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Resumen Ejecutivo

En la produccién de los alimentos la confianza que debe existir en la materia prima es
primordial, de ello depende la calidad del producto alimenticio y el prestigio de las
marcas. La manera mas eficiente de cuidar la calidad de los mismo es estableciendo
controles que nos aportan un proceso estandarizado. La harina de trigo como materia
prima no es la excepcion, ya que es la base del pan un producto consumido a nivel
mundial. El mercado es extenso por lo tanto esto solo es limitado por el alcance de las
empresas. En el area Centroamericana el grano es importado en cantidades grandes
para ser distribuido alrededor de toda la region. Los molinos de la region aprovechan en
su totalidad el consumo en masa y lo procesan y distribuyen a lo largo de la region,
unos desde su casa matriz y otros con cedes de distribucion a lo largo de
Centroamérica. La exportacién de la harina de trigo es algo poco comun entre
centroamericanos todo depende de qué pais es del que se este hablando. Sin embargo,
si existen cedes establecidas que realizan una competencia de frente hacia los molinos
nacionales. En estos casos las empresas han optado por buscar una manera de
distinguirse y sobre salir. La mejor manera se ha encontrado son las certificaciones, las

cuales brindan estandarizacion de procesos, mejora continua, inocuidad y prestigio.
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Glosario
Certificaciones: Documento escrito en el que se certifica o da por verdadera una cosa.

ISO 9001:2015: Norma internacional que toma en cuenta actividades de una
organizacion, sin distincion de sector o actividad. Es la base del Sistema de Gestion de
Calidad.

ISO 22000: Norma internacional de sistemas de gestion de seguridad alimentaria para la
totalidad de la cadena de suministro.

PIB: El Producto Interno Bruto es el conjunto de bienes y servicios producidos en un pais
durante un espacio de tiempo, generalmente cada ano.

FAUCA: Es el documento para exportar productos de los paises centroamericanos que
cumple funciones de certificado de origen, factura comercial y declaracion aduanera.
IMAE: El indice Mensual de Actividad Econédmica es un indice que mide la evolucién de
la actividad econdmica de un pais, aproximando el comportamiento mensual del valor
agregado de las diferentes industrias incluidas en el calculo del PIB.

RTC: Reglamento Técnico Centroamericano son las normas que regulan la exportacién e
importacion de producto alimenticio en la regidn centroamericana.

Salvado: Subproducto derivado del grano de trigo con alto valor nutritivo.

VI



Introduccion

La competitividad entre molinos en Centroamérica es bastante alta haciendo del
mercado harinero uno de los mas dificiles para sobresalir. Por lo tanto, los molinos
deben buscar las mejores maneras para sobresalir en el mercado centroamericano. Una
forma de realizarlo es certificandose con diferentes normas que les darian prestigio en
el mercado de la regién centroamericana.

En un producto como la harina de trigo los controles deben de sumo cuidado debido a
la delicadeza del producto. Las normas de calidad e inocuidad son basicas para
garantizar que un producto alimenticio es consumible y no causara ningun dafio a la
persona que lo consuma. Para la exportacion de harinas de trigo en Centroamérica se
requiere cumplir con ciertas normas de salud implementadas por el ente regulador de la
seguridad sanitaria en Centroamérica, para ello se cre6 un reglamento técnico
centroamericano acordado por todos los paises de la region, el cual fue adaptado al
Codex Alimentarius para las harinas de trigo.

Para poder llegar a obtener la norma ISO 9001 y la ISO 22000 se deben tener diferentes
controles tanto en la produccion, almacenamiento, manejo y distribucion del producto.
La exportacion es de suma importancia para cualquier pais que la realiza esto debido al
impacto econdmico que se obtiene. Es importante medir la economia de un pais, nos

muestra el crecimiento o decaimiento que puede estar ocurriendo. (Moya, 2012)



I. Planteamiento del Problema

1.1Antecedentes

El trigo ha sido parte importante de la alimentacion desde los principios de la
Mesopotamia. Surge de una mutacion ocurrida en este grano hace alrededor de 8
milenios la cual lo hizo mas grande, que luego por iniciativa del ser humano fue
cultivada en cantidades grandes para ser aprovechado al maximo. Al ser descubierto
causo una revolucién en el sector agricola debido a que esto cooper6 al asentamiento
de la poblacion la cual conllevé a la formacion de comunidades mas complejas que se
podian enfocar en algo mas que buscar alimentacién. EL es traido a Centroamérica por
los espafioles durante el descubrimiento de América.

Los principios de control de calidad en la produccion de alimentos se observan desde la
Grecia clasica en donde ya se aplicaban ciertas normas higiénicas al momento de
inspeccionar las carnes que consumian. Durante la edad media el comercio comienza a
expandirse en toda Europa; por lo tanto, carniceros, panaderos, pescadores comenzaron

a promulgar reglamentos para evitar la adulteracién de los alimentos.

