar normas
mexicanas (NMX) en aquellas areas de la industria en las que no exista un

Organismo Nacional de Normalizacion registrado.
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1.4.3 Organismos Nacionales de Normalizacion (ONN).

Los ONN son personas morales que tienen como objetivo la elaboracion y
expedicion de normas mexicanas de acuerdo al registro de la Direccion General

de Normas.

Estos Organismos deben permitir la participacion de todos los sectores
interesados en los comités para la elaboracion de normas mexicanas, asi como de
las dependencias y entidades de la administracion publica federal competente.
Para esto existen 10 ONN registrados que hacen el vinculo con el resto de las

secciones afectadas.

Los Organismos Nacionales de Normalizacién son los siguientes (Ibidem,

ONN):

a. Sociedad Mexicana de Normalizacion (NORMEX)

b. Instituto Mexicano de Normalizacién y Certificacion (IMNC)

C. Asociacion de Normalizacion y Certificaciéon (ANCE)

d. Instituto Nacional de Normalizacion Textil (INNTEX)

e. Organismo Nacional de Normalizacion y Certificacion de la
Construccion y Edificacion (ONNCCE)

f. Normalizacién y Certificacion Electronica (NYCE)

g. Consejo para el Fomento de la Calidad de la Leche y sus derivados
(COFOCALEC)

h. Centro de Normalizacion y Certificacion de Productos (CNCP)

I. Camara Nacional de la Industria del Hierro y del Acero (CANACERO)

J. Organismo Nacional de Normalizacion de Productos Lacteos, A.C.
(ONNPROLAC).

Cuando se reune el comité técnico puede intervenir mas de un ONN para

gue en conjunto puedan tomar las mejores decisiones para el sector en cuestion.
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1.4.4 Programa Nacional de Normalizacion.

El Programa Nacional de Normalizacién (PNN) es el instrumento informativo
y de planeacion que enlista los temas que seran desarrollados como normas
oficiales mexicanas (NOM's), normas mexicanas (NMX) y normas de referencia

(NRF's) durante cada afio.

El PNN esta integrado con informacion proporcionada por los 24 Comités
Consultivos Nacionales de Normalizacién encargados de la elaboracion de NOM's,
los 35 Comités Técnicos de Normalizacion Nacional y 9 Organismos Nacionales
de Normalizacién, ambos, responsables de la elaboracion de NMX's y los 2

Comités de Normalizacion para la elaboracion de NRF's.

El PNN es integrado anualmente por el Secretariado Técnico de la CNN,
revisado por el Consejo Técnico de la misma y aprobado por la propia Comision

Nacional de Normalizacion en su primera sesion de cada afio.

La fecha limite para la integracién de temas al PNN es el 30 de noviembre
de cada afio. Para su integracion, los temas que se deseen incluir en el programa,
deberan ser enviados al Secretariado Técnico de la CNN, a mas tardar el 30 junio
del afio que corresponda.

El cumplimiento del PNN, es evaluado anualmente por el Consejo Técnico

de la CNN conforme a lo dispuesto por el Mecanismo de Evaluacion del PNN.

Las minutas y los programas que se han llevado a cabo a lo largo de estos
ultimos aflos pueden ser consultados en la pagina de internet de la Secretaria de

Economia.

Existen 26 Normas Oficiales Mexicanas aplicables a los alimentos, sin
embargo, ninguna de ellas es relativa a productos de confiteria y/o gomas de
mascar; el proyecto de NOM para estos productos se generé por la Comision
Nacional de Normalizacion en 2002 pero no llegé a su aprobacion y conclusién por

el Comité Técnico. Incluso el PNN no ha retomado el tema desde entonces.
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Capitulo Il. Calidad como ventaja competitiva en la Industria de

Gomas de Mascar.

Existen muchas discusiones si los productos de confiteria, dulces, gomas
de mascar, chocolates, entre otros, deben ser considerados dentro del grupo de
los alimentos; en este capitulo se muestran diferentes conceptos de lo que es un
alimento y su relaciébn con este sector. Incluso, dentro de diferentes Normas
Oficiales Mexicanas de alimentos, se hace mencidén de algunas excepciones que
deben o no cumplir las empresas que manufacturan en este pais, sin embargo, las
privadas y transnacionales, por lo general, buscan certificaciones internacionales
gue puedan abrirles puertas a exportaciones y que ademas se puede convertir en

Su ventaja competitiva.

2.1 Lagomade mascar y su consideracion dentro del grupo

de los alimentos.

Las empresas privadas han creado abundantes normas y cédigos de
practicas que han afectado a toda la cadena de suministro buscando ser cada vez
mas competitivos y diferenciarse de los deméas. Por lo cual la calidad de los
alimentos se ha vuelto un requisito mas para tener éxito en el mercado y con esto

se ha vuelto una fuente importante de ventaja competitiva.

La calidad e inocuidad de los alimentos son afectadas por muchos factores
y tienen muchas caracteristicas que los afectan tales como el sabor, color, textura,

aroma, funcionalidad, costo, zona geografica, tradicion, cultura, salud, entre otros.

La definicion y clasificacion de los alimentos depende del autor y pais de
origen que aborde el tema asi como el enfoque que se pretenda como se muestra

a continuacion:
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En términos generales se considera a un alimento como la materia prima
gue utiliza el organismo para extraer energia y nutrimentos indispensables para el

buen funcionamiento del organismo (Marin, 2008).

Segun el Codex Alimentarius (2011) un alimento es “toda sustancia,
elaborada, semielaborada o bruta, que se destina al consumo humano, incluidas
las bebidas, el chicle y cualesquiera otras sustancias que se utilicen en la
fabricacion, preparacién o tratamiento de los alimentos, pero no incluye los
cosméticos ni el tabaco ni las sustancias utilizadas solamente como

medicamentos.”

De acuerdo a la NOM-086 SSA1l (1994) los alimentos y bebidas no
alcoholicas con modificaciones en su composicion son “productos a los que se les
han introducido cambios por adicion, disminucién o eliminacién de uno o mas de
sus nutrimentos, tales como hidratos de carbono, proteinas, lipidos, vitaminas y

minerales; y que forman parte de la dieta habitual.”

Melvin Spreij y Jessica Vapnek (2006) mencionan que un alimento puede
referirse a “cualquier cosa que los humanos puedan ingerir, puede incluir o excluir
el agua y puede excluir especificamente las drogas, el tabaco y la goma de
mascar.” Sin embargo recomiendan excluir a las drogas y el tabaco por requerirse
de organismos especificos encargados de aplicar leyes para estos productos. No

menciona asi a la goma de mascar.

Hay muchas formas de clasificar a los alimentos de acuerdo a su valor
nutricional en 1992 la FAO (Food and Agriculture Organization) da a conocer la
Piramide Alimentaria que se muestra en la figura 7, la cual los divide en 6 familias:
grupo de grasas, aceites y dulces, grupo de lacteos, yogurt y queso, grupo de
carne, aves, pescado, frijoles secos, huevos y nueces, grupo de verduras, grupo

de frutas y grupo de pan, cereal, arroz y pasta.

Los productos de confiteria por su contenido en azucar y valor calérico son

ubicados dentro del grupo de grasas, aceites y dulces.
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FIG. 7 La Guia Piramide de Alimentos.

La Guia Piramide de
Alimentos
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2-3 PORCIONE

Grupo de Frutz
2-4 PORCIONE

Grupo de Par
Cereal, Arrc

Fuente: Food and Agriculture Organization, (1992).

En los ultimos afios la configuracién de dicha pirdmide ha cambiado
dependiendo del pais que la aplica, por ejemplo para USA cambi6 en distribucién

ahora las segmentaciones son en forma vertical (Figura 8), para México se ocupa

de forma circular conocido como el plato del buen comer (Figura 9). Sin embargo

el grupo de confiteria se ubicara siempre con el grupo de grasas, aceites o altos

en azucares.
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FIG. 8. Mi Piramide. Pasos hacia una mejor salud.
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Fuente: US Department of Agriculture, (2013)

FIG. 9. El Plato del buen comer.

Fuente: Diario Oficial de la Federacion, (2011).



De acuerdo con un informe publicado por Legiscomex (2009) la carrera de
Ingenieria de Alimentos de la Universidad Nacional Autbnoma de México (UNAM),

las golosinas o dulces de azucar se clasifican en:

Caramelo duro: productos elaborados por coccion de una mezcla de

azucar, glucosa u otros edulcorantes y agua, adicionados de sabor, color, acido y

otros aditivos, entre los que se pueden encontrar los rellenos.

Caramelo suave: también se conocen como “chiclosos” y son de textura

elastica moldeable. Pueden contener leche, grenetina o almidon modificado. Se

caracterizan por su contenido de grasa, suavidad y plasticidad.

Dulces tipicos: entre ellos se encuentran las palanquetas, los dulces de

leche, los dulces a base de frutas y las frutas cristalizadas que se fabrican de

forma artesanal.

Comprimidos: se fabrican con ingredientes en polvo, principalmente

sacarosa, dextrosa, acidos, color y sabor, ademas de agentes compactadores.

Gomitas: normalmente contienen entre el 8% y el 18% de humedad. Para

su fabricacion se utiliza grenetina, almidon y pectina, entre otros.

Confitados: también son conocidos como grajeados por el equipo que se
utiliza para cubrirlos. Estos productos usualmente se cubren de azucar, chocolate

0 una combinacion de los mismos.

Malvaviscos: son productos elaborados mediante la coccion de azucar,
glucosa u otros edulcorantes y agua, adicionada de gomas o grenetina y agentes

espumantes.

Paletas: este tipo de confite se puede hacer con gomitas, comprimidos o

caramelos suaves.

Goma de mascar: son elaboradas con gomas naturales o gomas sintéticas,

polimeros y co-polimeros adicionado de otros ingredientes y aditivos. Este es el
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segmento de la confiteria que tiene una mayor participacion en el mercado.

Actualmente las gomas de mascar pueden contener o no azucatr.

Segun Aschoco, en el 2008 el consumo per cépita de dulces fue de 4,5

kilogramos (kg), un 7,1% mas que en el 2007 cuando lleg6 a 4,2 kg.

Durante el 2006, el consumo total de la industria confitera sumé 315.350
toneladas, de las cuales 148.800 correspondié a dulces, 97.000, a chocolates y
69.550, a chicles. Ver figura 10.

Segun cifras del Instituto Nacional de Estadistica y Geografia (INEGI,
2012), en México se producen mas de 92 mil toneladas de chicles anuales, de
chicles anuales, de los cuales 52% son goma de mascar sin confitar y el resto son
chiles confitados, con esto el consumo promedio del mexicano es el segundo mas

alto del mundo, seguido de Estados Unidos.

FIG. 10 Consumo de confiteria en México durante 2006.

Chocolates

30,8% Chicles

22,1%
G

Fuente: Legiscomex, (2009).
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2.2 Industrias de gomas de mascar en México y en Puebla.

La historia del chicle data de la época de Santa Ana, en el siglo XIX, donde
se comenta que en Nueva York conoci6 a Thomas Adams quien le sugirio al
inventor producir una goma sintética para hacer juguetes, llantas, botas u otros.
Adams y su hijo buscando abaratar la fabricacion de neuméticos encontraron la
formula del chicle como golosina con 2 sabores iniciales: el regaliz y tutti fruti,
curiosamente obtenido de la savia de un arbol mexicano, el Chicozapote
(Manikara zapota), producida en los bosques tropicales de la peninsula de
Yucatan, Belice y norte de Guatemala, sin embargo por este hecho histérico

Adams se convirtié en la marca chiclera (Puente, 2011).

Algunas de las empresas con mayor presencia y prestigio en ventas en
México son Mondeléz International, Wrigley’s y Canel’s; ellas 3 han sabido utilizar
a la calidad como ventaja competitiva pues han podido permanecer en el mercado

a lo largo de casi 30 afios expandiendo sus ventas al mercado internacional.

Hoy en dia practicamente toda la goma de mascar que se consume es
goma sintética, que por si misma no sabe a nada, elaborada por ciertas
compafiias para las fabricas productoras, las cuales se encargan de darle forma,
color y sabor. La goma base es lo que distingue a cada producto y el principal
secreto de los productores pues no se sabe que ingredientes contiene y en qué
proporcion. Lo que es un hecho es que el chicle sin azucar y con edulcorantes de
bajo contenido calérico como el aspartame es lo mas solicitado, ocupando entre

40 y 60% del mercado, dependiendo del pais (Lopez, 2005).

En Quintana Roo y Campeche existen unos 5 000 productores, asociados
en cooperativas que aprovechan los mas de 80 millones de arboles en la gran
selva del Petén en temporada de lluvias, en esa zona se recolectan 3 000
toneladas al afio. Finalmente, se requiere de industrias modernas, con vision
ecologica y social que lleven tecnologia a estas regiones para evitar el abuso de

los intermediarios (Idem).
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A continuacion se muestran las 3 industrias que controlan la mayor cantidad

de ventas en este pais, marcas representativas y paises exportadores.

Chiclets Adams (Kraft Foods / Mondeléz International)

Sus origenes en México datan del afio de

1927 cuando se introdujo una de las marcas de

\'I'{raft fOOdS gomas de mascar mas iconica en el pais:

“ S —— . s .
- Chiclets. La marca abrido el camino en esta
Mondelez, , | | |
International categoria con su amplio y variado portafolio con

marcas como Halls, Trident sin azacar, Trident
White al cuidado de los dientes, Clorets chicles con clorofila para combatir el mal
aliento y productos para el publico infantil como Motitas, Fruty Gum y Bubbaloo

con su centro liquido. (Mondeléz, 2013)

En 1975 se inaugura la Planta Puebla, la productora de confiteria mas
grande de Latinoamérica, por la tecnologia de punta que posee. A pesar de haber
pasado por grandes empresas: Grupo Warner Lambert, Cadbury Shweppes —
Cadbury Adams, Kraft Foods y en 2012 se convirti6 en Mondeléz International el
cual sigue apuntalando su fortaleza de las marcas lideres que posee en el
mercado. Esta empresa de gomas de mascar es el Unico fabricante con presencia
en el Estado de Puebla (Puente, 2011).

En México hay 4 Plantas de Manufactura de
Mondeléz, entre ellas la planta poblana de gomas de mascar
mas grande del mundo, 1 Centro de Investigacion y
Desarrollo, 1 Centro Gastronémico y una red de mas de 50
centros logisticos para ventas, ademas de oficinas
generales. (Mondeléz, 2013)

Mondeléz International tiene un total de 110,000
empleados aproximadamente alrededor del mundo y cerca de
2,000 solo en Puebla (Mondeléz, 2013).
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Algunas de las marcas de gomas de mascar que se comercializan en
México son: Trident, Trident Xtra Care, Trident Twist, Bubbaloo, Bubbaloo Impact,
Clorets, Chiclets, Chiclets Infinity Todas ellas fabricadas en Puebla, ademas de
otras mAas con presencia en 165 paises como muestra la figura 11,
especificamente la planta Puebla exporta a: Estados Unidos, Canada, Centro
América, Brasil, Argentina, Chile, Colombia, Venezuela, Bolivia, paises de Europa,

Africa y Asia (idem).

FIG. 11 Overview-Our Geographic Presence - Presencia de Mondeléz

International en el mundo.

Our Geographic Presence

Eastern Europe, Middle East and Africa
North America [NA)

JMondeléz,

Internationsl 17 G o I5 & ®

Fuente: Mondeléz International, (2013).

Mondeléz International reporté ventas netas de $35 billones durante el 2012
posicionandose en la casa global mas poderosa de snacks. Siendo el numero 1 en
biscuits, chocolates, gomas de mascar, dulces y bebidas en polvo, y el numero 2
en café. Han donado mas de un billébn de porciones de alimentos desde 1997
(Mondeléz, 2013).

Algunos de los logos de las marcas comercializadas en México de gomas

de mascar de Mondeléz se muestran en la figura 12.
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FIG. 12. Principales marcas de las categorias de gomas de mascar para

Mondeléz International.

