Y
D

é

SECRETARIADE | ./ . T
r/ AGRICULTURA, GANADERIA, | mr SECRETARIA D}E ‘
===  DESARROLLO RURAL, PESCA Y ALIMENTACION | 155110 ECONOMIA | UL

PC-029-2005 PLIEGO DE CONDICIONES
PARA EL USO DE LA MARCA OFICIAL
MEXICO CALIDAD SUPREMA
EN PINA



é

SECRETARIA DE

/ S o, aanomia BANCOMEXT
= DESARROLLO RURAL, PESCA Y ALIMENTACION

CONTENIDO

Introduccién

1. Objetivo
2. Campo de Aplicacion
3. Referencias
4. Marco Legal
5. Abreviaturas, Definiciones y Terminologia
6. Especificaciones de Calidad Superior
7. Sanidad
8. Modalidad y Periodicidad de los Controles de Calidad
9. Uso de la Marca Oficial
10. Régimen por Incumplimiento
11. Concordancia con Normas Internacionales
12. Transitorios
13. Apéndice
14. Bibliografiay otras Fuentes de Consulta
15. Anexos
.




é

SECRETARIA DE

r/ AGRICULTURA, GANADERIA, BANCONEXT
4 DESARROLLO RURAL, PESCA Y ALIMENTACION

INTRODUCCION

SECRETARIA DE
ECONOMIA

Los productos agroindustriales mexicanos que ostenten la marca oficial deben ser garantia de
calidad superior respecto a sus cualidades, propiedades y naturaleza, mediante la evidencia de
conformidad con lo previsto en el pliego de condiciones correspondiente.

Las marcas oficiales son signos distintivos propiedad del Gobierno Federal, otorgadas por el
Instituto Mexicano de la Propiedad Industrial, en este caso a la Secretaria de Economia (SE), a
la Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion (SAGARPA) y a
el Banco Nacional de Comercio Exterior (BANCOMEXT).

Figura 1: Marca Oficial “MEXICO CALIDAD SUPREMA.”
1. OBJETIVO

Presentar los requisitos que debe cumplir la pifia mexicana con un estandar de calidad superior,
para su comercializacion en el mercado nacional y en el extranjero ostentando el signo distintivo
de la marca oficial “MEXICO CALIDAD SUPREMA”.

2. CAMPO DE APLICACION.

Las especificaciones definidas en este pliego son aplicables a las variedades comerciales de
pifias (obtenidas de Ananas comosus, de la familia de las Bromeliaceae) cultivadas en territorio
mexicano para su comercializacion en fresco, previo acondicionamiento. Se excluyen las pifias
destinadas a la elaboracion industrial.

3. REFERENCIAS.

AEN. i Informacién Comercial-Etiqguetado general de productos.
NOM-050-SCFI-1994 Publicada el 1 de Junio de 2004.
Productos alimenticios no industrializados para uso

humano - Fruta Fresca —Terminologia. Publicada en el
NMX-FF-006-1982 Diario Oficial de la Federacion (D.O.F.), el 10 de Junio de
1982
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Productos alimenticios no industrializados para consumo
NMX-FF-028-1995- humano - Fruta fresca — Pifia (ananas comosus) —
SCFI Especificaciones. Publicada en el Diario Oficial de la
Federacion (D.O.F.), el 3 de Abril de 1996
Muestreo para la inspeccion por atributos - Parte 1:
Informacién general y aplicaciones. Publicada en el Diario
Oficial de la Federacion (D.O.F.), el 28 de Octubre de
1987
Muestreo para la inspeccion por atributos - Parte 2:
Métodos de muestreo, tablas y gréficas. Publicada en el
Diario Oficial de la Federacion (D.O.F.), el 28 de Octubre
de 1987
Muestreo para la inspeccion por atributos - Parte 3: Regla
de célculo para la determinacion de planes de muestreo.
Publicada en el Diario Oficial de la Federacion (D.O.F.), el
28 de Octubre de 1987
Manual de Buenas Practicas Agricolas. Guia para el
Agricultor. Lineamientos para la Certificacion de Buenas
Practicas Agricolas y Buenas Practicas de Manejo en los
Procesos de Produccion de Frutas y Hortalizas para
Consumo Humano en Fresco
Nota: Las normas de este apartado pueden consultarse en las siguientes direcciones
electronicas: www.economia-noms.gob.mx & www.economia-nmx.gob.mx

NMX-Z-012-1-1987.

NMX-Z-012-2-1987.

NMX-Z-012-3-1987.

SAGARPA/SENASICA.
2002.

4. MARCO LEGAL

Este pliego de condiciones para la pifia, se elabor6 conforme lo previsto para las marcas
oficiales, en el Articulo 3, Fraccion IV-A; en el Articulo 73 y en el Capitulo Il del Titulo IV de la
Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacion, asi como en los Articulos 84, 85 y 86 del
Reglamento de la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacion.

La redaccion, estructuracion y presentacion de este pliego de condiciones se realiz6 basada en
la NMX-Z-013/1-1977.

5. ABREVIATURAS, DEFINICIONES Y TERMINOLOGIA.

Las definiciones que contiene esta seccion, se integran por algunas que han sido extraidas de
las normas
NMX-FF-028 y NMX-FF-006; otras han sido, tomadas del argot comun del sector de la pifia.

5.1 Acidez: Se refiere a la concentracion de iones de hidrégeno en una solucién, que le
confieren a esta un sabor caracteristico.

5.2 Acondicionamiento: Tratamiento que se le da al producto para mejorar su apariencia,
darle resistencia al manejo postcosecha y prolongar su vida util.



http://www.economia-noms.gob.mx/
http://www.economia-nmx.gob.mx/
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Baya “Ojo”: Cada una de las frutillas individuales que en conjunto forman la infrutescencia
0 pifia.

Bracteas: Pequefias hojas subyacentes cuyo extremo es apergaminado e incurvado hacia
arriba y cubre la mitad de la altura de las bayas.

Buena calidad: Se emplea este término para referirse a productos 6 servicios cuyas
caracteristicas satisfacen las expectativas del consumidor o usuario.

Buenas Practicas Agricolas (BPA’s): Son los métodos de cultivo, cosecha, seleccion,
almacenamiento y transporte de productos agricolas necesarios para asegurar la buena
condicion sanitaria del producto y reducir los peligros de contaminacién bioldgica, quimica
y fisica.

Buenas Practicas de Manejo (BPM’s): Es el conjunto de procedimientos, condiciones y
controles que se aplican en las plantas de empaque y/o lugares de almacenamiento, las
cuales incluyen limpieza y sanitizacion del personal, equipo, utensilios, instalaciones fisicas
y sanitarias, con el objeto de disminuir los riesgos de contaminacién de los productos
empacados y/o almacenados.

Calidad superior: Son todas aquellas caracteristicas de un producto o servicio que le
confieren un nivel diferenciado respecto a sus similares.