Trident Trident Trident
1T, w57

INFINITY Zad

Fuente: Mondeléz International, (2013).

Wrigleys (Mars)

Mars empez6 a operar en Meéxico en 1991, [',‘
establecieron la primera planta manufacturera en el

\m o [

municipio de El Marqués, Querétaro y en 1995 se convirtié
en una de la mas grande y mas eficiente planta de Mars a
nivel mundial. En 2001, se desarrolla la marca de Lucas MARS

. . ., International Travel Retail
expandiendo el portafolio en la produccién de Monterrey y a
raiz de la compra de Wrigley Lucas pasé a ser parte del segmente de dulces y

gomas de mascar de Wrigley en México. (Mars, 2013)

Ademas de las plantas de Querétaro y Monterrey, se invirtid en alimento
seco y para mascotas abriendo una planta en Poncitlan en Jalisco y una planta

mas de chocolate en Montemorelos, Nuevo Ledn.

Mars esta establecida en McLean, Virginia, Mars tiene ventas netas por
mas de $30 billones con 6 segmentos diferentes de negocios: cuidado animal,
chocolate, Wrigley, alimentos, bebidas, symbioscience Entre las marcas se
encuentran Pedigree, Whiskas, Snickers, Milky way, M&M’s. Mas de 70,000

asociados mundialmente que ponen los principios de Mars en accion para hacer la
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diferencia para las personas y el planeta por medio de su desempefio diario.
(Wrigley, 2012)

En 1996 se le otorgd una patente a Scott Hartman, de la compafiia Wrigley,
por disefiar una goma biodegradable, facil de desprender de cualquier superficie, y
gue incluso se puede tragar, ya que es digerible. Este invento puede modificarse
para que la goma se disuelva en la boca después de un rato de mascarla. Estas
maravillas se logran con base en una proteina elastica, con un alto contenido de
valina-prolina y de glicina-valina-glicina en su estructura: tres de los 20

aminoécidos a partir de los cuales se forman las proteinas (L6pez, 2005).

FIG. 13 Corporate Facilities & Principal Associated Companies - Servicios

Corporativos y Principales Empresas Asociadas.

o
]
»
5
»

o
.

Corporate Facilities &
Principal Associated Companies

Fuente: Wrigley (2012).

Como se puede observar en la figura 13 Wrigley opera en mas de 50 paises
y distribuye sus famosas marcas de gomas de mascar a mas de 180 paises, entre
dichas marcas estan: Wrigley’s Spearmint, Juicy Fruit, Altoids and Life Savers y
otras mas como Doublemint, Skittles, Big Red, Winterfresh, Extra, Starburst,
Hubba Bubba, Orbit, Eclipse y 5 gum (Wrigley, 2012).
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Wrigley es una marca lider de confiteria reconocida que ofrece un amplio
rango de productos como las gomas de mascar, mentas, caramelo duro, caramelo
suave y paletas. Las marcas mas famosas a nivel mundial de Wrigley’s son: Extra,
Orbit, Doublemint, goma de mascar 5™ y otras marcas de confiteria como Skittles,
Starburst, Altoids, Lucas, Skwinkles, vy Life Savers o Salva Vidas como se
conocen popularmente en México; crean sencillos placeres a los consumidores
todos los dias, dibujo sonrisas alrededor del mundo. La compafiia es sede en
Chicago, lllinois, y tiene presencia en otros paises (Ver figura 13); emplea a
17,000 asociados globalmente; a su vez opera como una subsidiaria de Mars

Incorporated (idem).

FIG. 14 Algunas marcas de la categoria de gomas de mascar de Wrigley’s.

)

@i (i‘\’ri’i{ y 4

Fuente: Mars, (2012).

Canel’s

Empresa de goma de mascar mexicana ubicada en San Luis Potosi, en el
centro de la Republica Mexicana, con vias de comunicacion a todos sus centros
de distribucién y a los principales puertos. En los
anos 40, se inicid con la fabricacion de Canel's la anel9s®
goma de mascar principalmente exportada a
Estados Unidos durante la Segunda Guerra
Mundial. (Canel’s, 2011).
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Como parte de su proceso de internacionalizacion, en 1995, Canel's se
establecio en Texas para dirigir las ventas y distribucion de sus productos en el
mercado hispano. Actualmente, se encuentra en los primeros lugares de ventas de
gomas de mascar mexicanas en Estados Unidos y sus productos se exportan
actualmente a mas de 40 paises de una gran diversidad como: Guatemala, El
Salvador, Honduras, Costa Rica, Espafia, Alemania, Israel, Argelia y Australia,

entre otros (Idem).

Asimismo, la disponibilidad de capacidades de produccion y la flexibilidad
para adaptarse y desarrollar nuevos productos, Canel's ofrece co-manufactura y
los servicios de embalaje co-manufactura a las marcas lideres que buscan una
calidad competitiva, alta y de suministro de productos confiables, ademas de

extensiones de marca y programas de temporada (idem).

Los productos principales que fabrica Canel's son gomas de mascar y
caramelos. Entre los chicles pueden ser, laminado, extruido, relleno de liquido o
gragea. Y los caramelos pueden ser en diferentes presentaciones como caramelos
macizos, caramelos suaves, paletas, los llamados productos de almidon,

caramelos recubiertos y dextrosa prensada (idem).

FIG. 15 Imagenes de productos de Canel’s.

Fuente: Canel’s, (2011).

Ademas de estas 3 potencias del mercado mexicano de gomas de mascar,
existen proyectos sociales formados por cooperativas para apoyar el desarrollo de

la comunidad de productores del chicle de la selva de la Peninsula de Yucatan. No
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se trata de chicle producido de manera industrial. Chicza produce esta goma de

mascar 100% biodegradable, natural y certificada como organica.

Chicza obtiene de los arboles del chicozapote esta goma de mascar
producida de manera sustentable por 56 cooperativas de 2 000 miembros que
forman el Consorcio Chiclero, el cual administra la produccion, logistica, finanzas
y promocion comercial de Chicza. Cientos de toneladas de goma base se exportan
a Europa y Asia formada en bloques o marquetas la cual se ocupa para la

fabricacion de gomas de mascar como se muestra en la figura 16 (Chicza, 2008).

Entre los paises donde se puede encontrar este chicle son: Reino Unido,
Francia, Italia, Alemania, Grecia y algunos asiaticos como Japon, Corea, Singapur
e Indonesia, ya que son los lugares donde tienen mayor presencia los productos
organicos y la gente esta dispuesta a pagar su precio. Con esto se proyecta una
produccion anual de 500 toneladas y apoyo financiero de $3.5 millones por parte
de la Secretaria de Economia y la de Desarrollo Econémico de Quintana Roo
(Maubert, 2011).

FIG. 16 Proceso natural para hacer goma de mascar organica
biodegradable.

Fuente: Chicza (2008).
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A partir del 2003, esta organizacion se propuso la meta de entrar a fabricar
su propio chicle, y fue asi como adquirieron conocimiento y buscaron los medios
para producir una goma de mascar 100% natural, biodegradable y con
certificacion organica; el primer chicle organico antes fabricado, orgullosamente

mexicano (Chicza, 2008).

2.3 Certificaciones Internacionales mas recurrentes por la

industria de gomas de mascar.

Siempre es motivo de orgullo ser reconocidos por un trabajo bien hecho y
cuando se habla de calidad en los productos el orgullo incrementa mucho mas
pues se reconoce la ventaja competitiva por la cual se trabaja a lo largo de los
afnos. Dichas certificaciones representan el compromiso de la empresa por querer
ser el mejor, captar mas clientes y mantenerse en el mercado ademas proporciona
prestigio pues esta ventaja competitiva permite a los consumidores comprar con

absoluta confianza las gomas de mascar de la compafiia certificada.

A continuacion algunos premios, reconocimientos y certificaciones que
empresas de gomas de mascar han obtenido en temas de Calidad y Seguridad
Alimentaria. Cabe mencionar que dichas certificaciones no son exclusivas de este
sector sino que su alcance es la industria alimentaria. Las buenas practicas de
fabricacion (BPF), las buenas practicas de manufactura (BPM) y el analisis de
peligros y puntos criticos de control (HACCP Hazard Analysis & Critical Control
Points) son instrumentos para garantizar la calidad de los productos y en algunos
paises se han vuelto obligatorios por ley; como se expuso el caso de México en el

Capitulo I.

Hay normas privadas, como Global GAP, cuyo cumplimiento es un requisito
para exportar productos a algunos minoristas de determinados mercados dentro

del sector agropecuario. También hay sistemas voluntarios para programas de
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certificacion de calidad, como las normas International Organization for
Standardization (ISO) o Global Safety Initiative (GFSI). Algunas de los programas
reconocidos por GFSI son IFS (International Food Standard), SQF (Safe Quality
Food), dutch HACCP (Hazard Analysis & Critical Control Points o Analisis de
peligros y puntos criticos de control), BRC Global, Food Safety System
Certification 22000 (FSSC 22000).

A continuacion se mencionan algunas de las certificaciones internacionales
gue las empresas de gomas de mascar establecidas en México han logrado como

Mondeléz International, Wrigley’s y Canel’s:

. British Retail Consortium BRC o Estandar
Global de Seguridad Alimentaria es un estandar otorgado a

las compafiias que logran excelencia en la fabricacion de

alimentos inocuos y nutritivos que permiten a los
consumidores llevar una vida sana y activa.

o Non-GMO Standard: Certificacion en productos No basados en
Organismos Genéticamente Modificados, certifica que los productos de la
compafiia estan libres de organismos genéticamente modificados. Es un estandar
exclusivo de la consultora CERT ID.

o International Organization for Standardization

ISO 9001: Certifica la excelencia en el Sistema de Gestion de
Calidad donde la organizaciéon demuestra la habilidad para
proveer consistentemente productos y servicios que cumplen

con las expectativas del cliente asi como los requerimientos

regulatorios mediante la mejora continua; a cambio trae

consigo muchos beneficios al negocio (ISO, 2011).

o International  Organization for Standardization ISO 22000:
reconocimiento al sistema de seguridad alimentaria cuando una empresa tiene la
capacidad de controlar lo riesgos a la seguridad alimentaria para asegurar la
confiabilidad de los productos. Provee una base comun a lo largo de la cadena de
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suministro para administrar los requerimientos, comunicacion interna, externa y
continuamente mejorar el sistema. (ISO, 2007)
o Food Safety System Certification FSSC-

22000: Certifica a las compafiias que logran excelencia

. ., . . . —
en la fabricacion de alimentos inocuos y nutritivos que
i ; . Food Safety System
permiten a los consumidores llevar una vida sana y C(,rt,mimn 2200(
activa. Son requerimientos especificos para asegurar la . —

consistencia, integridad y gobernancia del sistema que

se armonizan basandose en HACCP (Hazard Analysis & Critical Control Points).
Esta certificacion se fundamente en los estdndares reconocidos ISO 22000,
especificaciones técnicas ISO/TS 22002-1 e ISO/TS 22003, esta especificamente
enfocada en el sector de manufactura de alimentos y considera al analisis de
Global Food Safety Initiative’s (GFSI) (DNVBA, 2010).

o Safe Quality Food Code SQF: es reconocido por minoristas y
proveedores de servicios de alimentos alrededor del mundo que requieren de un
sistema de gestion de seguridad alimentaria creible y riguroso (CERT ID, 2012).

o International Featured Standards IFS: son normas de auditoria
reconocidas a nivel internacional, para asegurar que les empresas certificadas IFS
entregan productos / servicios que respetan les especificaciones definidas con sus
clientes, para mejorar continuamente la seguridad y la calidad de los productos

alimenticios dirigidos al consumidor (IFS, 2013).

Global Food Safety Initiative (GFSI)

Global Food Safety Initiative es una iniciativa de negocio que busca la
mejora continua del sistema de gestion de seguridad alimentaria para asegurar la
entrega de alimentos seguros al consumidor a nivel mundial. GFSI proporciona
una plataforma de colaboracién entre algunos lideres en seguridad alimentaria,
expertos en servicios minoritas, compafilas de manufactura y servicios
alimentarios, cadenas de suministro, organizaciones internacionales,

gubernamentales y academias (GFSI, 2013).
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Esta iniciativa comenzé en el afio 2000 en Bélgica debido a una ola de
crisis en la seguridad de los alimentos cuando la confianza del consumidor habia
decaido considerablemente por los llamados recalls o recuperaciones de
productos, cuarentenas y negativa publicidad acerca de la industria de los
alimentos. Hubo una extensa y cansada auditoria en la industria como también
entre los minoristas, ya sea ellos mismos o solicitaban a un tercero hacerlo. La
GFSI buscé tener la armonizacién entre las normas, es decir trabajar con
esfuerzos comunes no trabajar aislados evitando que cada certificacion se

contrapusiera al requerimiento de otra.

Ademas de los trabajos en la armonizacion de las normas, el GFSI también
busca desarrollar mecanismos para el intercambio de informacion en la cadena de
abastecimiento, para concientizar a los consumidores y para difundir las buenas

practicas de minoristas. (Ibidem).

A partir de ahi, algunos expertos han participado en numerosos grupos
técnicos de trabajo para abordar los problemas y buscarles solucion. Las
actividades que desempefia actualmente GFSI incluyen definir los requerimientos
de seguridad alimentaria a lo largo de toda la cadena de suministro para cubrir
tanto al consumidor como a la distribucion y empaque. El desarrollo de un
programa de capacitaciéon puede ser aplicado a pequefios negocios 0 hegocios
gue se encuentren en crecimiento ya que facilita el acceso a mercados locales y
enfoca a los auditores de seguridad alimentaria a hacer un consenso con los
expertos de la industria sobre las habilidades, conocimientos y atributos que un
auditor competente debe poseer (idem). Esto hace que GFSI sea una iniciativa
flexible y en evolucién pues se adecla a los estandares de la industria no sélo de
alimentos en general sino que debido a los grupos técnicos de trabajo y a los
expertos en la industria puede ser aplicable a la industria de gomas de mascar

también.

La gestion diaria de GFSI estd a cargo de una red global llamada “The
Consumer Goods Forum” la unica asociacion independiente de minoristas y

fabricantes de productos de consumo; ellos estan al servicio de cerca de 400
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miembros de 150 paises en todo el mundo. El principio de la aceptacion de las
normas reconocidas por el GFSI, es que una vez que el proveedor esta certificado
en el standard, no necesita realizar varias auditorias en normas diferentes para

atender a otros clientes.

Existen varias empresas de alimentos que se unieron a esta iniciativa y son
parte de la gestion de los cambios, reuniones en los grupos técnicos, conferencias
y eventos regionales para compartir conocimiento y acercamiento con la industria,
pero sobre todo alinear los requerimientos basicos o0 minimos que garanticen un
sistema de gestion eficaz; entre el grupo de empresarios se encuentra Irene
Rosenfeld CEO de Kraft Foods (idem).

Actualmente son diversas las normas reconocidas por el GFSI para la
industria manufacturera de alimentos, aplicables a la cadena de fabricacion de
alimentos (DNV, 2013):

o BRC Global Standard

. Dutch HACCP

. FSSC 22000

o Global Aquaculture Alliance BAP Issue 2 (GAA Seafood Processing
Standard)

. Global Red Meat Standard

o International Food Standard

o SQF 2000

. Synergy 22000

A continuacién se muestra en la figura 17 el comparativo de enfoque entre
las diferentes certificaciones internacionales relativas a calidad y seguridad

alimentaria y su relacién con los requerimientos de GFSI (Gonzalez, 2013, p. 9):

52



FIG. 17 Como los requerimientos de GFSI cubren los estandares globales

de seguridad alimentaria y calidad para hacer un sistema mas fuerte y competitivo

dentro de la industria.