Caracteristicas fisicas: Relacionadas con la estructura fisica del producto, como
ejemplos podemos citar el peso, diametro, altura, volumen, etc.; se determinan con
instrumentos de medicion y se expresa su magnitud con un numero y una unidad,
generando una expresion cuantitativa.

Caracteristicas quimicas: Se refieren a la naturaleza interna del producto, como son el
pH, contenido de sélidos solubles, solidos en suspension, solidos totales, acidez, y otras
cualidades que estan en funcion de su composicidén quimica.

Caracteristicas organolépticas 6 sensoriales: Son los atributos de una substancia
susceptibles de distinguirse por los érganos de los sentidos tales como apariencia, color,
aroma, sabor y consistencia.

Certificacion: procedimiento por el cual se asegura que un producto, proceso, sistema o
servicio se ajusta a las normas o lineamientos o recomendaciones de organismos
dedicados a la normalizacion nacionales o internacionales;

CICOPLAFEST:. Siglas que identifican a la Comision Intersecretarial para el Control del
Proceso y Uso de Plaguicidas y Sustancias Toxicas en México.

Codex Alimentarius: Estas palabras provienen del latin y significan Codigo de Alimentos,
gue en el contexto actual es la compilacibn de Normas y Cddigos de Practicas y
Recomendaciones aprobadas por consenso para facilitar el intercambio comercial de
alimentos a nivel mundial. En la actualidad son 161 paises los que se encuentran
formando parte del programa y representan aproximadamente el 96% de la poblacion
mundial.

Comercializacion: En este término quedan incluidas todas las operaciones de compra-
venta que se realizan para desplazar los productos desde las zonas de produccién a los
centros de consumo.

Consistencia: Grado de firmeza que presenta la fruta.

Corona: Conjunto de hojas inermes dispuestas en roseta, situadas en el extremo superior
de la pifia.
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Desinfeccion: Destruccion de organismos patdégenos por medio de la aplicacion de
productos quimicos o procesos fisicos.

Empaque: La acepcion de este término en el actual documento es como proceso, y se
refiere a las actividades mediante las cuales se acondiciona la pifia en fresco, para su
comercializacion.

Envase: Cualquier recipiente o envoltura en el cual esta contenido el producto para su
venta al consumidor.

Especificacién Técnica: Es aquella en la que se definen las caracteristicas requeridas de
un producto, tales como las especificaciones de calidad, el uso especifico, la seguridad, las
dimensiones, las prescripciones aplicables al producto en lo referente a la denominacion
de venta, la terminologia, los simbolos, los ensayos, el envasado, marcado y etiquetado,
asi como los procedimientos de evaluacion de la conformidad; ademas, establece las
caracteristicas de los métodos de produccion conexos. Debe ser aprobada por consenso
de los sectores involucrados y disponible al publico.

Esquejes 6 corona multiple: Son coronas secundarias pequefias que deforman la corona
de la fruta.

Frutas climatéricas: Como la manzana, pera, platano, melocoton, albaricoque y mango,
sufren una maduracién brusca y grandes cambios de color, textura y composicion.
Habitualmente se recogen en estado preclimatérico, y se almacenan en condiciones
controladas para que la maduracion no tenga lugar hasta el momento de sacarlas al
mercado.

Frutas no climatéricas: Como la naranja, limén, mandarina, pifia, uva, melén y fresa.
Estas frutas maduran de forma lenta, sin cambios bruscos en su aspecto y composicion.
La recoleccién se hace después de la maduracion, pues de otra manera no alcanzan a
desarrollar completamente el proceso de maduracion.

Frutas y hortalizas frescas: Productos frescos que se venden a los consumidores de
manera no procesada o minimamente procesada, es decir, crudos.

Grados Brix: Es una medida de los sodlidos solubles presentes en un jugo o pulpa,
expresados en porcentaje de sacarosa.

indice de Cosecha: Indicador que sefiala el momento 6ptimo para la cosecha de la fruta.
indice de Madurez: Es un indicador del grado de madurez de la fruta que se obtiene al
dividir los grados Brix por la acidez.

Lote: Es aquel que esta constituido por un determinado nimero de unidades que reunen
las mismas caracteristicas (origen, variedad, peso, forma, madurez, acondicionamiento,
etc.).

Madurez fisiolégica o punto sazon: Grado de maduracion de las frutas en el cual son
susceptibles, en condiciones apropiadas, de seguir transformandose y alcanzar la madurez
de consumo. En este periodo las frutas pueden ser cosechadas, pero si el corte se efectla
antes, la maduracion se vuelve muy irregular.

Madurez de consumo: Estado fisiolégico en el cual la fruta presenta las caracteristicas
fisicas, quimicas y sensoriales apropiadas para ser consumida.

msnm: Metros sobre el nivel del mar.
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Pardeamiento: Tonalidad que va de café claro a café oscuro, caracteristica de dafio por
exceso de frio (se le conoce como quemadura por frio) 6 alteraciébn de la cadena de
conservacion.

Pedunculo: Cabo del fruto de las plantas de la familia de las Bromeliaceas de color verde
y forma circular que sostiene la base de dicho fruto y que la mantiene unida a la planta.
Pliego de Condiciones: Documento que sirve de referencia para la verificacion previa a la
certificacion de aquellos productos o servicios candidatos a obtener el registro de la marca
oficial y exhibir el signo distintivo correspondiente.

Pifia : Fruto de las plantas de la familia de las Bromeliaceas de forma ovalada, de color
café y bracteas, pulpa jugosa amarillenta, aromatica y bastante dulce con tintes acidos.
Pifia “abotellada”: Asi se designa a las pifias cuya estructura presenta una reduccion
gradual y pronunciada (30 % o mas) del diametro de la parte media inferior de la fruta al
didmetro que presenta en la parte superior, dandole una apariencia conica.

Pifla con ¥ de madurez: Cuando la coloracion amarilla se extiende de la base del
pedunculo hacia el apice y cubre entre el 11% y el 25% de la superficie de la fruta. Se
designa con el numero 2 de la tabla de color que se localiza en la seccién 8 de este pliego.
Pifia con % de madurez 6 media cara: Cuando la coloracion amarilla se extiende de la
base del pedunculo hacia el apice y cubre entre el 26% y el 50% de la superficie de la
fruta. Corresponde al numero 3 de la tabla de color que se muestra en la seccion 8 de este
pliego.

Pifla con 3% de madurez: Cuando la coloracion amarilla se extiende de la base del
pedunculo hacia el apice y cubre entre el 51% y 80% de la superficie de la fruta. Se
designa con el niumero 4 de la tabla de color de la seccion 8 de este pliego.

Pifia en punto sazdn (sazona): Se considera el punto en que la fruta alcanza un indice de
madurez apto para la cosecha, que le permitira desarrollar sus caracteristicas optimas. Se
designa asi a aquella en la que la coloracién amarilla cubre del 0 — 10% de la superficie del
cuerpo de la fruta y corresponde al numero 1 en la tabla de color que se presenta en la
seccion 8 de este pliego.

Pifia inmadura: Grado en que la fruta no ha alcanzado la madurez fisioldgica que le
permita seguir transformandose y alcanzar la madurez de consumo.

Pifia madura: Cuando la coloracion amarilla se extiende de la base del pedunculo hacia el
apice y cubre del 80% al 100% de la superficie de la fruta, sin llegar a la sobre madurez.
Se identifica con el nimero 5 en la tabla de color que se encuentra en la seccién 8 de este
pliego.

Solidos solubles: Los sélidos solubles estan compuestos por los azucares, acidos, sales
y demas compuestos solubles en agua presentes en los jugos de las células de una fruta.
Status quo: Se refiere a la condicion del producto en un determinado punto de la cadena
de valor.

Variedad: Cada uno de los grupos en que se dividen algunas especies y que se distinguen
entre si por ciertos caracteres hereditarios, no suficientes para considerar que se trata de
una especie distinta.
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6. ESPECIFICACIONES DE CALIDAD SUPERIOR.

La calidad de un producto esta determinada por sus caracteristicas, en funcion de las cuales
sera mas o menos aceptable para el cliente. En el caso de los alimentos, y particularmente
para las frutas frescas, existen parametros especificos que determinan su calidad, como lo son:
apariencia, consistencia, aroma y sabor, entre otras; sin embargo, ademas de lo anterior, se
espera que el producto sea sano, nutritivo y seguro para el consumidor.

6.1 Especificaciones Técnicas para la Pifia Calidad Suprema.

Actualmente los mercados consumidores han establecido estrictos sistemas de control en el
sector alimentario, la definicibn de las caracteristicas y descripcion de cada parametro de
calidad se deben establecer de manera conjunta a fin de obtener informacion suficiente para
emitir el dictamen de cumplimiento o incumplimiento de las especificaciones requeridas.

La tabla que se muestra a continuacion, ha sido definida en funcion de las preferencias de los
consumidores nacionales y extranjeros, considerando al mismo tiempo las cualidades que
posee la fruta por naturaleza. El proposito de estas especificaciones es establecer las
caracteristicas de la pifia de calidad superior, cuyo cumplimiento permitird certificarla para el
uso de la marca “MEXICO CALIDAD SUPREMA”

Caracteristicas Especificacién (de variables y atributos)
Enteras (con una sola corona, libre de esquejes),
Frescas,

Limpias,

Forma caracteristica de acuerdo a la variedad,

Color de acuerdo al grado de madurez requerido (Ver
Apariencia especificaciones de color figura 3).

externa Exentas de humedad anormal, salvo la condensacion
consiguiente a su remocion de una camara frigorifica.
Si presenta pedunculo, su longitud menor o igual a

Sensoriales 0.5 cm.
Acondicionamiento (relativo al proceso de empaque,
ver anexos).
. Sana (pulpa exenta de dafno)

Apariencia A : .

interna Color caracteristico y uniforme (Ver especificaciones
de color en las figuras 3y 5)

Consistencia | Firme, uniforme

Sabor Caracteristico

Olor Caracteristico

| e
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Caracteristicas Especificacién (de variables y atributos)
Relacion La longitud de la corona debe ser al menos de 10 cm.
Fisicas corona-cuerpo |y maximo 1.5 veces la longitud del cuerpo.
Tamafo Se determina en funcién del peso (Ver figura 7).
: Cayena L.:12°, Champaka:13°, MD2: 14°. Tolerancia:
Grados Brix 1°
Quimicas Acidez 1.0% + 0.1%
Residuos De acuerdo con los niveles permisibles establecidos
Quimicos en el CICOPLAFEST y/o Codex Alimentarius.
Fitopatoldgicas Exentas de dafios causados por nematodos, sinfilidos
Enfermedad .
y phitoftora.
Entomolégicas | Plagas Exe:\ntas de dafios causados por acaros y/o piojo
arinoso.

Contenidas en envases de grado alimenticio, cuyo
contenido debe ser homogéneo, constituido por pifias
del mismo origen, variedad y caracteristicas
generales (calidad, calibre, color, madurez y
acondicionamiento), alineadas horizontalmente y con
(ver 6.7 al 6.9) las coronas encontradas.

El contenido en peso no debe presentar variaciones
mayores al 10% del que se declara.

Embalaje Tal que asegure proteccion adecuada al producto.
Figura 2. Tabla de Especificaciones Técnicas para la Pifia Calidad Suprema.

Presentacion
Envasado

A efecto de determinar las caracteristicas de calidad de la pifia, han de realizarse las
actividades de evaluacién pertinentes para definir su apego a las especificaciones técnicas. El
manejo que se le de a la fruta y a las muestras durante las fases de analisis debe ser muy
cuidadoso, pues afectara los resultados de los mismos.

A continuacion se da la descripcién, clasificacién, designacion y tolerancia de algunos de los
parametros que se establecen en la tabla de especificaciones técnicas para la pifia de calidad
superior, con el fin de servir de referencia para una mejor comprension de los mismos.

6.2 Grado de madurez en funcion del color exterior de la Pifia.

Uno de los indicadores de madurez de la fruta comunmente usados —tanto para la cosecha
como para la comercializacion-, es el color del cuerpo de la pifia, que también se asocia con
el porcentaje de la superficie de la fruta cuya coloracion ha cambiado del verde al amarillo o
marrén, segun la variedad. A continuacion se muestra la tabla de referencia para la
determinacion del color:
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Figura 3: Tabla para la clasificacion de la pifia de acuerdo al Color Externo.

La siguiente tabla da una descripcion para la clasificacion gréfica de la figura 5:

Num. | Designacion Descripcion
1 Verde o |Es aquella en la que la coloracion amarilla cubre del 0 —
Sazona 10% de la superficie del cuerpo de la fruta.

2 Un Cuarto Es aquella en la que la coloracion amarilla cubre del 11 —
25% de la superficie del cuerpo de la fruta.

3 Media Cara Es aquella en la que la coloracion amarilla cubre del 26 —
50% de la superficie del cuerpo de la fruta.

4 Tres Cuartos | Es aquella en la que la coloracion amarilla cubre del 51 —
80% de la superficie del cuerpo de la fruta.

5 Madura Es aquella en la que la coloracion amarilla cubre del 81 —
100% de la superficie del cuerpo de la fruta.

Figura 4: Tabla descriptiva del color externo de la pifia.
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6.3 Tabla de Color Interno.

] '\L‘*—"“:r
2 3 4 5

Amarillo Amarillo Amarillo Amarillo Amarillo
Palido Claro Subido Encendido

Figura 5: Tabla para la clasificacion de la pifia de acuerdo al Color Interno.