GFSI REQUIREMENTS

FOOD SAFETY
MANAGEMENT SYSTEM

GOOD MANUFACTURING
PRACTICES, GOOD
DISTRIBUTION PRACTICES,
GOOD AGRICULTURAL
PRACTICES

FSSC22000 BRC SQF IFS
Food Safety . . .
Management Svstem Food Safety and Quality | Food Safety and Quality | Quality Management
E v Management System Management System System
(FSMS)
Senior Management .
Management . . Senior Management
Commitment and Commitment

Responsability

Continual Improvement

Responsability

Management of
Resources

Personnel

Training of Personnel

Resource Management

Planning and Realisation
of Safe Products

Food Safety and Quality
Management System
Product Control

Specification and Product
Development

Production Process

Validation, Verification
and Improvement of the
FSMS

Internal Audit, Corrective
and Preventive Action,
and Calibration

Verification, Corrective
and Preventive Action,
and Calibration of
Equipment

Measurment, Analysis
and Improvement

Planning and Realisation
of Safe Products and
PAS220

Site Standard, Product
Control, Process Control,
Personnel
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Fuente: Gonzalez (2013).

Para que se puedan obtener las certificaciones internacionales de calidad y

seguridad alimentaria es necesario recurrir a diferentes agencias consultoras que

proveen el servicio de asesoria, auditoria, mantenimiento y mejoras de los

sistemas de gestiébn no importando el giro de la empresa. Entre las consultoras

mas reconocidas estan:

Det Norske Veritas (DNV) Business Assurance

DNV Business Assurance es un organismo de certificacion lider en el

mundo. Trabajan con sus clientes para asegurar el rendimiento de sus productos,

procesos y organizaciones a través de la evaluacion, certificacion y capacitacion.
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Su historia empieza en el afio 1864, cuando la fundacion fue establecida en
Noruega para inspeccionar y evaluar las condiciones técnicas de los buques

mercantes noruegos (DNV, 2013)

Desde entonces, su competencia principal ha sido la de identificar, evaluar
y asesorar sobre la forma de gestionar el riesgo. Ya sea certificar el sistema de
gestién de una empresa de automdviles, o asesorar sobre cobmo mantener mejor
una vieja plataforma petrolera, su objetivo es mejorar la seguridad y aumentar

responsablemente el rendimiento del negocio.

Han emitido mas de 70,000 certificados alrededor del mundo,
preocupandose por la seguridad, calidad y medio ambiente con 1,600 funcionarios
trabajando para garantizar el suceso de sus clientes localmente en un ambiente

global de constantes mudanzas.

DNV Business Assurance es una entidad de propiedad de DNV (Det Norske
Veritas), una fundacién independiente. DNV cuenta con una red de 8.600
funcionarios trabajando en 300 oficinas por todo el mundo con una amplia
presencia local, experiencia global consolidada y reconocida en el campo de la
gestién de riesgos (DNVBA, 2013).

En 48 paises, DNV Business Assurance desde 01 de enero del 2011 se ha
convertido en una entidad legal separada dentro de la familia DNV, pero sigue

perteneciendo a DNV pero como una sub marca (Ibidem).

DNVBA ofrece servicios de certificacion, evaluacién y capacitacion para
asegurar el rendimiento del sistema y productos de las empresas. La sede de
dicha aseguradora se encuentra en Milan, Italia y para esto se divide en cinco

regiones:
e Region North and West Europe (Headquartered in Stockholm, Sweden)

e Region South and Central Europe (Headquartered in Milano, Italy)
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e Region North, Central and South America (Headquartered in Houston,
United States)

e Region India and Middle East (Headquartered in Mumbai, India)

e Region Asia and Australia (Headquartered in Shanghai, Greater China)

CERT-ID

CERT ID es una compaiia global active que provee acreditacion y
certificacion en la industria alimenticia desde 1999. Forma parte de The Global ID
group con oficinas en 3 paises completan auditorias en todo el mundo dando
soporte a produccion, seguridad, salud, sustentabilidad y produccion ética de
alimentos. Entre sus clientes estan manufactureras, minoritas, agricultores,
granjeros y productores de materias primas. Las certificaciones benefician a toda
la cadena de suministro, consumidores, mejorando la seguridad, calidad,
confiabilidad y transparencia (CERT ID, 2012).

Entre los estandares que son auditados por esta compafia son: estandares
de seguridad alimentaria GFSI, BRC Global Standard y Safe Quality Food. Un
estandar exclusivo por esta certificadora en Non-GMO Certification reconocida
mundialmente y buscada por aquellas empresas de alimentos que utilizan
ingredientes No-GMO para exportar sus productos a mayores mercados, como

China por ejemplo (idem).

Los servicios de CERT ID es una division de CERT ID LC que provee
experiencia, herramientas y recursos suficientes para asesorar para tener una
exitosa auditoria de certificacion, una vez cumplida la certificacion ellos trabajan
como una organizacion independiente asegurando que todos los estandares son
cumplidos y cumplen con lo que se esta buscando. Las acreditaciones de esta
consultora son otorgadas por ANSI (American National Standards Institute) quien
entrega correctamente, en tiempo y con certeza el reporte y el certificado de la

auditoria que avala los estandares certificados.
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Dentro de los servicios que otorga CERT ID estan las reuniones previas a la
auditoria de certificacion en donde la empresa auditada y algunos asesores
dialogan acerca de los requerimientos, enfoques y el giro de la empresa para que
puedan entender y asesorar de forma clara y precisa areas de oportunidad,

inquietudes y asi tener una mejor preparacion (lbidem).

Las oficinas centrales de esta casa auditora se encuentran en Norte
América, Estados Unidos, sin embargo tienen oficinas en Inglaterra y en Brasil
(Ibidem).

La compafiia certificadora puede ser la que la empresa decida, sin embargo
se debe revisar bien si la empresa de gomas de mascar utiliza ingredientes NO-
GMO, el mercado meta para sus productos, o la etapa de implementacion de los
estandares. Una auditoria interna utilizando los estandares que se quieran
certificar serd de mucha ayuda para dar claridad de la madurez en la que se
encuentre la empresa. Pero siempre teniendo en cuenta que una certificacion de
calidad implica mayor compromiso y responsabilidad pues es una ventaja

competitiva que abre mercados y trae muchos beneficios como organizacion.

2.4 Beneficios de una Certificacion Internacional de Calidad.

Se ha comentado que una certificacion de calidad o seguridad alimentaria
conlleva beneficios implicitos para una organizacion que los implementa, pues es
una ventaja competitiva que en la industria de alimentos es peleada por todas las

compaifiias.

Se tiene ventaja competitiva cuando una caracteristica se diferencia entre
todas las de su competencia. Si es sostenible o no, dependera del enfoque y
compromiso de los integrantes de la compaiia y que de verdad sea tal, que los
consumidores elijjan sus productos antes que otras marcas, Sin tener que
recordarselo. La ventaja competitiva se deriva en una buena imagen, calidad de

los productos o incluso el precio de los articulos en el mercado.
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Para ser realmente efectiva, una ventaja competitiva debe ser (Amitzy,

2012):

Dificil de igualar.

Unica.

Posible de mantener.

Totalmente superior a la competencia.
Aplicable en situaciones dificiles del mercado.

Hay dos tipos de ventajas que se pueden tener, dependiendo del precio o

costo que se desea incluir (idem):

Un valor superior para el consumidor o ventaja competitiva externa.

Un bajo costo relativo 0 ventaja competitiva interna.

Para cuestiones practicas de este documento, las ventajas que conllevan

las certificaciones internaciones se clasificaron en internas y externas. Se pueden

identificar las siguientes ventajas que diferencian a los productos de una empresa

certificada en el mercado:

alimenticios.

Mayor satisfaccion del cliente pues se mejora la comunicacion con él.
Reduccion de las reclamaciones.

Mejora el Servicio de Atencién al cliente.

Mejora los plazos de entrega.

Aumento de las entregas realizadas en el plazo concordado.
Aumento en las ventas.

Promocién de la seguridad, garantia y calidad de los productos

Reconocimiento Internacional.
Confianza y credibilidad para la apertura de otras industrias.
Promocién de negocios con cumplimiento a los requisitos legales.

Las empresas poseen su auto-reglamentacién, buscando la mejora

continua y las mejores practicas.
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La esfera de negocios busca compartir su progreso y comprender

sus preocupaciones.

Desde el punto de vista interno, como fabricantes o productores de gomas

de mascar se identifican los siguientes beneficios:

Enfoque en la responsabilidad de la direccion.

Mayor control de los procesos internos que conlleva a una mayor

disciplina en el trabajo.

externo.

Delimitacion de las responsabilidades de todos los niveles de trabajo.
Capacitacion continua al personal.

Aumento en la productividad

Aumento de la motivacién de los trabajadores.
Aumento en la eficiencia y eficacia.

Reduccion de gastos.

Reduccion de desperdicios/defectos.
Reduccidn en los tiempos de produccion.
Mejora la satisfaccion de los trabajadores.
Mayor conciencia de los empleados.
Disminuye los costos de calidad.

Aumentan las ganancias.

Reduccion en el nimero de auditorias, las auditorias las hace un

Asegurar comunicacion interna efectiva.
Base para la mejora continua del sistema de gestion de calidad.

Las normas reconocidas son accesibles y compartidas entre otras

empresas, incluyendo clientes.

La certificacion simplifica la adquisicion y seleccion de los proveedores.

Ventaja sobre los competidores no certificados.
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Cualquier certificacion del sistema de gestion de calidad no tiene la
intencion, por si misma, de cambiar el nivel de calidad de las gomas de mascar. La
calidad de los productos esta determinada por la empresa y sus clientes, en un
nivel donde se encuentra la oferta-demanda y las expectativas de los clientes. Sin
embargo, las certificaciones buscan observar el mejoramiento en los procesos en

cada auditoria de mantenimiento que se tenga con la casa auditora.

Hoy en dia, los consumidores ya no solo buscan el mejor precio, atractivos
empaques o sabores novedosos sino que el consumidor cada vez es mas
exigente y busca relacion directa entre calidad y precio. Entre mejor calidad tenga
el producto y el precio favorece la compra, mayores ventas tendra pues la mejor
publicidad serd de persona a persona. Y para que estos dos factores se puedan
relacionar la empresa productora debera trabajar arduamente para que la calidad
sea una filosofia de vida dentro del trabajo para la gente que labora en la
fabricacion y empaque de los productos buscando que los costos de produccién
se reduzcan dia a dia. Por lo cual, aunque los beneficios de una certificacién de
calidad son tanto internos como externos, depende de la empresa el nivel de
ventaja competitiva que quiera tener soportandose de las certificaciones

internacionales.

México es un gran pais con oportunidades de crecimiento en el sector de
gomas de mascar, ademas de tener la oportunidad de extraer el chicle de forma
natural ha sido base para el desarrollo de grandes empresas que se han
establecido en el pais para ser importantes exportadores de este producto, tales
como Mondeléz, Mars y Canel’s, colocando a sus marcas caracteristicas dentro
del top de las gomas de mascar: Trident, Chiclets, Clorets, Bubbaloo, Orbit, Juicy

Fruit y Canel’s.

Al buscar expansion de mercado estas comparfias implementaron normas
internacionales para subir el estandar de sus procesos de calidad y manufactura,

mas tarde contrataron a casas certificadoras y reconocidas a nivel internacional
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gue avalan que los procesos cumplan de forma efectiva y consistente con el
modelo original. Estas certificaciones pueden dar ventaja competitiva externa e
interna dependiendo del compromiso de los altos mandos que permeara hacia los
empleados de los diferentes niveles de la organizacion; de ellos dependera el éxito

o fracaso de los modelos de gestién de calidad.
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Capitulo 1ll. Normas mexicanas y japonesas aplicables a las

gomas de mascar.

México es un pais en vias de desarrollo sin embargo en temas de normas
se han creado 26 NOM para garantizar alimentos seguros para el consumidor. Sin
embargo, los productos de confiteria han quedado a un lado y el proyecto de NOM
gue se busco crear en 2002 se hizo a un lado y el PNN incluso la olvidé. Por otro
lado, Japon al ser precursor en sistemas de calidad tiene diferentes metodologias
para las regulaciones, de las cuales México puede adoptar para aumentar la

exigencia en normatividades de calidad.

3.1 Normas Mexicanas de Calidad en gomas de mascar.

Como se explicé en el Capitulo | no existe en México alguna Norma Oficial
gue aplique directamente a las gomas de mascar, a pesar de ser consideradas
dentro del grupo de confiteria y a su vez dentro del grupo de los alimentos,
ninguna corporacion se ha dado a la tarea de concretar el proyecto que se inicio
en 2002 por falta de interés, prioridad o bien no se ha visto la necesidad de la

creacion de una Norma para este sector.

PROY-NOM-217-SSA1-2002 en el Diario Oficial de la Federacion titulado
“Productos y servicios. Productos de confiteria. Especificaciones sanitarias.
Métodos de prueba” incluye 13 fracciones que se desarrollaron como se muestra
en la figura 5, sin embargo este proyecto de norma hace referencia a 16 NOM’s de
las 26 existentes aplicables a los alimentos, lo cual indica que estos productos no
pueden pasar desapercibidos pues tienen un impacto y riesgo potencial para la
salud sino se siguen y controlan las condiciones que se sugieren en el documento

y que se complementa con las normas restantes de alimentos.

Las certificaciones internacionales sean de calidad o seguridad alimentaria
no se contraponen con las normas mexicanas al contrario, son complementos de

las legislaciones gubernamentales que garantizan mejores productos para los
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consumidores adicionando las mejoras en los procesos de produccion y areas de

soporte.

Como se ha mencionado a lo largo de los capitulos, estas normas son
situaciones basicas pues solo hace mencion de los requerimientos que se
necesitan para comercializar los productos en México ya sea para personas fisicas
0 morales que se dedican a su proceso o importacién sin ocasionar ningin dafio a
la salud, no obstante en ninguna de ellas se aborda la mejora continua,
capacitacion y desarrollo del personal, control documental o control de riesgos que
audita una casa certificadora de BRC, FSSC 22000 o ISO 9000 y que marcan la
diferencia entre una compafia de nivel internacional o una micro empresa con
ventas locales. Esto no quiere decir que una micro-empresa no pueda certificarse,
al contrario, los titulos internacionales benefician a las empresas dando prestigio,
ventaja competitiva envidiable y una buena rentabilidad. Sin embargo, si una
empresa so6lo cumple con una norma oficial mexicana dificilmente podra exportar

sus productos o competir a nivel de calidad con una transnacional.

Por otro lado, el mercado mexicano de las gomas de mascar esta
fuertemente competido por 3 grandes empresas internacionales que se
mencionaron en el capitulo Il, Mondeléz International, Mars y Canel’s todas ellas
deben cumplir con las normas mexicanas pues venden sus productos en este pais
y adicional tienen certificaciones internacionales como empresas globalizadas y
gue compiten en ventas tanto nacional como en el extranjero y esto les ha

ayudado a permanecer en el mercado por cerca de 30 afos.

Es importante mencionar que en los proyectos de las NOM'’s se incluyen en
su planteamiento y desarrollo a todo tipo de empresas no importando el tamafio,
siempre y cuando pertenezcan al sector del que se trate, y por esta razén es dificil
llegar a un nivel de exigencia que le concierne a todos los involucrados, sin
embargo interviene la CCNN el cual tiene que actuar objetivamente para buscar lo
gue mejor convenga al consumidor. En el proyecto de la NOM-127 de confiteria no

hay informacion de la razon por la cual no se concreto, sin embargo para aquellas
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empresas gue buscan expandir su mercado buscar certificaciones externas es una

buena opcion para incrementar su nivel de calidad.

Analizando un poco mas el documento de PROY-NOM-217-SSA1-2002 en
el Diario Oficial de la Federacidon el punto 5.6 “Aditivos para alimentos” es un
fragmento de suma importancia pues el uso excesivo puede ocasionar un riesgo o
un efecto a la salud del consumidor. En el punto 5.6.2 se enlistan cerca de 227
aditivos permitidos asi como su limite (mg/kg) y restricciones, el comité documenté
detalladamente cada aditivo que puede o0 no estar en este tipo de productos,
colocando la cantidad como limite permitido; al no ser publicada esta NOM estos
aditivos no son regulados y no hay restriccion en la cantidad que se utiliza en la
fabricacion. Ma&s adelante en el 5.6.4 se mencionan las sustancias que se
permiten en la elaboracion de la goma base, fundamental e indispensable

ingrediente para la fabricacién y produccién de los chicles.