La siguiente tabla da una descripcion para la clasificacion grafica de la figura 7:

Num. Designacion Descripcion

1 Amarillo Palido S1-8 Cuatricromia Pantone.

2 Amatrillo Claro S1-7 Cuatricromia Pantone .

3 Amarrillo S1-5 Cuatricromia Pantone.

4 Amatrillo Subido S1-3 Cuatricromia Pantone.

5 Amarrillo S1-1 Cuatricromia Pantone.
Encendido

Figura 6: Tabla descriptiva del color interno de la pifia - Sistema PANTONE ®.

Nota: El color interno puede cambiar de acuerdo a la variedad de la fruta, ademas, se evaluara sélo si es
un requisito en el mercado de destino ¢ acordado con el cliente.

Por la dificultad que existe para establecer una escala de color para alimentos frescos, se
propone utilizar como referencia el sistema PANTONE ® considerado como un lenguaje
estandar universal de especificacién de color, toda vez que el color interno de la pifia es un
elemento subjetivo, se considera que este sistema servira como elemento de apoyo para
identificar los colores del mundo real (cualitativo) a un termino objetivo (cuantitativo), lo que
permitira comunicar de manera precisa el color de referencia en cualquier parte del mundo.
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6.4 Tamaino de la Pifla en funcién de su Peso.

Num | Designacion Rango de Peso en Kg. Rango de Peso |b.
6 A 2,750 — 3,300 6.05 -- 7.27
8 B 2,150 — 2,750 4.73 -- 6.05
10 C 1,750 — 2,150 3.85--4.73
12 D 1,500 — 1,750 3.30 -- 3.85
14 E 1,200 — 1,500 2.64 -- 3.30

Figura 7: Tabla de tamafios de la pifia.

Las figuras 10 y 11, que se presentan a continuacion, son complementarias y se incluyen con la
finalidad de facilitar la evaluacion objetiva de los defectos que puedan tener las pifias.

6.5 Localizacion y descripcién de los defectos de la pifia.

Localizacion Defecto Descripcion
Sucia Presencia de material extrafio visible
Floja, incompleta, con presencia de raspaduras,

Lesionada .
y/o cicatrices
Decolorada,
manchada o Coloracion irregular, con apariencia marchita, seca
Corona falta de o decaida
frescura
Multiple Presencia de esquejes

Longitud menor a 10 cm. 6 mayor a 1.5 veces la

Corta 6 Larga longitud del cuerpo de la pifia

Sucia Presencia de material extrafo visible
Lesionada Evidencia de golpes, raspaduras y/o cicatrices
Manchada y/o | Coloracion irregular (causada por quimicos, sol,
Quemada frio u otros)

Cuando la fruta presenta dafios causados por
Cuerpo de la | Enfermedad hongos, bacterias u otros organismos patégenos y
fruta se evidencian por olor y/o apariencia dafados.
Grado en que la fruta no ha alcanzado la madurez
Inmadura fisioldgica que le permita seguir transformandose y
alcanzar la madurez de consumo.

Cuando la fruta ha concluido la etapa de
maduracion e inicia la fermentacion.

Sobremadura
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Localizacion Defecto Descripcion
Con apariencia marchita 6 seca, ademas de
Falta de i - .
facilidad de desprendimiento de las hojas de la
Frescura
corona.
Estado de descomposicion ocasionada por
Pudricion enfermedades, dafios mecénicos o exceso de
humedad

Alteracion pronunciada en la forma caracteristica

Deformidades (amorfa, cilindrica, abotellada, cuello corto 6 largo).

Figura 8: Tabla descriptiva de defectos de la pifia.

6.6 Tolerancia de Defectos.

Para una mejor interpretacion de los niveles de aceptacion de calidad para la pifia “MEXICO
CALIDAD SUPREMA”, los defectos se han clasificado en menores y mayores, como se
describen en la siguiente tabla, misma que indica la tolerancia porcentual admitida por defecto y
la tolerancia acumulada, la cual se refiere al porcentaje total maximo permitido, resultante de la
sumatoria del porcentaje de defectos presentes en la fruta.

La tolerancia se indica por masa (peso) o numero de piezas muestreadas. La presencia de
defectos no considerados en esta Tabla, descalifica al producto para ostentar la denominacion
México Calidad Suprema.

DEFECTOS GRADO Y TOLERANCIA DE LOS DEFECTOS
Menor | %Tol | Mayor | %Tol

De la Corona: Tolerancia acumulada maxima 15%

Sucia Cuando hay polvo o Cuando hay polvo 6 particulas
particulas extranas extranas entre el 10% y 20%
entre el 5% y 10% de| 10 |de las hojas y afecta| 5
las hojas y sea casi ligeramente su apariencia.
imperceptible.

Lesionada Cuando la lesion afecte Cuando la lesion sea evidente
minimamente su| 10 |y afecte su apariencia. 5
apariencia.

Decoloracion, Presente en el 5% al Presente en el 10% al 20% de

: 10 : 5
manchas, seca |10% de las hojas las hojas

Larga Cuando mide hasta 1.7 Cuando mide entre 1.7 y 2
veces la altura del| 10 |veces la altura del cuerpo de| 5
cuerpo de la fruta la fruta.
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Del Cuerpo de la Fruta: Tolerancia acumulada maxima 10%

Sucia Cuando hay polvo 6 Cuando hay polvo 0 particulas
particulas extrafas extrafias entre el 10% y 20%
entre el 5%y 10% de| 7 |de la fruta y afecta] 3
la fruta y sea casi ligeramente su apariencia.
imperceptible.

Lesionada Cuando la lesion sea Cuando la lesibn  sea
superficial (sin llegar a superficial y evidente (sin
la pulpa) y afecte| 5 |llegara la pulpa) 2
minimamente su
apariencia.

Manchada, En un &rea entre el 5% En un area entre el 10% vy

guemada o falta |y 10% de la superficie 5 25% de la superficie de la 2

de frescura de la fruta y afecta al fruta y afecta
minimo su apariencia. apariencia .
Deformidades - ‘- |Botella 3

De la Presentacion y el Envase: Tolerancia acumulada méxima 7%.

poco  su

Desviacion en el |Cuando la desviacion 5 Cuando la desviacion es del 5
Contenido es hasta el 5% 5% al 7%

Envase con Presente entre el 2% y Presente entre el 5% y el 7%
dafos el 5% de los envases 5 |de los envases 2
mecanicos

Figura 9: Tabla de Tolerancia de Defectos.
6.7 Especificaciones de los Envases.

a) Deben ser de grado alimenticio, reuniendo las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacion
y resistencia que brinden la suficiente proteccion al producto y garanticen la estabilidad y
conservacion de las pifias durante la manipulacion y el transporte.

b) Deben ser nuevos, limpios y exentos de cualquier material u olor extrafio y no ocasionar
ningun tipo de alteracion al producto. Se permite la utilizacion de materiales, papeles o sellos,
de materiales inocuos.

c) Deben llevar en el exterior mediante impresién o etiqueta, la informacién que se indica en la
seccion 6.8 b).

6.8 Especificaciones de la Etiqueta

a) Del Producto. Se debe colocar una etiqueta a cada pifia, que integre informacién tal como:
nombre genérico del producto y pais de origen, informacion nutrimental, codigo de barras,
referir la fecha de empaque, plu del producto, el signo distintivo de la marca “MEXICO CALIDAD
SUPREMA”", y demas datos que se consideren importantes. Dicha informacion se expresara en
el idioma que requiera el mercado en el que se pretenda comercializar.
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b) Del Empaque. La informacion comercial que se indique debe ser veraz y describirse de forma
tal que no induzca a error con respecto a la naturaleza y caracteristicas del producto, con
caracteres ostensibles, legibles y permanentes hasta el momento de su uso o consumo en
condiciones normales; expresada en idioma espafol y con el Sistema General de Unidades de
Medida (SGM), sin perjuicio de presentarse ademas en otros idiomas y sistemas de medida. La
informacion comercial que debe ostentar el empaque de las pifias debe incluir, cuando menos:

a. Nombre o razén social y domicilio fiscal del productor o empacador y, en su caso, del
comercializador.

Nombre y/6 denominacion genérica del producto: “Pifia”.
Variedad del producto.

Declaracion del contenido promedio en kilogramos y/o en piezas
Declaracién del grado “MEXICO CALIDAD SUPREMA”

Puede incluirse una indicacion acerca del cumplimiento de BPA y BPM, que lo
caractericen como un producto inocuo.

-~ ® o0 T

g. Leyenda que identifique el pais de origen del producto, por ejemplo " producto de...",
"hecho en...", "manufacturado en..." u otros analogos, sujeto a lo dispuesto en los
tratados internacionales de los cuales México forme parte.

h. La etigueta debe ir adherida o impresa en la parte frontal del envase, conocida
comunmente como cabecera o superficie principal de exhibicion, la cual debe ser
siempre visible al estibarse.

i. Para una adecuada rotacion del producto debe indicarse color de maduracion y fecha de
empaque.

j. Para el apropiado manejo y conservacion del producto incluir la leyenda “manejese con
cuidado” e indicar la estiba méxima y la temperatura de almacenamiento.

6.9 Especificaciones del Embalaje.

a. Deben utilizarse tarimas secas, limpias y resistentes.

b. El embalaje debe brindar seguridad al producto y facilidad para su manejo, por lo que los
envases se colocan en estiba de traslape que permita la circulacion de aire y el amarre
del envase; el nivel de la estiba (alto) debe llevarse a cabo de acuerdo a lo que indica el
envase.

c. Se deben colocar esquineros que aseguren la verticalidad y estabilidad de la estiba y la
estiba debe asegurase con flejes en sentido vertical y horizontal
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7.1 Movilizacion Nacional

La Movilizacion Nacional de (producto), debera sujetarse a las disposiciones fitosanitarias
emitidas por la Direccion General de Sanidad Vegetal (Ver Referencias).

7.2  Exportacion

El (producto) que se pretenda exportar a cualquier pais, deberd sujetarse a los requisitos
fitosanitarios del pais destino.

Para mayor informacion al respecto, dirigirse a la Delegacion Estatal de SAGARPA en la
entidad correspondiente o a la Direccion General de Sanidad Vegetal.

8. MODALIDAD Y PERIODICIDAD DE LOS CONTROLES DE CALIDAD.

Como se ha mencionado anteriormente, garantizar la calidad de las frutas frescas es un factor
determinante para la comercializacion, a nivel del mercado nacional e internacional, por lo que
el desarrollo e implementacion de estrategias de calidad dirigidas tanto a los procesos como al
producto, juegan un papel preponderante en el esfuerzo para lograr el cumplimiento de las
especificaciones requeridas.

Los sistemas mas recientemente utilizados se basan en la prevencion a lo largo de toda la
cadena agroalimentaria, por lo tanto, los controles de calidad se han de ejercer dentro de la
modalidad de aseguramiento de la calidad; los beneficios de la implementacion de sistemas
preventivos que aseguran la calidad de los alimentos ofrecen mayor seguridad al consumidor y
ademds, desde el punto de vista comercial facilitan el posicionamiento del producto en el
mercado.

8.1 Certificacion del Producto.

Certificacion que se realiza por lote y que consiste en la verificacibn permanente de las
actividades del proceso de recepcion de frutos, su seleccion, empaque, almacenamiento y
posterior puesta en el transporte, y que tiene como objetivo evaluar que dichas actividades se
realizan con apego a la normativa oficial aplicable, al pliego de condiciones correspondiente y, a
las Buenas Practicas de Manejo.

En el recorrido de la pifia desde el cultivo hasta el consumidor final, se pueden identificar
caracteristicas que permiten evaluar su status quo, a fin de detectar, controlar y evitar
oportunamente aquellas desviaciones que puedan alterar su calidad final. Es necesario por
tanto, determinar en forma conjunta los puntos de control y parametros que sirven como
indicadores de la calidad del producto desde la precosecha hasta el empaque, sefialando
también la frecuencia apropiada para el monitoreo de dichos parametros. Debe contarse con
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procedimientos documentados que indiquen el control del producto en los diferentes procesos,
asi como los métodos de prueba que se emplean para evaluar la calidad. La informacion
generada durante el desempefio de los procedimientos referidos, y toda aquella que evidencia
la calidad del producto en cada fase de la cadena de valor, debe estar registrada, ser clara,
entendible, accesible y permitir la trazabilidad del producto.

8.2 Certificacion del Proceso.

El productor o empacador debe tener establecido un sistema con procedimientos y registros
documentados de control de calidad, que permita evidenciar ante una auditoria de tercera parte,
que las actividades del proceso de recepcion de frutos, su seleccion, empaque,
almacenamiento y posterior puesta en el transporte, se realizan de manera permanente y con
apego a la normativa aplicable, al Pliego de Condiciones correspondiente y a las Buenas
Practicas de Manejo.

Con esta modalidad, el organismo certificador toma como base los resultados de la evaluacion
de la conformidad que efectia a una muestra aleatoria del producto, y los confronta con el
pliego de condiciones de referencia, siempre y cuando en una auditoria previa al proceso, se
haya evidenciado documentalmente, que se cuenta con los controles sistematicos y confiables
gue garantizan un producto de calidad uniforme y constante.

La vigencia de la certificacion serd de dos afios y durante este periodo se llevaran a cabo
auditorias semestrales y/o anuales.