El impacto de no restringir el uso de los aditivos en estos productos es la
cantidad que puede contener una porcién que le corresponde a cada consumidor
de acuerdo a la ingesta diaria recomendada, hay algunos ingredientes que su
consumo excesivo puede tener, en el mejor de los casos, s6lo un efecto diurético.
Como fabricante conviene no tener restricciones legales en la produccion de
productos de confiteria o bien de las gomas de mascar, ya que asi puede usar
cualquier ingrediente en la proporcion que mejor convenga a la maquinabilidad de
la formula y al costo de produccion. Sin embargo, la Secretaria de Salud debe
velar por el bien de los consumidores mexicanos buscando reglamentar a estos

productos.

Por esto, se publico en el Diario Oficial de la Federacion un Acuerdo por el
gue se determinan los aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas y
suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias como respuesta a la
solicitud por la misma industria para la evaluacion e inclusion de sustancias en
dicho acuerdo (DOF, 2013).
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No obstante, mientras no se dé a conocer oficialmente una Norma que rija a
los productos de confiteria y con ellos a las gomas de mascar, este sector debe
tomar como referencia algunas de las Normas Oficiales (y Acuerdo mencionado
de aditivos y coadyuvantes) existentes aplicables para los alimentos por la
naturaleza de sus ingredientes, el objetivo de los productos y el mercado meta al
gue va dirigido. A continuacion se mencionan sus objetivos y algunas de las

caracteristicas aplicables a las gomas de mascar:

NOM-051-SCFI/SSA1-2010. “Especificaciones generales de etiquetado

para alimentos y bebidas no alcohélicas pre envasados-informacién comercial y

sanitaria”. Esta Norma Oficial Mexicana tiene por objeto establecer la informacién
comercial y sanitaria que debe contener las etiquetas de los alimentos y bebidas
de fabricaciébn nacional o extranjera que deseen comercializar productos en
México, asi como determinar las caracteristicas de dicha informacion; lo cual es
aplicable para todos los alimentos y bebidas destinados al consumidor en territorio
nacional. (DOF, 2010)

Dentro de las excepciones de su aplicacion no se encuentran los productos
de confiteria a menos de que sean productos a granel, por esto los empaques de
las gomas de mascar deben regirse por esta NOM. A lo largo del documento hace
mencion a situaciones referentes a las gomas de mascar por consiguiente es

necesario que se haga una revision a detalle en caso de implementacién.

En la Tabla 1. Denominacion genérica de ingredientes del punto 4.2.2.1.6
correspondiente a especificaciones y lista de ingredientes de la Norma, se
menciona que “Todos los tipos de preparados de goma utilizados en la fabricacion
de la goma base para el producto goma de mascar” su denominacién genérica
debera ser “Goma de base” o “Goma base” (DOF, 2010).

En el punto 4.2.7.4 correspondiente a fecha de caducidad o de consumo

preferente, se menciona que “no se requerira la declaracién de dicha fecha para
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productos de confiteria consistentes en azlcar aromatizados y/o coloreados asi

como también para las gomas de mascar” (Ilbidem).

En dicha norma participé la Asociacion Internacional de la Goma de Mascar
(International Chewing Gum Association, ICGA) y Kraft Foods de México como

productor de la industria de gomas de mascar.

NOM-086-SSA1-1994. “Alimentos y bebidas no alcohdlicas con

modificaciones en su composicién. Especificaciones nutrimentales.” Esta Norma

Oficial Mexicana tiene como objetivo establecer las especificaciones nutrimentales
para los alimentos y bebidas con modificaciones en su composicion, aplicables
para los alimentos envasados y a base de cereales para lactantes y nifios con
adicion de nutrimentos. (DOF, 1994).

Dentro de las excepciones de su aplicacién no se encuentran las gomas de
mascar por lo cual se puede tomar como referencia para regirse por esta NOM. A
su vez, también hace mencion de las gomas de mascar en ciertos puntos de la

norma.

En el punto 7.14 se sugiere el uso del edulcorante sucralosa como sustituto
de azucar, el cual se permite emplear en algunos productos tales como las gomas
de mascar en un rango no mayor de 0.15%. Para efectos del cumplimiento y
verificacion de esta norma se tom6 como referencia una porcion de 3 g para las
gomas de mascar, como lo marca el Apéndice A correspondiente a la NOM-086
(DOF, 2010).

NOM-251-SSA1-2009. “Préacticas de higiene para el proceso de alimentos,

bebidas o suplementos alimenticios.” Esta Norma Oficial Mexicana establece los
requisitos minimos de buenas practicas de higiene que deben cumplirse en el
proceso de alimentos, bebidas, suplementos alimenticios y sus materias primas

para garantizar evitar la contaminacién cruzada a lo largo del proceso de
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manufactura, por lo cual aplica a todas aquellas personas y empresas que se
dedican al procesamiento de estos productos destinados a los consumidores en
territorio nacional (DOF, 2009).

Esta norma es de suma importancia para cualquier industria de alimentos,
incluyendo a las gomas de mascar ya que asegura tener los requerimientos
minimos y necesarios para la fabricacion, produccién y empaque que garantizan el
cumplimiento de esta norma y a su vez para cualquier certificacion de calidad.
Entre mayor prestigio tenga la certificacion mayor sera la exigencia de buenas
practicas de manufactura BPM y fabricacion BPF. Por lo tanto, si una compafia no
cumple con estas BPM'’s dificilmente podra buscar una certificacion de un tercero

para calidad y seguridad alimentaria.

Las buenas practicas de manufactura es un tema amplio, ya que incluye
practicas de empleados, de produccién, externos como servicios y puede ser tan
general o tan estricto como se requiera. Dicha norma abarca varios puntos como a

continuacion se mencionan aplicables a una industria de alimentos (idem):

o Instalaciones y areas: pisos, paredes, techos, puertas, ventanas,
tuberias, conductos, rieles, vigas, cables, etc.

o Equipo y utensilios: espacio entre equipos, limpieza y desinfeccion,
equipos de refrigeracion y congelacion, identificaciones de utensilios.

o Servicios: agua potable, cisternas, tinacos, paredes, drenajes y
desaglies, bafios, depésitos de basura, ventilacién, focos, lamparas, tarjas y
estaciones de lavado.

o Almacenamiento: detergentes, agentes de limpieza, quimicos,
materias primas, alimentos, bebidas, suplementos alimenticios, estiba de producto,
utensilios de limpieza.

o Control de operaciones: temperaturas maximas en equipos de
refrigeracion, equipos de congelacion, contaminacién cruzada, mezcla de producto
en proceso y terminado, disposicion de materiales fuera de especificacion,
procedimientos de operacion y control de inocuidad alimentaria.
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o Control de materias primas: clasificacion y separacion de materiales,
control de fechas de vencimiento, identificaciones de materiales, mantener
envases cerrados, caracteristicas de aceptacion o rechazo para materias primas.

o Control de envasado: proteccién de envases y recipientes, limpieza,
evitar contaminacion externa, restricciones de uso de los envases — reutilizacion.

o Control del agua en contacto con los alimentos: uso de vapor en
contacto directo con producto.

o Mantenimiento y limpieza: condiciones de uso, limpieza vy

desinfeccién, lubricacién de equipos, instalaciones.

o Control de plagas: prevencion y correccion.
o Manejo de residuos: remocion y almacenamiento.
o Salud e higiene de personal: control de enfermedades infecciosas,

lavado de manos, sanitizacion, aseo personal, ufias cortas y sin esmalte, uso de
uniforme correcto, consumo de producto y/o medicamentos, uso de equipo de
protecciéon personal (cofia, cubre bocas, botas de seguridad, tapones de

seguridad, guantes si aplica, entre otros), evitar objetos que desprendan de la

ropa.
o Transporte: proteccion de contaminacion cruzada, uso de vehiculos.
o Capacitacion: frecuencia, temas de intereés.
o Documentacion y registros: idioma, periodo de almacenamiento,

control de acceso, disponibles, métodos de fabricacion y fases de produccién.
o Retiro de producto: plan para retirar cualquier lote identificado,
informacion del responsable y contactos, resguardo de producto, registros de cada

retiro.

En la figura 18 se muestra el esquema de esta norma y el alcance dentro de
una empresa para el cumplimiento de las buenas practicas de manufactura y
produccion. Sélo se han desglosado los puntos que aplican para una empresa de

gomas de mascar.
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FIG. 18 Esquema de NOM-251 SSA1-2009 practicas de higiene para el

proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios.
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Se sugiere establecer un Sistema HACCP por sus siglas en inglés Hazard
Analisis and Critical Control Points, que traducido al espafiol es el Analisis de
Peligros y Puntos Criticos de Control, el cual consiste en detectar y controlar los
peligros fisicos, quimicos y biolégicos hasta limites aceptables que no afecten la
inocuidad alimentaria, “establece sistemas de control que se centran en la
prevencion (...)" (DOE, 2009)

El sistema HACCP consiste en siete principios para su implementacion:

Principio 1: Realizar un andlisis de potenciales peligros fisicos, quimicos y
biologicos a la seguridad alimentaria. Identificar las medidas que se utilizan para

controlas los peligros identificados.
Principio 2: Determinar los Puntos Criticos de Control (PCC).
Principio 3: Establecer un limite o limites criticos.

Principio 4: Establecer un sistema de vigilancia para monitorear la revision

de los limites de los PCC.

Principio 5: Establecer las medidas correctivas que han de adoptarse

cuando la vigilancia indica que un determinado PCC no esta controlado.

Principio 6: Establecer procedimientos de comprobacion para confirmar que

el sistema de HACCP funciona eficazmente.

Principio 7: Establecer un sistema de documentacion sobre todos los
procedimientos y los registros apropiados para estos principios, su aplicacion y las

acciones correctivas en caso de presentarse alguna desviacion.

En la figura 19 se muestra la secuencia de manera mas amplia para la
aplicacion del sistema HACCP, no solo los 7 principios sino un desglose de cémo
obtener estos pasos. En cualquier auditoria de calidad y seguridad alimentaria son
revisados estos puntos, por lo cual los 2 dltimos puntos donde se establecen los
procedimientos y documentacién son esenciales para el mantenimiento y mejora

del sistema de gestion.
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FIG. 19 Secuencia l6gica para la Aplicacion del Sistema de HACCP.

1 Descripcién del producto
2. Determinacion de la aplicacion del sistema
3. Verificacion in situ del diagrama de fiujo
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Fuente: Diario Oficial de la Federacion, (2009).

Es esencial para que el sistema tenga eficacia se cuente con la alta
direccion comprometida para que los empleados puedan responder de la misma
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manera, pues un buen liderazgo sabra motivar y encausar al equipo hacia unos
mejores resultados. Dicha eficacia también dependerd del conocimiento y
aptitudes técnicas que posean los involucrados en relacion con el sistema
HACCP.

Antes de que se implemente el sistema HACCP en cualquier empresa de
alimentos y/o gomas de mascar, es necesario que la compafiia cuente con 2

principios fundamentales:

o Buenas practicas de manufactura, tanto de empleados como de
produccion, asi como los requisitos apropiados en materia de inocuidad
alimentaria, contenidos en la NOM-251.

o Capacitacion y entrenamiento constante de los principios y aplicacion

del sistema para el equipo HACCP que estara a cargo de la ejecucion del plan.

Este sistema es un programa vivo que puede tener cambios en cualquier
momento, por nuevos proyectos, nuevos ingredientes, nueva maquinaria o
cambios en el equipo de inocuidad, por lo que se debe establecer una fecha para

la actualizacion del plan HACCP y el entrenamiento de las personas.

No siempre es facil determinar los peligros y puntos criticos de control, esto
dependera de la tecnologia que se maneje y el tipo de producto. Por ejemplo, si el
proceso es de gomas de mascar en forma de pastilla, el proceso lleva varias
etapas fabricacion de goma, recubierto que cubre a la goma y empaque, por lo
cual se debe de analizar paso por paso para obtener de cada uno, sus peligros y
definir solo un PCC y si hay mas peligros que atacar en los procesos anteriores
identificarlos como Puntos de Control o PC. Si es el ultimo paso del proceso

entonces se confirma como PCC.

El siguiente diagrama o arbol de decisiones que se muestra en la figura 20
es un apoyo para determinar los Puntos Criticos de Control de la linea de
produccion de la cual se trate. Responder a las preguntas de la figura por orden

sucesivo.

71



FIG. 20 Ejemplo de una Secuencia de Decisiones para identificar los PCC.
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Fuente: Diario Oficial de la Federacion, (2009).”

Puede ser que durante el proceso de identificacion de PCC’s se obtengan
muchos de estos sin embargo hay que tomar en cuenta que una empresa
mientras menos puntos de control se tengan sera mucho mejor, claro, siempre
asegurando la inocuidad de los productos. Si se detectan peligros pero mediante
la aplicacion del arbol de decisién se obtiene s6lo 1 PCC hay que reevaluar la

operacion.
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Esta norma marca las directrices para su aplicacion; como procedimiento no
es forzoso implementarlo sin embargo es una propuesta de mejora al sistema de
gestion de calidad mexicano. Si no se tiene experiencia en la implementacion de
un sistema HACCP se puede recurrir a las casas certificadoras solicitando
asesoria; entre mas practica se tenga serd mas rapida la identificacién de los
PCC'’s.

Una vez que se tengan los PCC’s definidos e implementados, viene el
mantenimiento del programa buscando la mejora de los procesos para hacerlos
mas efectivos y reducir costos de calidad. No puede haber HACCP sin BPM’s ya
gue es un pre-requisito para la implementacién, ya que la gente en todos los
niveles de la organizacion esté comprometida, se puede avanzar en la mejora de

los procesos de gestion.

Cabe mencionar que esta ultima revision de la NOM-251-SSA1-2009 tiene
mejoras en la exigencia de estas BPM, se clarificé algunos puntos que en la
version anterior quedo mencionado de forma general y a interpretacion del lector;
con esto se asegura tener un mejor nivel de calidad e inocuidad alimentaria para
las compafiias mexicanas y extranjeras que busquen comercializar sus productos

en este pais, pues también se hacen sugerencias de mejora.

En cada una de estas normas se hizo mencion en aquellos puntos donde se
hace una excepcion literal para las gomas de mascar, sin embargo esto no quiere
decir que los demas puntos aplicables de las normas no deban tomarse en cuenta.
Como ya se dijo, las gomas de mascar son consideradas dentro del grupo de los
alimentos y como tal debe apegarse a las normas mexicanas de este sector. Para
esto se tiene que hacer una revision especifica de cada una de ellas para su
cumplimiento legal. Asimismo, para aquellos productos que se busque su
exportacion a nivel mundial, buscar la norma mas exigente y apegarse a ella, sera
una buena estrategia para alcanzar la ventaja competitiva a nivel de calidad para

cualquier compaiiia.
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Las 3 normas a las cuales hace referencia este documento son los minimos
requerimientos que una compafiia de gomas de mascar puede tener para
asegurar, dentro del marco legal, cumplimientos a la calidad e inocuidad
alimentaria. Las gomas de mascar son productos muy nobles al deterioro
microbiano, sin embargo como monitoreo se deberd tomar en cuenta las
siguientes Normas (COFEPRIS, 2013):

o NOM-092-SSA1-1994 Método para la cuenta de bacterias aerobias
en placa.

o NOM-110-SSA1-1994 Bienes y servicios. Preparacion y dilucién de
muestras de alimentos para su andlisis microbioldgico.

o NOM-111-SSA1-1994 Bienes y servicios. Método para la cuenta de
mohos y levaduras en alimentos.

o NOM-112-SSA1-1994 Bienes y servicios. Determinacion de bacterias
coliformes. Técnica del nimero mas probable.

o NOM-113-SSA1-1994 Bienes y servicios. Método para la cuenta de
microorganismos coliformes totales en placa.

o NOM-114-SSA1-1994 Bienes Yy servicios. Método para la
determinacion de Salmonella en alimentos.

o NOM-116-SSA1-1994 Bienes y servicios. Determinacion de
humedad en alimentos por tratamiento térmico. Método por arena o gasa.