Para generar y mantener un producto de calidad superior, en este caso la Pifa “MEXICO
CALIDAD SUPREMA” deberan establecerse planes de calidad y procedimientos documentados
en los que se identifiguen los controles para cada actividad del proceso de empaque,
integrando el tipo y frecuencia de las verificaciones requeridas. La informacion generada como
resultado de la ejecucion de los planes y procedimientos de calidad a lo largo del proceso
referido, debe mantenerse en registros claros, entendibles, accesibles y que permitan la
trazabilidad del producto.

8.3 Control en la Comercializacion.

El cumplimiento de las especificaciones de calidad de un producto son resultado de una serie
de procesos controlados en puntos especificos; la cadena de valor de la pifia debe estar
disefiada en funcion de las exigencias del consumidor final. En materia comercial, la
normalizacion y certificacion de los productos esta condicionando la preferencia de los
compradores, no soOlo de aquellos que manejan grandes voliumenes, sino también del
consumidor final, quien evalua la calidad del producto en el punto de venta, de manera que es
muy importante que la fase de comercializacion se integre efectivamente en el esquema de
aseguramiento de calidad para la Pifia “MEXICO CALIDAD SUPREMA?”, ejerciendo un correcto
control del producto.
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8.4 Muestreo

Para verificar las especificaciones de calidad del producto objeto de este pliego de condiciones,
se debe aplicar un muestreo de comun acuerdo entre el proveedor y el comprador,
recomendando el empleo de uno de los sistemas de muestreo contemplados en las normas
mexicanas NMX-Z-012-1, NMX-Z-012-2 y/o NMX-Z-012-3 (ver 3. Referencias).

El Organismo de certificacion, también podra aplicar métodos de muestreo internacionales
siempre y cuando estos métodos sean validados y en su caso establecidos por mutuo acuerdo
entre el organismo de certificacion y el productor interesado.

La tabla siguiente se podra utilizar para el muestreo en transporte:
Determinacion de una muestra representativa

Lote (No. de Muestra (No. de Porcentaje
cajas) cajas)
1-100 2 2%
101-400 4 1%
401-600 6 1%
601-1000 8 0.8%
1001-1400 10 0.71%
1401-1800 12 0.67%
1801-2200 14 0.63%
2201-2600 16 0.61%
2601-3000 18 0.6%
3001 en adelante 20 0.6%

9. USO DE LA MARCA OFICIAL

El registro del signo distintivo ha sido otorgado por el IMPI en forma exclusiva a la SE;
SAGARPA y BANCOMEXT; es el logotipo que los interesados incorporaran en las etiquetas de
cada una de las pifias certificadas y/o en su empaque correspondiente, dirigido al consumidor
final.

El uso de la Marca y del sello, es voluntario, gratuito y no exclusivo. Para que los productos lo
porten se debe cumplir con lo establecido en los pliegos de condiciones aprobados por los
copropietarios de la marca, en los que definen las caracteristicas y atributos que distinguen a
dichos productos por su calidad superior, en virtud de lo cual los interesados deben contar con
la certificacion otorgada por un organismo de certificacion acreditado.
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10. REGIMEN POR INCUMPLIMIENTO.

El organismo acreditado en su calidad de licenciatario y sublicenciante tiene la responsabilidad
de vigilar el buen uso de dicho distintivo y para esto, actuara conforme a lo establecido en los
articulos 76 y 78 de la Ley Federal de Metrologia y Normalizacion (LFMN), 84 al 86 de su
Reglamento, 87, 88, 213, 214 y 223 de la Ley de Propiedad Industrial y 1°, 24, 44, 96 y 125 de
la Ley Federal de Proteccion al Consumidor, asi como las obligaciones a las que esta sujeto en
el contrato de licencia y sublicencia correspondientes sobre el derecho de uso de la marca. Sin
perjuicio de la aplicaciéon de las sanciones correspondientes previstas en otros ordenamientos
legales.

11. CONCORDANCIA CON NORMAS INTERNACIONALES

El contenido de este pliego tiene concordancia parcial con las normas a que se establecen en el
apartado de (Referencias) de la seccion 3.

12. TRANSITORIOS
Unico.- Como medida preventiva, para reducir los riesgos de contaminacién Bioldgica, Quimica
y Fisica de la pifia, el productor o empacador debera presentar al Organismo Certificador lo
siguiente:

v' Disefio e inicio de operaciones de un programa de Buenas Practicas Agricolas y/o
Buenas Précticas de Manejo.

v' Andlisis microbioldgico, fisicoguimico y de residuos toxicos (metales pesados), de la(s)
fuente(s) de abastecimiento de agua (campo y empaque). Los analisis deberan ser
realizados por un laboratorio acreditado conforme a la guia 1ISO 17025, por la Entidad
Mexicana de Acreditacion (EMA) y/o por la Secretaria de Salud.

v' Contar con un sistema de rastreabilidad, reproducible y verificable.
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13. APENDICE.

Este pliego de condiciones para la pifia ha sido elaborado por SINCOAGRO (Servicios
Integrales para la Competitividad Agropecuaria, S.C.), con la participacion de las siguientes
organizaciones:

Unién Nacional de Productores de Pifia

Union de Sociedades de Producciéon Rural de Loma Bonita Oaxaca

Agroindustrial Golden Van, A. R. I. C.

Frutas ACEVES, S. A.de C. V.

Frutag, S. P. R.

Grupo Agroindustrial Matzali

Unién de Comerciantes en Frutas, Legumbres, Abarrotes y Locales Comerciales de la
Central de Abastos de la ciudad de México, A. C.

= COSTCO México

= HEB México
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14.1 Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacion.
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14.5 Ley Federal de Proteccion al Consumidor

14.6 CODEX STAN 182-1993 (Rev. 1-1999) - Norma del Codex para la Pifia

14.7 México Calidad Selecta; Exportaciones Mexicanas.
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14.12 Oaxaca WebLink, Comercio e Inversion Agronegocios
www.oaxaca.gob.mx/sedic/agronegocios/spanish/pina.html

14.13 Servicio de Informacién Agropecuaria del Ministerio de Agricultura y Ganaderia del

Ecuador.www.sica.gov.ec/agronegocios
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15. ANEXOS

1. TABLA DE FIGURAS.

No. Titulo Pagina

1 Signo Distintivo de la marca “MEXICO CALIDAD SUPREMA.” 3

2 Tabla de Especificaciones Técnicas para la Pifia Calidad 9
Suprema.

3 Tabla para la clasificacién de la pifia de acuerdo al Color 10
Externo.

4 Tabla descriptiva del color externo de la pifia. 10

5 Tabla para la clasificacion de la pifia de acuerdo al Color 11
Interno.

6 Tabla descriptiva del Color Interno de la pifia-Sistema Pantone. |11

7 Tabla de tamarios de la pifia. 12

8 Tabla descriptiva de defectos de la piiia. 12

9 Tabla de Tolerancia de Defectos. 13

10 Taxonomia de la Pifa. 22

11 Cuadro de la Composicion Nutricional de la Pifa. 23

2. CUADRO DE CONOCIMIENTO DEL PRODUCTO.

2.1 Origen.

La pifia, considerada como una de las principales frutas consumidas en el mundo, es originaria
de las areas tropicales de América del Sur. Alrededor del afio 1535 d. C., entr6 al viejo
continente a través de Espafia, de donde se esparcié rapidamente hacia otros paises debido a
su facilidad de propagacion y adaptacion a diversas condiciones de temperatura, precipitacion
pluvial y suelos.

Se puede citar como dato interesante que el cultivo de la Pifia Cayena Lisa en México se inicio
en los estados de Veracruz y Oaxaca, a principios del siglo XX con la introduccién de vastagos
procedentes de Hawaii.

2.2 Importancia comercial.

La comercializacién de la pifia cobra importancia hacia los siglos XIX y XX con su llegada a
diversos puntos del orbe, tan distante unos de otros, como estan Reino Unido y Estados
Unidos, de Asia y Africa del Sur (destino y procedencia respectivamente).
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Durante largo tiempo la comercializacién de pifia para su consumo en fresco estuvo limitada a
mercados regionales por su corta vida de anaquel; sin embargo, con el desarrollo de nuevas
tecnologias de acondicionamiento, manejo, almacenamiento y transporte se ha extendido a los
mercados internacionales.

2.3 Morfologiay generalidades.

La pifia esta constituida basicamente por el cuerpo y corona; desde el punto de vista botanico
es una multifruta (consta de aproximadamente de 150 a 200 frutitas unidas), fisiologicamente
pertenece al grupo de las frutas no climatéricas. La base de la planta, se constituye por la union
compacta de varias hojas formando una roseta. De las axilas de las hojas pueden surgir retofios
con pequefias rosetas basales, que facilitan la reproduccién vegetativa de la planta. El tallo,
después de 1-2 afios crece longitudinalmente y forma una inflorescencia en el extremo. Las
hojas son espinosas y usualmente miden 30-100 cm de largo y las flores son de color rosa y
tres pétalos que crecen en las axilas de unas bracteas apuntadas, de ovario hipdgino, son
numerosas y se agrupan en inflorescencias en espiga de unos 30 cm de longitud y de tallo
engrosado. Las flores dan fruto sin necesidad de fecundacion; del ovario hipdgino se
desarrollan unos frutos en forma de baya, que conjuntamente con el eje de la inflorescencia y
las bracteas, dan lugar a una infrutescencia carnosa en cuya superficie se ven Unicamente las
cubiertas cuadradas y aplanadas de los frutos individuales.

2.4 Sinonimiay nombres comunes.

Los Indios del Alto Amazonas la llamaban nana-nana, "el perfume de los perfumes".
Actualmente se le conoce como abacaxi, anana, ananas, pifia, pifia tropical.

En otros idiomas se le conoce de la siguiente manera: en francés e italiano: ananas, en inglés:
pineapple y en espafol: ananas.

2.5 Taxonomia de la Pifia.

Categoria Grupo
Reino Vegetal
Phyllum Pteridofita
Clase Angiosperma
Subclase Monocotiledén
ea
Orden Farinosae
Familia Bromeliaceae
Género Ananas
Especie Comosus

Figura 10. Taxonomia de la Pifia.
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2.6 Variedades Botanicas.

Se conocen tres variedades botanicas: var. sativus (sin semillas), var. comosus (forma semillas
capaces de germinar) y var. lucidus (permite una recoleccion mas facil porque sus hojas no
poseen espinas).

Para efectos de este documento, solo se consideran la Cayena Lisa, la Champaka y la MD-2,
por su importancia comercial.

Cayena Lisa

El fruto es cilindrico, las hojas son de color verde oscuro y no tienen espinas en el borde, excepto
en los extremos, el fruto maduro es de color naranja rojizo, la pulpa es jugosa y su color varia de
amarillo palido a amarillo dorado con un alto contenido de azucares; tiene amplio mercado
internacional como fruta fresca y muchas cualidades para la industrializacion.

Champaka

Esta es una seleccion de la Cayena Lisa, por lo que posee caracteristicas similares, con un
contenido de azucar y acidez ligeramente mayor al de la cayena lisa, lo que le confiere un sabor
mas intenso.

MD-2
Es una variedad extra dulce de baja acidez, mas jugosa que la champaka y la cayena lisa, con
la pulpa de color amarillo intenso; ademas, las hojas que conforman la corona no presentan

espinas. La suma de estas cualidades le han permitido posicionarse exitosamente en el gusto
del consumidor.

2.7 Importancia Nutrimental de la Pifa:

Esta fruta tropical, presenta propiedades diuréticas, desintoxicantes y digestivas, apetecible por
Su exquisito sabor y rica en nutrientes como se muestra en la siguiente tabla:

Composicién
Acidos Ac. Malico, Ac. Citrico y Ac. Ascorbico
Orgénicos
Vitaminas A B, CyE
Sales Minerales Calcio, Fésforo y Hierro
Glacidos Sacarosa, Glucosa, Levulosa
Enzimas Bromelina

Figura 11. Cuadro de la Composicion Nutricional de la Pifa.
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En México, los principales estados productores de pifia son: Veracruz, Oaxaca, Tabasco,
Nayarit Quintana Roo y Chiapas.

3.2 Transformacion.

El producto objeto de este pliego de condiciones es la pifia para su consumo en fresco, sin
embargo ésta requiere un acondicionamiento postcosecha —0 transformacion-, mismo que se
lleva a cabo en centros de empaque, a fin de garantizar al consumidor que la Pifia “MEXICO
CALIDAD SUPREMA” posee Optimas caracteristicas en lo relativo a su calidad alimenticia,
sanidad y apariencia fisica.

4. CADENA DE VALOR DE LA PINA.

Uno de los aspectos clave para obtener productos de calidad superior, es el conocimiento y
control eficaz desde el proceso de produccion hasta la comercializacion, por lo que en esta
seccion se describe de manera general la cadena de valor de la pifia,. en cuyo esquema se
deberan establecer los puntos de control necesarios (ver seccion 10) para asegurar la
conformidad de las especificaciones requeridas (ver seccién 8).

La cadena de valor de la Pifia —para su comercializacion en fresco-, esta integrada de la
siguiente manera:

4.1. Manejo Precosechay Fitosanidad.

4.2. Cosecha

4.3. Manejo Postcosechay Acondicionamiento del Producto
4.4. Envase y Embalaje

4.5. Manejo, Almacenamiento y Transporte.

4.6. Comercializacion.

4.1. Manejo Precosechay Fitosanidad.

Para la produccién exitosa de la pifia de calidad superior, el uso de material vegetativo sano y la
existencia de condiciones favorables para el cultivo son indispensables (por ejemplo, las
condiciones agro-climatolégicas y edafolégicas), asi como un buen control fitosanitario y la
implementacion de las BPA's.
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4.2. Cosecha.

a) Momento de cosecha

Este es un aspecto fundamental, ya que determina en buena medida las caracteristicas del
producto final. Lo mas importante en este punto es la valoracion del grado de madurez, debido
a que por tratarse de una fruta no climatérica, las cualidades que haya desarrollado hasta el
momento de la cosecha no cambiaran de manera significativa posteriormente.