3.2 Normas japonesas de calidad alimentaria.

A lo largo de la historia las experiencias de guerra y desastres naturales
gue han afectado a todo el territorio de Japon, les han obligado a buscar la forma
de superarse y reponerse mediante la disciplina, el respeto, la solidaridad y
honestidad; tres palabras que mas influencian a esta cultura son ideas de honor,
obligacion y deber. Los valores que se han inculcado de generacion en generacion

han prevalecido ya que es una cultura muy tradicionalista.
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Existe un fuerte agradecimiento por la empresa en la que laboran, por lo
general hay baja rotacion, los empleados pueden durar afios en el mismo
departamento y es un acontecimiento cuando alguien es cambiado. Trabajan de
13-14 horas diarias o incluso mas, para que la empresa vaya bien y esto habla del
compromiso y la admiracion que tienen por las empresas, pues es lo mas
importante y hay que darlo todo por ella. Las horas extras son obligacion y es la
forma de agradecer a la compafiia por los beneficios y ayudas que proporcionan,
ya que tienen prestaciones que ayudan a la familia, como diferentes tipos de
seguro social, gastos médicos, pensiones, entre otros, lo cual motiva a los

empleados y que posteriormente se convierte en lealtad (Garcia, 2011).

La estructura de las empresas japonesas es muy rigida, hay que hacer todo
de acuerdo a las normas estipuladas por ley o bien las propias politicas de la
organizacion. Por lo cual sus sistemas de calidad son muy estrictos acompafados
de las productividades para lograr bajos costos de produccién; los productos de
Japoén en tecnologia y comunicaciones son reconocidos a nivel mundial y mucho

se debe a la cultura laboral y social que viven dia a dia.

El consumidor japonés estaba dispuesto a pagar altos precios por calidad
sin embargo la demanda estd empezando a cambiar por calidad a precios
razonables debido a la actual situacién econdmica a la cual se esta enfrentando el
pais. Por lo cual los competidores deben ofrecer diferenciacion en sus productos
buscando la relacion costo-calidad-precio para no afectar sus ventas, via
conveniencia, variedad y/o seguridad. Algunas compafiias intentan sobrevivir
mediante la fusion o compra de otros negocios, a pesar de esta situacion, la
poblacion continla envejeciendo y tiene mayor poder adquisitivo por lo cual los
productos alimentarios de alta calidad y valor pueden ir en aumento para este
sector (Alvarez, 2012).

La proporcion de autosuficiencia alimenticia de Japdn es sumamente baja,
por lo menos el 40% de los productos que son consumidos ahi son importados.
Por lo cual la dependencia de las importaciones es elevada tanto para los

productos primarios como para los alimentos procesados Unicamente de consumo
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humano pues si se consideran a los alimentos para animales la proporcién se

incrementa considerablemente (Guerrero, 2010).

Algunos pensarian que debido a la cultura tan disciplinada y pionera en
temas de calidad, los alimentos que se produzcan en este pais no tendrian ningun
inconveniente. Sin embargo, en los ultimos 10 afios en Japdn se ha padecido de
algunos incidentes y escandalos relacionados a los alimentos, esto ha hecho que
los consumidores se vuelvan mas conscientes de la seguridad alimentaria. Por
muchos afios el gobierno japonés asegurd tener el sistema mas seguro para
garantizar que no hubiera ningan problema en sus productos, no obstante las
dificultades en las que se vieron involucradas las compafiias japonesas afectaron
terriblemente la confianza de la gente en las autoridades regulatorias. Por lo cual
la inocuidad alimentaria se ha vuelto un factor importante para las politicas
gubernamentales y las estrategias de las organizaciones. Los compradores
corporativos japoneses muy pocas veces rechazan productos por tener algun
defecto, prefieren no cambiar de proveedor y conservar esa relacion, ya que las
empresas japonesas invierten mucho en sus relaciones con sus proveedores, ya
sea mediante el entrenamiento a los trabajadores del proveedor o bien inversion

extranjera directa (Jonker, 2005).

La sensibilidad de los consumidores por la inocuidad de los alimentos hizo
gue las empresas prestaran atencion, sobre todo las empresas lideres en su ramo
ya que estan totalmente conscientes de las consecuencias por fallas en los
controles de calidad durante la produccion ya sea por errores en el etiquetado,
materia extrafia u otro, ocasionando incluso que las compariias puedan irse a la
qguiebra, mas rapido que antes, afectando al gobierno, socios y consumidores. Por
lo cual, tener una politica establecida de trazabilidad y rastreabilidad efectiva y
comprobable se volvidé un requerimiento que para los empresarios representé una
ventaja frente a los competidores al ser una oportunidad de conciencia por la
seguridad y calidad tanto para los productores como para los minoristas para

incrementar y mejorar asi, sus negocios (idem).
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El gobierno japonés revisé las normas basicas relacionadas con seguridad
alimentaria. La Norma de Higiene de los Alimentos fue actualizada, la nueva
Norma de Seguridad Alimentaria entré en vigor a partir del verano de 2003 y se
establecié un Comité para salvaguardar la inocuidad de estos productos, el cual es
independiente y esta bajo el mando del departamento del Primer Ministro. Para el
caso de las importaciones, los productos son revisados bajo estas 2 normas, en el
caso de frutas y verduras deberan presentar una llamada cuarentena vegetal, que
corresponde a la normatividad de proteccion de vegetales. Para la gran mayoria

de los productos, los Unicos requerimientos son estas 2 leyes (idem).

Norma de Higiene Alimentaria (Food Sanitation Law) aplica para todos los
casos de importacion asi como para aquellos que se quieran comercializar en
Japon. Esta norma ademas de establecer especificaciones para residuos de
pesticidas, entre otros, menciona los aditivos usados para los alimentos y da lugar
a cambios significativos en la forma en que los residuos estan regulados. Japén
adopto una lista llamada positive list con limites maximos para residuos (MRL’s
por sus siglas en inglés Maximum Residue Limits) si los restos exceden los limites
maximos permitidos el producto no puede ser introducido en este pais. El
problema de los MRL’s para los proveedores es que los limites tienden a ser
reducidos, por lo cual se corre el riesgo de que los solicitantes no puedan cumplir
con lo especificado, a su vez si contiene algun aditivo no declarado por un MRL
tampoco se puede importar lo cual es un candado justo a la entrada de los
alimentos al pais, al tener una alta dependencia a las importaciones este tipo de
candados para los proveedores trae beneficios para la salud de los consumidores
(idem).

Asimismo, la FSA también evalla los aditivos permitidos para el uso en los
alimentos y la cual difiere del CODEX Alimentarius, aquellos que no fueron
definidos como aditivos alimentarios, Japon los ha incluido dentro de su catalogo
de aditivos como: ayudas de proceso, vitaminas, minerales y amino acidos, y

también los saborizantes (Ministry of Health, Laour and Welfare, 2013).
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Esta norma de Sanidad ha logrado que los principales paises importadores
de Japon como Indonesia, Tailandia, Vietnam y China incrementen sus estandares
de calidad para poder introducir sus alimentos a este pais ya que si no se adaptan
a estos requerimientos las ventas no se pueden concretar. Considerar que
muchos de los alimentos son perecederos por lo cual corren el riesgo de

deteriorarse mientras se decide su situacion legal en la aduana (Jonker, 2005).

Las gomas de mascar son productos procesados y, por lo general, tiene un
tiempo de vida de anaquel de 12 a 18 meses. Los aditivos que se utilizan en su
fabricacion son declarados en las etiquetas del empaque y una vez que se registra
un producto con las entidades gubernamentales es analizado a fin de corroborar
gue cada uno de los ingredientes de la etiqueta correspondan de acuerdo a la
cantidad y proporcién que ahi se mencionan, por lo cual si la liberacién aduanal
tarda algunos dias, no tendra un impacto importante en su deterioro fisicoquimico

como en las frutas o verduras.

Una préactica que han adoptado las empresas importadoras japonesas para
garantizar un bajo riesgo al rechazo durante la importacion por algun
incumplimiento a la normatividad de Sanidad es enviar un equipo técnico a la
fabrica del proveedor para supervisar y detectar oportunidades de mejora durante
el proceso de produccion. La razén de esta metodologia es porque los costos de
mantener a un recurso externo que garantice las buenas practicas de higiene son
menores que arriesgarse a perder todo un lote al ingresar a Japon. Esta medida
s6lo asegura la calidad del producto sin embargo el término de calidad va mas alla
del aseguramiento, sino de una gestion de calidad durante la fabricacion de los
alimentos. La cultura japonesa facilmente puede lograr gestionar que los
productos entregados por paises aledafios cumplan con las especificaciones sin

tener que correr el riesgo a un rechazo aduanero.

Adicional a esta inspeccion in situ, por lo general las empresas dificilmente
cambian de proveedores, pues se invierten costos por el trabajo de entrenamiento,
capacitacion y cumplimiento a las especificaciones ademas se familiarizan con las

autoridades importadoras, por lo que un cambio en los vendedores arriesgaria la
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entrada de los alimentos a este pais. Los compradores japoneses buscan que se
entregue exactamente lo que pidieron, no obstante los distribuidores de paises en
crecimiento argumentan no recibir la recompensa por los estdndares altos en

calidad y seguridad alimentaria que los japoneses necesitan (idem).

Existen dos categorias de exigencias respecto a los productos: las
regulaciones técnicas (0 normas obligatorias) y las normas no obligatorias o
voluntarias. El respeto a la estandarizacion voluntaria es fundamental en Japon sin
embargo estan conscientes de la ventaja competitiva que otorga a la compafia;
puede aumentar el potencial de ventas en el mercado y la aceptacion del producto
por los consumidores. Se requiere en general validar un producto antes de que
pueda ser comercializado o incluso presentado en un evento comercial (Export
Enterprises, 2013).

La Japanese Industrial Standards Committee (Comision de Normas
Industriales Japonesas, JISC por sus siglas en inglés), la Japanese Standards
Association (Asociacién Japonesa de Normas, JSA por sus siglas en inglés) y la
Japanese Agricultural Standard (Estandares Agricolas Japoneses, JAS por sus

siglas en inglés) son las 3 certificaciones de normalizacion en este pais.

El objetivo de JISC se centra en 4 roles o actividades: 1) establecer y
mantener a los estandares industriales japoneses (JIS), 2) administracion de la
acreditacion y certificacién, 3) participacion y contribucién en actividades de
estandarizacion internacional, 4) desarrollo de normas de medicion e

infraestructura técnica para la estandarizaciéon (idem).

JISC mensualmente publica planes para la preparacion del nuevo JIS, los
cuales se pueden consultar por Internet. Las normas de JIS son actualizadas y
revisadas cada cinco afos. Una vez que una norma se crea o es revisada por esta
organizacion, JISC publica el estandar por 60 dias para dar tiempo a los

comentarios de los clientes y consumidores (idem).

Especificamente JISC, es constituyé para conducir deliberaciones sobre la

adopcion y revisiones de Japanese Industrial Standards JIS para que
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posteriormente se publiquen informes a los ministros correspondientes asi como
llevar a cabo consultas con ellos acerca de la normalizacién industrial. Algunas
normatividades son, JIS Mark Certification System y the Japan National Laboratory
Accreditation System. JISC también participa en actividades de desarrollo de
estandares internacionales como el Unico organismo representativo de Japén en
International Organization for Standarization 1SO e International Electrotechnical
Commission IEC (JISC, 2007).

A diferencia de otros paises el JISC como normalizacibn gubernamental

forma parte de: (Export Enterprises, 2013)

. La Organizacién de Estandarizacion Internacional 1SO.

o La Comision Electrotécnica Internacional IEC.

o El Subcomité de la APEC/SCSC de Estandares y Conformidad de la
Cooperacién Econdmica Asia-Pacifico.

o El ASEM/TFAP/SCA, Plan de Accion de Facilitacion del Comercio /
Evaluacion de Estandares y Conformidad del encuentro Asia-Europa.

. El Congreso de Estandares del Area Pacifico.

JISC esta formado por un consejo o council, un consejo de normas o
standards board y un comité de evaluacibn de conformidad o conformity
assessment board. Bajo el consejo se encuentra un comité especial que fue
creado para discutir temas especificos. Los detalles de cada organismo se

muestran a continuacion (JISC, 2007).

Council: se conforma con un ndmero limitado a 30 miembros y determina
las politicas integrales de JISC como su 6rgano maximo de decision mediante la
ejecucion de debates de las politicas de normalizacion, con base en sus politicas
industriales, politicas tecnoldgicas y politicas comerciales, entre otras. Asimismo,
formula reglas gubernamentales para los comités establecidos bajo el mando de
JISC.

Standards Board: una norma se ha convertido en una herramienta cada vez

mas importante como una herramienta para fortalecer la competitividad industrial
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de Japdn. Este grupo ha establecido politicas con el objetivo de promover la
normalizacion, investigacion y desarrollo, y la adquisicion de la propiedad
intelectual de una manera unificada, asimismo una estrategia internacional de
normalizacion con el fin de difundir la tecnologia de Japo6n industrial en todo el
mercado global, una normalizacién con plena consideracion de los ancianos, los
discapacitados, y con el medio ambiente. Ha llevado a cabo debates para
combinar estas politicas con actividades concretas en la formulacién de normas.

También ha trabajado en métodos para promover los sistemas de JIS

Conformity Assessment Board: coordina revisiones de operacion vy
desarrollo de JIS Conformity Assessment Systems. Ademas, el comité estudia
conceptos operacionales y el desarrollo de sistemas de
certificaciones/acreditaciones locales e internacionales/regionales desde el punto
de vista de difundir estos estandares. ElI comité ha trabajado para cambiar el JIS
Mark Certification System, el cual originalmente regia como sistema de
certificacion gubernamental, sistema de certificacion privado y también como
Japan National Laboratory Accreditation System JNLA y se ha discutido para

homologar a una norma universal.

Special Committee on Measurement Standards and Intellectual
Infrastructure: Japdén estd por abajo de Estados Unidos o paises Europeos en
términos del desarrollo de normas de medicion, métodos de medicién / evaluacion
y las bases de datos. El Comité Especial de Normas de Medicion e Infraestructura
Intelectual establece planes necesarios para el desarrollo de estos sectores y
evalla su aplicacién, asi como el desarrollo acelerado y eficaz de la infraestructura
intelectual, tales como materiales de investigacion. Esta Comision fue establecida
como un comité conjunto en coordinacion con el Industrial Science Technology

Policy Committee of the Industrial Structure Council.

Special Committee on Consumer Policy: realiza encuestas y deliberaciones
necesarias con el fin de reflejar los puntos de vista de los consumidores

(consumidores globales sin ningun desequilibrio en edad o género considerando
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los puntos de vista de los ancianos y las personas con discapacidad) en el

proceso de desarrollo de estandares como JIS.

FIG. 21 Comités de JISC.
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Fuente: JISC (2011).

Las normas JIS abarcan los productos industriales y minerales con
excepcion de: medicinas, productos quimicos agricolas, fertilizantes quimicos,
hilados de seda y productos alimenticios, agricolas y forestales designados bajo
Law Concerning Standardization and Proper Labeling of Agricultural and Forestry
Products (Ibidem).