El momento Optimo para la cosecha, esta en funcién de los indicadores de corte, que son
parametros objetivos y subjetivos que indican el momento adecuado para la recoleccién de la
fruta. Hay diferentes indicadores para la cosecha de la pifia, que tienen variaciones
determinadas principalmente, por las condiciones climatolégicas y por la variedad de la fruta,
entre los indices principales para determinar el grado de madurez se encuentran: el contenido
minimo de solidos solubles y el grado de acidez, cuyos valores de referencia son necesarios
para poder asegurar un sabor aceptable a los consumidores.

b) Recoleccion:

Aqui se lleva a cabo lo que podria denominarse la primera seleccion de la fruta, ya que se
cosechan y clasifican por tamafio y color; se debe tener un control adecuado del método de
corte y los accesorios para la cosecha, como herramientas y canastos 0 cajas Las pifias deben
ser tratadas con mucho cuidado en todas las operaciones ya que la lesidon de una infrutescencia
puede llevar a la pérdida total de la fruta, especial cuidado requiere la base de la fruta, que
generalmente presenta mayor madurez, y en consecuencia es mas susceptible a dafarse.

4.3. Manejo Postcosechay Acondicionamiento del Producto.

Cuando las piflas han sido cosechadas, se colocan cuidadosamente en camiones de carga
acolchados para disminuir la posibilidad de dafio de la fruta, no se recomienda hacer estibas
muy altas ni colocar las pifias cara a cara, sino de manera que la corona contribuya a suavizar
los golpes, para transportarlas hasta la estacion de empaque en donde han de someterse a
diversos procesos con el fin de acondicionarlas, esto es, para darle valor agregado para su
comercializacién al clasificarlas formalmente de acuerdo a sus caracteristicas y mejorar su
presentacion, al tiempo que se busca incrementar su vida de anaquel, preservarlas de dafios
mecanicos, contaminaciones y enfermedades.

El proceso de acondicionamiento de la pifia comienza cuando la fruta ha llegado a la
empacadora y se lleva a cabo a través de las etapas de Recepcion, Seleccion , Limpieza,
Encerado, Secado, Clasificacion, Etiquetado, Envase y Embalaje, que se describen a
continuacion. En todo este proceso, se recomienda implementar las BPM's.

a) Recepcidn: Consiste en recibir la fruta en la empacadora y preseleccionar en base al
tamafo y color.
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b) Seleccién. El objetivo es identificar los frutos que cumplen con los requisitos de tamario,
color y apariencia externa que deben caracterizar a la Pifia Calidad Suprema y determinar el
indice de madurez de los frutos previamente seleccionados, separando aquellos que cumplen
los requisitos especificados de °Bx y Acidez.

C) Limpieza. Es la eliminacion de cualquier tipo de suciedad de la superficie de la fruta, por
medio del lavado con agua de limpia y preferentemente con algun tipo de desinfectante,
seguida de un presecado, para eliminar el exceso de humedad superficial en la pifia y permitir
una buena fijacion de la cera (etapa posterior).

d) Encerado del Cuerpo de la Pifia. Esta operacion tiene los siguientes fines practicos:
= Mejorar la apariencia de la Fruta.
» Brindarle proteccion al producto contra la pérdida excesiva de agua.
= Conferirle a la fruta proteccion contra hongos, si se incorpora un funguicida a la cera.
» Hacerla mas resistente a las bajas temperaturas.
» Prolongar la vida de anaquel de la pifia.
Segun la formulacién de la solucion para el encerado, se debera tener cuidado de evitar
el contacto con la corona de la fruta, ya que algunos aditivos pueden afectarla.

e) Secado: Consiste en eliminar la humedad excesiva de la superficie de la fruta, a fin de
evitar condiciones que propicien su descomposicion.

f) Clasificacion: La fruta se clasifica en funcion de su tamafio y color, considerando
ademas la apariencia general de la fruta, forma, grado de madurez, etc.

g) Etiquetado: Se refiere a la colocacion de una etiqueta a cada pifia. La etiqueta puede
indicar el nombre genérico del producto y pais de origen; informacion nutrimental, cédigo de
barras, fecha de empaque, plu del producto, nombre y/o logotipo del distribuidor; el signo
distintivo de la marca “MEXICO CALIDAD SUPREMA”, y demas datos que se consideren
importantes, en el idioma que se requiera, segun el mercado en el que se pretenda
comercializar.

4.4. Envase y Embalaje.

a) Envase: Es el contenedor dentro del cual se acomoda la fruta, generalmente cajas de
carton corrugado. A la seleccion y manejo del envase para la pifia se le debe conferir tanta
atencion como a las demas actividades de la cadena de valor de la pifia, ya que este debera de
preservarla en forma segura y funcional desde la empacadora hasta su destino final, ademas de
que deberda ayudar a promover la venta mediante su presentacion, la descripcion de su
contenido y origen; se debe tener en cuenta que el cliente identifica a los productos de calidad
también por su presentacion. El contenido de cada caja debe ser homogéneo y estar constituido
por pifias del mismo origen, variedad, categoria, color y calibre.
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b) Embalaje: Este también cuenta con la funcién de dar presentacion e identificacion al
producto, ademas, debe contribuir a la preservacion y facilidad de manejo de la fruta. La
estabilidad de las cajas estibadas se aumenta mediante esquineros y fleje.

4.5. Manejo, Almacenamiento y Transporte.

Cada una de estas operaciones se debe llevar a cabo con especial cuidado, a fin de evitar
dafios a la fruta. Durante el almacenamiento, ya sea que se lleve a cabo con refrigeracion o sin
esta, se debe asegurar que la temperatura 6ptima de la pifia se mantenga sin variaciones que la
dafien, hasta que llegue a su lugar de destino en el mercado de consumo. Al determinar la
temperatura de almacenamiento se tiene que tener en cuenta las caracteristicas propias de la
fruta y requerimientos por parte del cliente, a fin de mantener los parametros 6ptimos. En
cuanto al transporte, un punto importante es la higiene del mismo, que con los demas
parametros necesarios debe proveer las mejores condiciones para el traslado de la fruta.

4.6. Comercializacion.

A fin de preservar las caracteristicas del producto, se requiere un efectivo proceso de control en
esta fase, desde el manejo y almacenamiento previos a la venta directa hasta su exposicion al
consumidor, considerando, entre otros aspectos,.la adecuada rotacion del producto y la
exhibicién de frutas con tamafios y grados de maduracién adecuados a la necesidad del
consumidor final.
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