Con la revision de la Ley de Normalizaciéon Industrial en Octubre de 2005

JIS fue renovada y un nuevo esquema fue implementado en septiembre de 2008.
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Bajo el nuevo esquema de marca JIS, los productos de certificacién acreditados
por el Ministerio de Economia, Comercio e Industria MET]I, llevan a cabo una serie
de pruebas para verificar el cumplimiento de los productos con JIS y son auditados
los sistemas de gestion de calidad de las instalaciones donde se fabrican los
productos. Cualquier producto manufacturado que supere dicha auditoria puede

imprimir en la etiqueta la marca JIS (International Trade Administration, 2012).

Las normas propuestas por el Japanese
Agricultural Standard se aplican sélo de manera
voluntaria. Son certificaciones organicas para
productos agricolas y de recoleccion silvestre para el
mercado japonés. Estas conciernen 600 productos Control Union
industriales diferentes y mas de 8500 normas. El Certifications
certificado JAS, es el certificado de produccion
agricola organica Japonés, creado por el Ministerio Forestal, Pesquero y de
Agricultura de Japon. Es necesaria para clientes que desean exportar su
produccion organica a Japoén, incluso aunque tengan certificados de otros paises
(Control Union, 2013).

Para obtener este certificado hay que cumplir con los estandares JAS -
Japanese Agricultural Standards y ser certificado por una certificadora acreditada
por el gobierno Japonés (MAFF), como lo es Control Union Certifications (Skal
International). Una vez aprobada la certificacion, se debe usar el simbolo JAS en

los productos (idem).

Existen dos tendencias en Japon sobre las normas. La primera es una
reforma de las normas y la segunda es la armonizacion de las normas japonesas
con las normas internacionales. Estas reformas estdn siendo creadas, sin
embargo el proceso se dificulta pues las normas japonesas son definidas por una
gran variedad de textos legislativos, y en ocasiones es complejo cumplir con todas
las exigencias incluso muchas de ellas no se han traducido al inglés (Export
Enterprises, 2013).
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Lineas arriba se coment6 acerca de la Comisién de Seguridad Alimentaria
la cual es una organizacion que compromete la evaluacion de riesgos, y es
independiente de las organizaciones de gestion de riesgos, como el Ministerio de
Agricultura, Silvicultura y Pesca, el Ministerio de Salud, Trabajo y Bienestar Social,
y la Agencia de Asuntos del Consumidor. Al reconocer que la proteccion de la
salud de las personas es uno de los temas mas importantes del pais, los

principales objetivos de la Comision se pueden resumir en tres tareas principales:

1) Llevar a cabo la evaluacion de riesgos en los alimentos de una manera
cientifica, independiente e imparcial, asi como hacer recomendaciones a los
ministerios competentes sobre la base de los resultados de la evaluacién de

riesgos.

2) Implementacion de la comunicacion de riesgos entre los involucrados,

como los consumidores y los operadores de empresas.
3) Respuesta a accidentes y emergencias de origen alimentario.

FSC tiene 12 comités expertos que trabajan para implementar la evaluacion
de riesgos en sectores individuales como aditivos, pesticidas entre otros, y estan
comprometidos con otras actividades tales como la planificacion estratégica de la
comunicacion de respuesta/ evaluacion de riesgos/ emergencias. Las actividades
centrales del FSC son apoyados por miembros del personal de la secretaria que
prestan servicios operativos a los Comisionados y miembros del Comité de
Expertos (Ibidem).

En la figura 22 se muestra de forma grafica como esta integrada la comision

de seguridad e inocuidad alimentaria.
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FIG. 22 Food Safety Commission
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Fuente: Food Safety Commission of Japan (2006-2011).

3.3 Comparacién entre Normas de ambos paises.

La estructura de las normas japonesas es muy compleja comparada con las
normas mexicanas sobre todo si no se tiene involucramiento con su sistema, ya
gue es una cultura muy disciplinada y lo refleja también en su forma de gobernar.
Tiene un mal necesario, publicar muchas normas y por lo mismo es dificil enfocar
la exigencia en una sola, por tal razén estan trabajando en el proyecto de reforma
para la actualizacion de las normas y su homologacion con los estandares
internacionales que traera grandes beneficios para las empresas, obligando a
hacer una revision a detalle de todos los lineamientos que una empresa debe

seqguir y depurar lo innecesario.

En Japdn surgio la metodologia de 5’s, por lo cual es una buena practica
gue se lleve a cabo en la normatividad japonesa con el fin de homologar con las
normas internacionales. Ademas hara mas facil la importacion de productos pues
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la base seran las normas internacionales, y una vez que se cumplan con estas la
importacion-exportacion sera solo un tramite burocratico teniendo asegurado la

entrada de los productos.

México por otro lado, es un pais en desarrollo y lo demuestra en sus
normas de alimentos, no estan mal y se ha avanzado enormemente en la
exigencia que reflejan, no obstante hay un largo camino por recorrer. La redaccion
qgue utiliza en la descripcion es cada vez mas detallada y deja a un lado la
ambigiedad al proveedor de bienes y servicios, especificando claramente el
requerimiento que se pretende con el documento, sin embargo sigue habiendo
muchos cabos sueltos sobre todo para la industria de gomas de mascar. Para
cubrir estas oportunidades se crearon Acuerdos y por ellos muchas reglas se

soportan con estos documentos oficiales.

A diferencia de Japdn, México no tiene un plan o proyecto para la
homologacion con normas internacionales. En realidad, no estd claro si esta
dentro de las metas de la Comisién Nacional de Normalizacién la actualizacién de

las normas fuera del plan continuo.

La cultura japonesa es muy tradicionalista y respetan ante todo a la voz del
jefe de la empresa, pues sobre todo esté el respeto y disciplina. Y ya son parte de
los pobladores, sin embargo la consistencia y la igualdad que tienen los
empleados impulsa a seguir trabajando de esta manera. México por otro lado, es
una cultura muy diferente, las relaciones laborales son horizontales
(compadrazgo) y verticales (compafierismo) mientras que en Japon son MAas
familiares teniendo lealtad de por vida a la institucion y en este pais no hay
garantia y la lealtad al jefe, sea directo o indirecto, esta figura sera a la cual se le
brindara el respeto aunque sea por corto tiempo. En la siguiente tabla, figura 23,
se muestra la comparacion entre ambos paises, en temas principales que

conciernen al sector de gomas de mascar.
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FIG. 23 Comparativo entre normas mexicanas vs normas japonesas.
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Fuente: Elaboracion propia (2013).
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Para el caso del sector alimentario, las normas japonesas son muy
limitadas, se rige por 2 fundamentales dependiendo del sector o grupo de
alimentos del que se trate. Sin embargo, para gomas de mascar no hay alguna
legislacion que limite el uso de estos productos en especifico, los ingredientes
utilizados deben cumplir con los requerimientos de alimentos marcados por FSA 'y
al regirse por las normas internacionales, se debe considerar a la FDA y al Codex

Alimentarius principalmente.

México buscd en 2002 la implementacién de una norma para este sector
gue no se pudo concretar por diferentes cuestiones, sin embargo lo rescatable de
este proyecto son las bases que se colocaron para que la nueva comision CNN
retome, revise y se publigue el documento como norma oficial, pues en el
apartado de aditivos se colocaron limites de uso que se incluyeron posteriormente
dentro de un Acuerdo por el cual se determinan los aditivos y coadyuvantes en
alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias.
La diferencia del acuerdo vs el proyecto de norma, es la calidad del detalle que se
maneja en el acuerdo. Al pasar por varias revisiones del documento se ha
mejorado el detalle de los productos que contiene, sin embargo la norma lo puede

retomar también.

Se ha comentado que culturalmente hay una gran diferencia entre los dos
paises, Japon y México. Ambos paises tienen empresas transnacionales en su
territorio, sin embargo al ser una isla Japon, la mayor parte de su produccion es
importada por lo cual tiene que restringir el paso a muchos comerciantes que
buscan reducir costos. Al ser comerciantes heredados les hace tener una ventaja
competitiva ya que pueden escoger al mejor proveedor y hacerlo suyo, es decir
capacitarlo, entrenarlo para que en un futuro no se tenga que invertir tiempo por
esta situacion o se tengan que absorber costos por la ineficiencia o desviaciones

del proveedor.

En aquél pais las funciones dentro de una empresa se tienen muy bien
definidas, la gente sabe qué hacer y en qué momento hacerlo. Al determinar las
responsabilidades se conoce exactamente el alcance del rol que desempefia el
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trabajador, por lo cual en caso de alguna situacion las demas personas saben con
quién dirigirse y el empleado debe responder de la misma manera porque conoce
las actividades que debe ejecutar dentro de la organizacion, y al sentirse valorado
por el rol que desempefia, automaticamente la motivacién fluye sola. No obstante,
aguellas empresas que tienen certificacion 1SO-9000, uno de los requerimientos

es delimitar responsabilidades para que la gente sepa exactamente las tareas que
le corresponden.
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Capitulo IV. Empresa GDM en el cumplimiento de las normas.

A continuacion se presentan los antecedentes de la empresa que a lo largo
de los afios ha sabido posicionarse como una empresa lider dentro del mercado

de dulces y gomas de mascar.

4.1 Descripcion de la empresa

La empresa GDM es una compafiia que forma parte de un corporativo
transnacional de alimentos el cual tiene galletas, quesos, bebidas en polvo,
chocolates, dulces y gomas de mascar. Al tener una gama amplia de productos las
marcas con las cuales identifican su portafolio son numerosas y su historia
empieza en 1824 sin embargo, s6lo vamos a abordar el tema de las gomas de
mascar que es realmente el sector de interés de este trabajo.

En 1926, México era el mayor productor de chicle natural del mundo lo cual
propicid que en nuestro pais iniciara la produccion de goma de mascar. Para
1946, se abre una fabrica de gomas de mascar en la ciudad de México, con 35

vendedores, 90 trabajadores y 50 empleados de oficina.

En 1972 se inicia la construccion de la planta en la ciudad de Puebla, en
1980 se integran marcas core para la empresa y entre 1981 - 1986 cierra la fabrica
de la ciudad de México. En la actualidad cuenta con 1082 trabajadores
sindicalizados y 240 no sindicalizados que dependiendo de su rol y actividades se

dividen en los 3 diferentes turnos.

A lo largo del mundo se tienen 67 plantas de gomas de mascar
pertenecientes a esta compafia, no obstante se tiene una planta en Puebla desde
mas de 40 afos de su fundacién y se ha posicionado como la de mayor tamafio a
nivel mundial asi como la lider en diferentes proyectos como ejemplo para las
demas localidades, ya sea de produccion, tecnologia, calidad, seguridad, mejora

continua, entre otros.
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Las gomas de origen natural aun son usadas en la industria pero, debido a
gue la demanda aumenta afio con afo, es dificil continuar con estos ingredientes y
estan siendo reemplazadas por materiales sintéticos, estos materiales mantienen
su alta consistencia al masticar. Para obtener productos aceptables se debe
asegurar la calidad de los materiales durante todo el proceso de elaboracion de la

goma de mascar.

4.1.1 Organizacion de la empresa.

La compafiia esta dividida en 2 grupos principales:

Sindicalizados: operarios de maquinas cuya labor es estar en contacto
directo con la transformacién de materias primas y materiales de empaques en
producto terminado listo para la venta. Ellos se clasifican a su vez por su
experiencia y desempefio en categorias A, B, C, operaciones varias y eventuales.

Dependiendo la categoria seran las prestaciones que la empresa le otorgue.

No sindicalizados: trabajadores de confianza o administrativos. En este
grupo se encuentran supervisores, ingenieros, analistas, coordinadores, gerentes,
etc. Que aportan indirectamente a la transformacion del producto. Este grupo esta
divido por areas funcionales que dan soporte al core u operarios para apoyar y
mejorar los procesos productivos. La planta en Puebla esta dividida basicamente

en distintos departamentos:

. Seguridad y Medio ambiente

. Manufactura

. Mantenimiento

. Calidad

. Finanzas

. Mejora Continua

. Desarrollo de Negocios e Ingenieria
. Recursos Humanos
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. Entrega y servicio al cliente

Cada uno formado por gerentes, coordinadores y dependiendo del

departamento es la cantidad de personas que ellos administran.

Existen algunos departamentos que no dependen directamente de Puebla
sino que son parte de un corporativo en México donde se encuentran las oficinas
centrales, tal es el caso de ciencia y tecnologia, mercadotecnia, ventas, compras,
datos maestros, salud ocupacional, entre otros. Todos ellos dan servicio a otras
plantas u otras categorias y por lo tanto es dificil tener a la gente disponible en su

totalidad en planta.

4.1.2 Roles y responsabilidades del departamento de

calidad.

La planta en Puebla al tener mas de mil empleados debe definir qué le
corresponde a cada una de las personas para asegurar procesos con alta calidad.
Sin embargo se han generado diferentes departamentos con especialidades

distintas que en conjunto buscan el mismo objetivo para el éxito del negocio.

El departamento de calidad “se encarga de planificar y controlar los
programas de mejoramiento del Sistema de Calidad durante el proceso de
manufactura del producto y del ambiente, con el propoésito de mantener a la
organizacion acorde a las politicas de calidad establecidas por la empresa y el

entorno.” (Latorre, 2007)

Esta area estd formada por 1 gerente de planta, 1 gerente regional de
calidad, un grupo de soporte de calidad corporativa en México y 1 gerente de
calidad. Adicionando 19 personas en planta: 4 coordinadores, 1 supervisor de
sanidad, 5 ingenieros de calidad, 5 analistas de calidad y 4 personas de

laboratorio; los cuales se estructuran como lo muestra la figura 24.
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FIG. 24 Organigrama del departamento de calidad.
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Fuente: GDM (2013).

Este esquema ha permitido que el enfoque de cada una de las posiciones
permita abarcar a todos los empleados asegurando la calidad de los productos en

cada uno de los niveles y departamentos.

Para el caso de la gente operativa, las personas que tienen mayor relacion
con ellos son los ingenieros y analistas de calidad. Ellos estan enfocados a
gestionar la ejecucion de los procedimientos en piso productivo, responder
reclamaciones de mercado, enviar reclamaciones a proveedor, tienen contacto
con filiales estableciendo los parametros con los cuales debe salir el producto
cumpliendo con las normatividades del pais exportador-importador, apoyar y
liderar proyectos de mejora, entre otros. Finalmente son el apoyo para que en el
dia a dia se cumplan los estandares de buenas practicas de manufactura y

cumplimiento a especificaciones.
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El rol de esta persona es de suma importancia, pues depende de cémo €l o
ella transmita, comunique y comparta la informacion que se quiera ejecutar en la
linea de produccion para que se cumpla. Ya que los responsables en contacto
directo con el producto son los operadores, si estas personas estan
comprometidas facilmente se van a cumplir las normas y estandares de calidad

establecidos.

4.2 Proceso de fabricacion y empaque de la goma de

mascar.

Existen dos tipos principales de gomas de mascar. gomas en forma de

tabletas 0 gomas recubiertas (pastillas).

Para el caso de la fabricacibn de gomas recubiertas, el proceso
normalmente esta constituido por las etapas que muestra la figura 25 (Pérez,
2004):

FIG 25. Proceso de elaboracion de la goma de mascar.

Fundido de Mezclado de
goma ingredientes

Pre-Extrusion Extrusion

Laminadoy

Recubierto Acondicionado
marcado

Fuente: Pérez (2004).
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La complejidad del proceso también se ve afectado si la pastilla contiene
centro liquido, lo cual puede llevar uno o dos procesos mas para introducir este
ingrediente extra. El proceso de empaque depende de la presentacion que se
busque, cada paso requiere revision y muestreo del producto para detectar y
corregir fallas que puedan afectar la integridad, imagen y tiempo de vida de
anaqguel del producto en el mercado. Esto no quiere decir que se deba tener a un
inspector pegado a la linea revisando los empaques, ya que la metodologia de
calidad es autbnoma y le ha transferido la responsabilidad a cada uno de los
operadores, es decir la calidad del producto se asegura durante el proceso de
fabricacion y empaque para evitar re-procesos o re-trabajos y en caso de alguna

desviacion tomar la accion inmediata.

Para asegurar la calidad del producto final se deben cumplir las
especificaciones establecidas en el desarrollo del producto y que fueron
consensadas con los consumidores; si el producto esta fuera de ellas se generan
mermas y re-trabajos como reproceso, scrap, consumo extra de materiales,
servicios, energia, mano de obra, entre otros. Por lo cual en cada etapa del
proceso se deben asegurar que los requerimientos de calidad sean cumplidos
para evitar que el defecto continle a lo largo de la linea de produccion y el
problema se haga mas grande. Por ejemplo: supongamos que se esta fabricando
un lote de goma de fresa y se encuentra en el segundo paso de la fabricacion:
mezclado, en este paso se debe asegurar la cantidad, el orden de adicién de
ingredientes, tiempos de mezclado y temperatura de la goma. Por lo cual para que
el lote de goma pueda continuar al pre-extrusor, el operador debe validar que cada
uno de los requerimientos se hayan cumplido. Este mismo lote ha llegado hasta el
quinto paso: laminado y cortado, mientras el operador valida especificaciones de
largo, ancho, espesor y peso de tableta se da cuenta que la goma estd muy gorda
(espesor alto), si el operador toma la decision de pasar la goma puede ser que
cause problemas en recubierto, mayores ajustes para controlar el peso,
inspecciones mas frecuentes y atasques, bajas eficiencias en los equipos de
empaque por no cumplir las especificaciones requeridas o bien que se empaque

pastilla con sobre peso y se pueda tener un incumplimiento legal. De lo contrario,
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si el operador decide tomar acciones, ajustar su proceso y reducir el espesor de la
tableta, entonces las pastillas no ocasionaran ningun problema en recubierto ni en

empagque y podran llegar al consumidor final con los estandares establecidos.

Este tipo de decisiones es a las que se enfrenta el operador dia a dia, y
para cada etapa, GDM ha disefiado estrategias para evitar re-trabajos y asegurar
gue el producto que llegue al siguiente paso sea soélo el que esté apto para
empaque y cumpla con los requerimientos y estandares de calidad establecidos.
Para que esto funcione, la gente involucrada, operadores, supervisores y
direccién, deben estar comprometidos con la calidad de los productos. Todos son
responsables desde su lugar de trabajo de generar procesos de alta calidad. Para
esto las funciones de cada uno deben de estar claramente definidas y los duefos
de las posiciones totalmente capacitados y entrenados para cumplir con las

actividades descritas.

Una de las estrategias para evitar los re-trabajos es establecer rangos de
operacion de las variables criticas en cada etapa de proceso, pues al crear un
proyecto dichos rangos de temperaturas, humedades, velocidades, etc. Son
fijados y validados para asegurar que la calidad de la goma de mascar que se
desarroll6 desde un inicio sea mantenida durante toda la vida del producto. Una
vez que el nuevo proyecto avanza, los operadores van conociendo el
comportamiento de la goma en los diferentes extremos de los rangos de las
variables asi, se pueden hacer mejoras en el proceso, cerrando rangos de trabajo,
aumentando velocidades, mejorando eficiencias, rendimiento de materiales, entre
otros. Sin embargo, si no hubiera estos limites maximos y minimos, el proceso
estaria fuera de control y los costos de produccién serian mayores; si alguno de
estos picos llegara a ser una variacion en alguna norma de calidad y los
operadores no tuvieran registros ni plan de reaccién ante esta eventualidad, el
producto puede llegar a salir a la venta y la empresa tener repercusiones legales.
Aqui la importancia de restringir internamente el movimiento de las variables

criticas de los equipos por fuera de los limites de control.
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4.3 Politicas de Calidad en la empresa

4.3.1 Politicas Corporativas

GDM se rige por 54 Politicas de Calidad, las cuales fueron disefiadas por el
grupo de Calidad Corporativa y se utilizan a nivel global para el cumplimiento de
los lineamientos de calidad de las gomas de mascar. Los responsables de su
implementacién y ejecucién son los miembros del departamento de calidad de
cada planta y ellos se deben asegurar que cada una de las politicas sean
cumplidas en su totalidad sin contraponerse con las regulaciones nacionales y del

mercado meta.

Las politicas de calidad o también conocidas como QP’s (Quality Policy’s)
son revisadas por un grupo de auditores de Calidad Corporativa de GDM y que se
aseguran que la empresa cumpla con los requerimientos corporativos. Esta
auditoria es cada dos afos, dependiendo de la situacion de cada planta. En caso
de haber un hallazgo mayor este grupo tiene la obligacion de parar la linea y/o

dependiendo de la criticidad, pueden llegar a cerrar la planta.

Este grupo de auditores tienen el estdndar de revision muy alto, llegan con
guante blanco a revisar orden y limpieza como estandares basicos desde que se
les da la bienvenida. A pesar de que las empresas tengan certificaciones
internacionales, su enfoque es: siempre hay oportunidades de mejora. Son
expertos en QP’s pues ellos son parte del comité de edicidon y revision por lo cual
conocen bien las excepciones que se manejan. Las politicas son modelos
estrictos, sin embargo solo marcan los lineamientos minimos que se deben
cumplir, la forma de llevarlo a la practica depende de cada sitio que va a
implementarlas y puede ser tan estricto como lo quiera el equipo de calidad
interno. En el momento de la revision, el auditor lider solicita los procedimientos
que se generaron a partir de las QP’s y con esto se basan para evaluar: apego a

la politica y ejecucion.

El tiempo de auditoria puede ser tan extenso como sea el tamafio de la

planta y también como se lo permita la agenda programada. Los resultados de
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dicha auditoria son compartidos a nivel global para todas las plantas de gomas de
mascar e incluso al CEO de la compaiiia; derivado de los resultados son los
proyectos que se pueden otorgar a la planta, ademas dependiendo de la

evaluacion final se puede recibir la auditoria cada afio o cada dos.

Después de la emision de los resultados de forma oficial, como cualquier
auditoria de certificacibn o mantenimiento la empresa auditada tiene la obligacion
de elaborar un plan de accion de acuerdo a los hallazgos encontrados y enviarlo al
auditor lider, si este lo considera efectivo esperara a la siguiente auditoria para
observar resultados, si no le parece correcto solicitara re-trabajarlo. Si el hallazgo
fue mayor entonces la auditoria regresara en el tiempo en el cual el plan de accion

muestre consistencia o bien en el tiempo que el lider lo considere.

A continuacion en la figura 26 algunas de las politicas de calidad que se

trabajan en planta Puebla:
FIG. 26 Quality Policy — Algunas de las Politicas de Calidad de GDM.

Exceptions to Quality Policy Requirements

Training, Awareness and Communication for Special Situations Management
Good Manufacturing Practices GMP

Employee liness and Communicable Disease

Hygienic Monitoring Program (Non-Pathogen)

Sanitation Programs

Specifications

Import Export Quality Management

Second and Third Party Audits

Allergen Control and Labeling Requirements

Package Integrity

Label Design and Application Controls

Supplier Quality Management

Hazard Analysis Critical Control Point HACCP

Extraneous Matter Management

Net Contents Control

Traceability & Open Date Code Information

Warehousing and Transportation

Hold and Release

Corrective and Preventive Action and Quality Improvement Plans

Fuente: GDM (2013).
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Como se puede observar en la figura 26 muchas de las politicas son
estandares que las normas ISO solicitan como requerimientos basicos, otras se
complementan con FSSC o GFSI. Por lo cual al tener cumplimiento de las QP’s
facilmente se podra buscar una certificacién internacional de calidad o seguridad
alimentaria. Sin embargo, no estd de mas revisar los requerimientos de estas

normas para no dejar pasar ningun punto adicional que se requiera.

4.3.2 Normas Oficiales Mexicanas en GDM

Ademas de las QP’s que lleva a la practica GDM, se tiene cumplimiento a
las normas gubernamentales como parte de un corporativo de alimentos; las
gomas de mascar las considera como un producto mas de consumo humano el
cual debe tener el 100% de cuidado para que no cause ningun problema al

consumidor.

Las Normas Oficiales Mexicanas por las cuales se rige GDM corresponden

a las que se detallaron en el capitulo Il y III:

o NOM-002-SCFI-2011 Productos preenvasados-Contenido neto-
Tolerancias y métodos de verificacion.

o NOM-051-SCFI/SSA1-2010 Especificaciones generales de
etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados-informacién
comercial y sanitaria.

o NOM-086-SSA1-1994 Bienes y Servicios. Alimentos y bebidas no
alcohdlicas con modificaciones en su composicion. Especificaciones
nutrimentales.

o NOM-092-SSA1-1994 Método para la cuenta de bacterias
aerobias en placa.

o NOM-110-SSA1-1994 Bienes y servicios. Preparacion y diluciéon de

muestras de alimentos para su analisis microbiolégico.
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o NOM-111-SSA1-1994 Bienes y servicios. Método para la cuenta
de mohos y levaduras en alimentos.

o NOM-112-SSA1-1994 Bienes y servicios. Determinacion de bacterias
coliformes. Técnica del nimero mas probable.

o NOM-113-SSA1-1994 Bienes y servicios. Método para la cuenta de
microorganismos coliformes totales en placa.

o NOM-114-SSA1-1994 Bienes Yy servicios. Método para la
determinacion de Salmonella en alimentos.

o NOM-116-SSA1-1994 Bienes y servicios. Determinacion de humedad
en alimentos por tratamiento térmico. Método por arena o gasa.

o NOM-251-SSA1-2009 Practicas de higiene para el proceso de

alimentos, bebidas o suplementos alimenticios.

Todas ellas tienen su uso dentro de la industria dependiendo del enfoque a
los productos y departamento al que pertenece. Por lo general, este tipo de
informacion la maneja el area de legal y calidad.

Los reconocimientos que se han obtenido a lo largo de estos afios de
creacion de la empresa son interminables, sin embargo a continuacion se
mencionan los Ultimos que se han obtenido durante el 2012-2013 y que la
caracterizan como una ventaja competitiva fuerte (GDM, 2013):

Distintivo Empresa Socialmente Responsable: Séptimo afio consecutivo.
Otorgado por el Centro Mexicano para la Filantropia (CEMEFI).

Super Empresas 2012 — 2° Lugar: Reconocimiento otorgado a los mejores
lugares para trabajar en México. Rankings: 2007 (38°), 2008 (12°), 2009 (2°), 2010
(1°), 2011 (4°), 2012 (2°). Otorgado por la Revista Expansién y Top Companies.

Evaluacion certificada por Price Waterhouse Coopers.

Double Eagle Award 2012: Reconocimiento otorgado por la United States
Mexico Chamber of Commerce a las empresas cuyas acciones y cCompromisos
emprendidos contribuyen al fortalecimiento de las relaciones comerciales entre

ambas naciones.
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Premio OXXO: reconocimiento a los proveedores que marcan la diferencia
para el éxito de la cadena. Reconocimiento logrado por el Desarrollo de la

Categoria de Dulces en el 2010.

Certificacion en el Modelo de Equidad de Género: Calificacion de 100% de
cumplimiento en 2010 y 2012. Otorgada por el Instituto Nacional de las Mujeres
(INMUJERES).

Certificacion Industria Limpia: Certificacion otorgada a las empresas que
demuestran excelencia en su gestion medioambiental. Otorgada por la
Procuraduria Federal de Proteccion al Ambiente (PROFEPA). Puebla ha sido
certificada del 2000-2012.

Estandar Global de Seguridad Alimentaria: Otorgado por el British Retail
Consortium (BRC).

Certificacion en Productos No Basados en Organismos Genéticamente

Modificados: Otorgada por la firma Cert ID
Certificacion 1ISO 14001: Certifica la excelencia en gestion medio ambiental,

Certificacion ISO 9001:2008: Otorgada por Det Norske Veritas (DNV).
Reconocida por la Global Food Safety Initiative (GFSI).

Certificacion FSSC-22000 PAS220: Otorgada por Det Norske Veritas
(DNV). Reconocida por la Global Food Safety Initiative (GFSI).

GDM ha sabido utilizar perfectamente a la calidad de sus productos como
una ventaja competitiva reconocida a nivel mundial y por diferentes casas
certificadoras y la muestra es en todos los reconocimientos que se le han
otorgado. Por lo cual una estrategia de normas de calidad unificada tanto
internacionalmente como localmente serd una excelente oportunidad para

incrementar oportunidades de mercado.
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4.4 Probleméatica de calidad en GDM

GDM ha enfrentado grandes cambios a lo largo de su historia, compra -
venta de compafiias con politicas de calidad muy distintas entre ellas. A pesar de
gue todas ellas han sido del ramo alimenticio cada compariia le afiade su sello
particular para marcar diferencias en la calidad de sus productos y presencia en el

mercado.

Recientemente con la adquisicion de un nuevo corporativo de alimentos en
2010, la alineacion en politicas no se hizo esperar. Hubo muchas diferencias de
opiniones acerca de la estructura de estos estandares y de como establecer la
mejor manera de hacer la transicién entre una empresa y otra sin afectar la calidad
de los alimentos. Asi fue como se decidi®é que se adoptaran las politicas del
comprador y mejorarlas con la compafia anterior. Esto causd gran controversia
entre los empleados y a medida de que la implementacion avanzé, GDM fue
creando sus propios procedimientos basados en las politicas de calidad
establecidas respetando el sello que innegablemente tenian de sus antecesores.

Esta etapa ha sido un gran reto para GDM, fusionar ambas ideologias y
crear una propia. Sin embargo, la gente del departamento de calidad ha trabajado
durante este periodo procurando, ante todo, la calidad de las gomas de mascar y
trabajando muy de cerca con la gente operativa buscando la mejor manera de
ejecutar los estandares. La cultura organizacional es el topico mas dificil al que se
debe enfrentar recursos humanos, nueva mision, vision, valores, lideres, politicas
que se deben implementar incluyendo a los afectados e involucrados para que

hagan suyos los cambios y la transicidn sea lo mas transparente posible.

Los procesos que se tienen en la planta son automéaticos, semi-automaticos
y manuales, por lo cual siempre se necesita a un operador que supervise,
monitoree variables criticas de los equipos y revise desviaciones a las
especificaciones de las gomas de mascar. Muchas personas llevan mas de 20
aifos en GDM vy, por la edad, es dificil convencer de hacer las cosas de diferente

manera; aunque el cambio sea minimo se tiene que encontrar la manera de influir
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en la persona para que comprenda la nueva forma de pensar y hacer las cosas, y
la adopte como una nueva forma de trabajo. El reto es la estrategia que se ocupa
con el operador para que este la lleve a la ejecucion. Por lo que hacer costumbre y
habito rutinario la Norma 086 de buenas practicas de manufactura y fabricacién es
el dia a dia de cualquier empresa de alimentos para asegurar la seguridad y
calidad de los productos mientras el factor humano siga siendo base para los

procesos de produccion.

El problema principal al que se enfrenta GDM es tener que adoptar las
normas de alimentos en México para adaptarlas a las gomas de mascar. Existe un
departamento que se encarga de revisar los temas regulatorios y ellos son parte
del Consejo Técnico de la Comision Nacional de Normalizacion cuando se
actualiza alguna Norma de interés o del sector. Por lo cual, ellos revisan en cada
Norma promulgada qué puntos son aplicables para las gomas de mascar y
solicitar si, asi lo requiera, la adecuaciéon a los estandares con el departamento

correspondiente.

La ventaja de los chicles es que sus ingredientes son poco sensitivos y son
considerados no perecederos por la baja actividad de agua presente en ellas, ya

gue tienen un valor alrededor de 0.40 a,,. (Pérez, 2004)

Por lo mismo, el tiempo de vida de anaquel es largo y el impacto en la salud
del consumidor es reducido pues una actividad de agua baja evita el crecimiento
de microorganismos deteriorativos 0 patégenos. Adicional, la cantidad de porcién
es pequefia, dependiendo de la presentacion oscilan entre 1.50 a 5.50 gr y el
riesgo por algin exceso en los ingredientes potencialmente sensitivos se minimiza
con esta cantidad de producto, por ejemplo el uso de aspartame (edulcorante) o

fenilalanina.

Este tipo de productos de confiteria no son mencionados por las normas y
como productores tiene ventaja al no tener restricciones en el proceso de

manufactura, no obstante hay que ser muy cuidadosos pues en toda norma hay
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excepciones y dentro de las normas de alimentos hay parrafos como se mostré en

el capitulo Il que son aplicables a las gomas de mascar.

GDM en los ultimos afios ha adoptado muchas estrategias de la cultura
japonesa como es Kaizen, total productive maintenance o TPM, Lean
manufacturing y certificaciones de nivel sigma. Todas ellas tienen influencia de
empresas japonesas automotrices o de electrénica, pero que se han adaptado a la
industria alimenticia. Para que todas ellas puedan funcionar y mantenerse en el
negocio, es necesario que toda la cadena de manufactura tenga clara la estrategia
y el objetivo para que las normas béasicas de calidad se cumplan en todos los
niveles, pues si no se tiene el paso 0 no se puede llegar al 4. Asimismo el
desempefio de estas metodologias dependera del compromiso y apertura de los
lideres de la compafia para que sea permeado a los trabajadores para la

implementacion, mantenimiento y mejora del sistema.
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Capitulo V. Propuesta.

Actualmente la sociedad estd pasando por un proceso cultural fuerte debido
a que la preocupacion por el cuidado de la salud cada vez es mayor; todos los
dias se escuchan noticias de obesidad, anorexia, diabetes, entre otros. Lo cual, ha
afectado a los alimentos que tienen un importante contenido de azlcar. Dentro de
este grupo se han incluido también a las gomas de mascar por el crecimiento
microbiano en los dientes o generacién de caries que muchos dentistas le han
atribuido a los chicles. Sin embargo, esta cultura saludable debe ir de la mano con
una sociedad informada pues si las normas oficiales mexicanas exigieran
informacion abierta de los productores a los consumidores y a su vez ellos
entendieran los efectos de los ingredientes que estos productos contienen los

mitos urbanos se disiparian.

Actualmente con la tecnologia a la mano de los clientes, el acceso a la
informacion es muy comun, lo que hace a la gente mas informada y consciente en
temas de calidad y seguridad alimentaria. A pesar de esto, los consumidores
pueden sentirse confundidos por la generacion constante de datos controversiales
sobre el uso de sustancias o tecnologias en la industria de alimentos. La
estrategia de los productores debe ser contrarrestar esta confusion con
informacion directa en los empaques del producto de manera clara y concisa para
gue el cliente pueda tomar una decision acertada hacia la empresa sin poner en
riesgo su salud. Pero no todas las empresas siguen esta linea. Los grandes
corporativos y transnacionales siempre buscaran la forma de utilizar las normas a
su favor por lo cual, el gobierno debe limitar y asegurar que los datos que necesita

el consumidor estén a la mano del empaque.

De acuerdo a las normas mexicanas no todos los ingredientes deben ser
declarados en las etiquetas, y como se vio en el capitulo Ill apartado 3.1, las
gomas de mascar tienen muchas excepciones dentro de las normas mexicanas de
alimentos. Por esto, se debe retomar la propuesta de NOM-127 exclusiva para
productos de confiteria, reunir a un comité técnico conformado por grandes y

pequeiias empresas para determinar los puntos a incluir, pues al ser consumida
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una porcién individual pequefia (de 1.50 a 5.50 gr) se ve exenta de muchos
factores, incluyendo al etiquetado de ingredientes, por el bajo riesgo que tienen los
consumidores en ese tamafio de racion. Sin embargo, es necesario reglamentar
cantidades limite para cada uno de los materiales que se ocupan en la fabricaciéon
de las gomas de mascar pues algunos pueden ser sensibles para los
consumidores, tal es el caso del isomalt el cual en algunos de los productos se

menciona con la siguiente leyenda:
“El abuso en el consumo de isomalt puede causar efectos laxantes.”

Este enunciado deja abiertas muchas preguntas para cualquier consumidor

promedio, que no tiene relacion con la fabricacion de alimentos:

o ¢, Qué cantidad de isomalt causa efectos laxantes?

° ¢ A todos los consumidores les causa el mismo efecto?

o ¢, Cual es el limite de isomalt sugerido para no tener dicho problema?

o ¢El producto estd en el limite requerido para no causar efectos
laxantes?

Una propuesta de mejora para las normas oficiales mexicanas de alimentos
y para cambiar el nivel de exigencia que éstas reflejan, es alinearlas con las
normas de certificacion internacional. Tal y como ha hecho Japon y GDM. Ellos
han buscado unir sus requerimientos con las casas certificadoras lo cual

automaticamente trae algunos beneficios para las empresas y los consumidores:

. Certificaciones Internacionales mas faciles de alcanzar.

. Apertura comercial — exportaciones.

. Estandares de calidad altos.

. Busqueda de mejores estrategias de calidad como ventaja
competitiva.

. Confianza del consumidor en la calidad de los productos mexicanos.

. Productos mas competitivos en el mercado.
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. Fortalecimiento de productos nacionales, la gente no buscaria

productos extranjeros por ser de “mejor calidad”.

. Garantia de comprar productos con buenos estandares de calidad.
. Informacion clara y directa en los productos.
. Busqueda de productividades para alcanzar mayor calidad sin afectar

el costo del producto.

. Reduccidn en las reclamaciones de consumidores.

. Disminucion de retiros de producto del mercado por desviaciones de
calidad.

. Mejoras continuas en los procesos por buscar tener la mejor ventaja
competitiva.

GDM ha logrado unificar sus requerimientos internos con los requerimientos
internacionales creando sus propias politicas y logrando un sistema de calidad
robusto capaz de sostenerse como ventaja competitiva en el mercado. Las normas
oficiales mexicanas dentro de esta empresa han pasado a segundo plano pues
cumpliendo las politicas corporativas y certificaciones internacionales facilmente
logran cumplir con los requerimientos de la legislacion nacional. Estas politicas
corporativas han logrado ser su ventaja competitiva al fortalecer su sistema de
gestién de calidad logrando posicionarse como lider en el ramo de gomas de

mascar.

Esta investigacion da pauta para retomar el proyecto de Norma Oficial
Mexicana 127 de productos de confiteria que comenzé en 2002. Este proyecto
debe nacer adoptando las mejores practicas de la legislacién japonesa para
aumentar el nivel de exigencia de las normas nacionales igualandolas con las
normas de gestion de calidad y seguridad alimentaria internacionales. Esto
permitira no sélo tener mejores productos en el mercado para los consumidores
sino que las empresas mejoren sus procesos y puedan buscar facilmente una
certificacion internacional que les dara mayor prestigio, posicion y a su vez el pais

restringira y cuidara mas la comercializacion de productos sin reglamentacion,
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obligando a las empresas a elevar la calidad de sus productos buscando el

beneficio del consumidor.

Para que esto se pueda llevar a cabo el Presidente de la Comision Nacional
de Normalizacién a través de su Secretariado Técnico deberd optar por dos

caminos:

. Solicitar que dentro del Comité Consultivo Nacional de Normalizacion
existan representantes de casas certificadoras para que desde el desarrollo de la
Norma se incluyan los puntos de normas internacionales como ISO.

. O bien, una vez que se tenga el proyecto de NOM solicitar la
intervencion de miembros de casas certificadoras para su validacion y/o inclusion

de puntos que hayan sido omitidos.

Estas dos opciones se pueden tomar como iniciales y como proyecto piloto
para retomar la Norma de Confiteria. Una vez que la Cadmara del Sector Industrial
esté en linea con los nuevos términos de la legislacion, se puede permear el
proceso para todas las Normas de Alimentos o iniciar con las mas criticas e
importantes para el area de manufactura como se menciond: NOM-051, NOM-086,
NOM-251, las cuales daran visibilidad a qué otra normatividad del sector se puede
transferir el proceso de desarrollo.

Una vez promulgada la Norma en el Diario Oficial de la Federacion, la
estafeta ha cambiado a las empresas para que ellos sean quienes por medio del
PDCA (plan, do, check, act) de Deming, implementen las nuevas NOM’'s. Como en
Japon, habrd que realizar algunos eventos Kaizen en las distintas células de
trabajo para detectar las pérdidas de mano de obra, maquinaria, energia,
materiales, entre otros, complementando con actividades de 5’s. Lo cual permitira
gue la implementacion sea mas ligera debido a que muchas de las actividades que
no generan valor han sido eliminadas, corregidas o con medidas de contencién
para evitar que el logro de la NOM no se pueda llevar a cabo; sobre todo para
hacer de este proceso una ventaja competitiva sostenible a lo largo del tiempo y

gue no sea soélo una “moda” para aumentar las ventas.
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Para que una Norma de este nivel pueda ser planeada, ejecutada y
evaluada, 5 afios para una segunda revision es adecuado tal y como esta el
proceso actual, siguiendo como guia el esquema de trabajo que se muestra en la

Figura 27:

FIG. 27 Propuesta de Trabajo para la implementacion de nuevo proyecto de
NOM.

PDCA
Deming

Tiempo Avance Descripcion Responsable

Formar equipo multi-
funcional de trabajo que se
encargara de planear el
proceso de cambio.

Gerencia de planta.

Estudiar a detalle los
puntos de la Norma
aplicables a la industria y la
empresa, determinar cual Equipo regulatorio y
de ellos han sido calidad.
implementados por
politicas internas y cuales
Planear | 1 afio Planeacion |necesitaran reforzamiento.

Elaborar un cronograma de
trabajo priorizando el
alcance, fechas limite, Equipo multi-funcional
responsables, incluyendo (EMF).
periodo de capacitacion,
presupuesto, etc.

Establecer un plan de
auditorias internas y
cruzadas como parte de la
evaluacion.

EMF

(Continua en la siguiente pagina...)
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PDCA

Deming

Tiempo

Avance

Descripcion

Responsable

Entrenamiento al personal.

Equipo de calidad y

EMF.
Kick-off de arranque. Todos.
. . |Eventos Kaizeny5's. Todos.
Hacer | 2 afios | Implementacion
Ejecucién escalonada de
Todos.
las Norma(s).
Seguimiento continuo a
tareas y actividades. Todos.
Reuniones frecuentes.
Auditorias internas. Multi-nivel.
o, Equipo de calidad
Auditorias cruzadas. quip y
o s ., EMF.
Verificar | 1 afo Evaluacion
Opcional: involucrar a
consultores o terceras .
Gerencia de planta.
personas como apoyo y/o
asesorias.
Generacién de plande
o . acciones correctivas .
Actuar 1 afio Correccion y Todos los involucrados.

preventivas a partir de
resultados de auditorias.

Fuente: Elaboracién propia (2014).

Una vez cumplidos los 5 afos de vigencia de la Norma, continuando con el

proceso del Comité Consultivo Nacional de Normalizacion, se hara una revision

con todo el comité técnico para actualizar y medir efectividad, con el fin de

corregir, renovar, cambiar o mejorar los puntos que generaron mayor conflicto en

su implementacién, que no hayan sido comprendidos o que haya faltado

alineacion al estandar internacional, para que las empresas mexicanas se

mantengan va la vanguardia y con niveles competitivos de calidad internacional.

110



Conclusiones.

En el capitulo | se concluye que existen 26 Normas Oficiales Mexicanas
dirigidas a los alimentos y mencionan a las gomas de mascar en algunos de sus
apartados, sin embargo, no estan elaboradas con el detalle y limitaciones para la
manufactura de estos productos, incluso estas normas fueron creadas con los
requerimientos basicos con el enfoque de no causar algun dafio al consumidor.
Pero esto no es suficiente para tener un alto nivel de calidad, en las empresas de
manufactura mexicana, se necesita tener una norma exclusiva para productos de
confiteria, en la cual, se especifique limites permitidos de aditivos, tamafios de
porcidn, muestreos, etiquetado, trazabilidad, HACCP, disefio sanitario, entre otros.
Esto hara que el nivel de calidad de estos productos aumente, que puedan ofrecer
una ventaja competitiva real, enfocada al cuidado de los procesos internos y

externos de la compafia.

El actual proceso de revision de Normas Oficiales Mexicanas ha dejado al
margen incluir los estandares internacionales de un sistema de gestion de calidad
robusto y sostenible capaz de crear una ventaja competitiva empresarial; por lo
cual el objetivo principal de este proyecto se vera reflejado en el incremento de la
calidad de los productos mexicanos, aumentando la preferencia del consumidor
mexicano por estos productos, asi como una nueva ideologia empresarial al tener

una razon duradera que adopten como ventaja competitiva a corto y largo plazo.

Dentro del capitulo Il se observa que México es un gran pais con
oportunidades de crecimiento en el sector de gomas de mascar, ademas de tener
la oportunidad de extraer el chicle de forma natural ha sido base para el desarrollo
de grandes empresas que se han establecido en el pais para ser importantes
exportadores de este producto. Al buscar expansion de mercado, estas compafiias
implementaron normas internacionales para subir el estdndar de sus procesos de
calidad y manufactura, mas tarde contrataron a casas certificadoras y reconocidas
a nivel internacional que avalan que los procesos cumplan de forma efectiva y
consistente con el modelo original. Estas certificaciones pueden dar ventaja

competitiva externa e interna dependiendo del compromiso de los altos mandos
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gue permeara hacia los empleados de los diferentes niveles de la organizacion; de

ellos dependera el éxito o fracaso de los modelos de gestion de calidad.

Japdn es un pais con una cultura social extremadamente diferente a México
tal como se argumenta en el capitulo Ill. Los consumidores japoneses forzaron a
gue el nivel de calidad que proveian las empresas aumentara, pues estan
conscientes de la gran fuerza que pueden hacer al gobierno y empresarios. Por lo
cual, la seguridad alimentaria, trazabilidad y la calidad de los productos son
fundamentales para cualquier compafiia en ese pais. La metodologia japonesa
contribuird a incrementar la exigencia de la Comision Nacional de Normalizacion
Mexicana al poder conjuntar las normas nacionales con las normas
internacionales, de forma que al cumplir las regulaciones del pais
automaticamente se tenga el estandar internacional necesario y que muchos

paises requieren para permitir la importacion de los productos.

El capitulo IV explica como GDM ha seguido una estrategia de calidad
corporativa pero sin dejar a un lado la legislacion mexicana que obligatoriamente
debe cumplir por ley. GDM se rige por 54 Politicas de Calidad que muchas de
ellas son estandares que las normas ISO solicitan como requerimientos basicos,
otras se complementan con FSSC o GFSI. Por lo cual al tener cumplimiento de las
QP’s facilmente se podra buscar una certificacion internacional de calidad o

seguridad alimentaria.

GDM al ser una empresa de clase mundial, ha sabido complementar las
normas nacionales con las normas internacionales, buscando que las
internacionales como 1ISO 9000 o FSSC 22000, sean su estandar a seguir y su
ventaja competitiva; esto le ha abierto muchas puertas de exportacion/importacion.
Sin embargo, aun se puede mejorar el sistema de gestidén con la creacién de una
norma mexicana exclusiva para este sector, siguiendo la metodologia japonesa
gue ayudara a aumentar el nivel de exigencia que se tiene en las NOM referente a

las gomas de mascar.
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Finalmente, se confirma la hipo6tesis formulada al inicio del trabajo de
investigacion: las Normas Mexicanas de Alimentos no son tan exigentes en
asegurar un alto nivel en la calidad de las gomas de mascar. Esto es debido a que
las empresas de estos productos no son reguladas por normas especificas para
este sector industrial. Por lo cual, se propone la implementacién de una NOM
definida mediante la adquisicion de metodologias japonesas involucrando normas
mexicanas e internacionales, tal como lo ha hecho la compafia GDM quien
garantiza un nivel de calidad aceptable cumpliendo con normas mexicanas e
internacionales, y ha convertido su sistema de gestion de calidad en su ventaja

competitiva.
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