1.2Formulacion del Problema
La inocuidad en los alimentos es un componente importante en la seguridad alimentaria
ya que si no existen diferentes controles puede generar un problema grave. Para
garantizar que un producto alimenticio es seguro para el consumo humano existen
diferentes controles y certificaciones que ayudan a garantizar la inocuidad y calidad de
los alimentos. En el area centroamericana existen diferentes requisitos que se deben
cumplir para el movimiento de producto entre paises. La exportacion en Centroamérica
es algo comun debido a su cercania entre los diferentes paises que lo conforman.
Cuando se habla de un producto exportado se da por sentado varios aspectos de él,
como ser inocuidad del producto y diferentes controles tanto legales como de calidad.
Las harinas, siendo parte de la canasta basica son un producto de vital importancia en

cada hogar, haciéndola facil de introducir a diferentes mercados. Es por ello que se
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investigara cuales controles y certificaciones se requieren en cada pais centroamericano

para la exportacion de harina entre ellos mismos y que ventajas se obtiene al adquirir

certificaciones como I1SO 9000:1 Y 22000.

1.3Preguntas de Investigacion

1.

;Cual es la situacion actual de la exportacién de harinas entre los paises
centroamericanos?

¢Qué normas de certificacion de calidad e inocuidad son requeridas para la
exportacion de harina entre los paises centroamericanos?

iCuales son las leyes y ente regulan la exportacion de alimentos en
Centroamérica?

iCual es el impacto econdmico que representa la exportacion de harina,
reflejado en el producto interno bruto de cada pais en la region
centroamericana?

;Cudl es el nimero de empresas productoras de harina que cuentan con
certificaciones de calidad y que tipo de certificacion es la que poseen, haciendo

un comparativo en cada pais centroamericano?



1.4 Objetivos
1.4.1 Objetivo General

e Realizar un comparativo entre los paises de la region centroamericana en cuanto

a certificaciones de calidad e inocuidad en la exportacion de harinas de trigo.
2.4.2 Objetivos especificos

e Describir la situacién actual en la parte de exportacion de los molinos de trigo
centroamericanos en el area de calidad e inocuidad.

e Analizar que oportunidades que conllevaria certificarse en las normas de calidad
e inocuidad en las harinas trigo para los molinos centroamericanos.

e Identificar cuales son los requisitos legales y de seguridad alimenticia para la
exportacion de harinas de trigo en Centroamérica.

e Analizar el impacto economico que se ve reflejado en el PIB de exportar harinas

de trigo en la regidn centroamericana para los paises que la conforman.



1.5 Justificacion

La calidad de los pasteles, pastas, panes y otros productos que utilizan como materia
prima la harina depende mayormente de la calidad de la misma. El consumo masivo de
este producto hace que el mercado para ello sea muy extenso, por lo tanto las empresas
han aprovechado esto como una oportunidad para seguir creciendo. Las certificaciones
ISO 9000:1 e ISO 22000 dan una ventaja competitiva a cualquier empresa que los posee.
Ya sea como materia prima o producto final las certificaciones generan confianza en el
consumidor y aseguran la calidad en el producto que se genere del proceso realizado.
En la regidn centroamericana es algo que apenas comienza, las empresas estan
tomando en cuenta esto como un avance estratégico para posicionarse de manera
efectiva en un mercado competitivo. También estas certificaciones ayudan a
estandarizar y controlar de mejor manera todos los procesos que se utilizan para el
producto final que por consecuencia reduce riesgos, defectos e inconformidad en los
clientes.

Debido a que estamos hablando de algo tan delicado como son los alimentos las
certificaciones y controles de calidad ayudan a asegurar los requerimientos de la region
centroamericana como ser el Reglamento Técnico Centroamericano y los diferentes
requisitos que se deben cumplir para que el producto sea del consumo humano

asegurando que este no nos causara dafo.



Il. Marco Tedrico
Para la comprensién del tema a tratar se requerira del conocimiento de diferentes
conceptos y temas. Estos seran expuestos a continuacion para facilitar el manejo sobre

las certificaciones y controles de calidad en la regidon centroamericana.

2.1Conceptos y Generalidades del Trigo
3.1.1 El Grano de Trigo

El trigo es unos de los tres granos que mas se producen en el mundo. Se utiliza
para producir la harina de trigo. Existen diversos tipos, pero el mas comun es el
Tristicum aestivum L.

Las tres principales partes que lo componen son el germen, salvado o afrecho y
el endospermo que es el que se utiliza en el proceso de la harina.

Fuente: (CANIMOLT, 2005)

Endosp

Celdas con granulos de Endospermo
almidon en matriz proteinica

Paredes de celulosa que
separan bs celdas

Celdas de aleurona forman
parte del endospermo para
se separan con el afrecho

Airecho
omhado

pidermis

Escudille
Células epiteliales

itelic
(vania del tallo)

Plimula o punta del tallo
Raiz
Cubierta de |a Raiz

Cofia o vana

llustracién 1 Partes de Grano de Trigo (CANIMOLT, 2005)



2.1.2 Harina de Trigo

Es el producto elaborado con granos de trigo comidn o combinacion de diferentes tipos
por medio de procesos de trituracion o molienda en los que ocurre una separacion una

parte del salvado y del germen. (Dvorak, 2009)
2.1.3 Proceso de Elaboracion de la Harina de Trigo.

Todo comienza con la recepcion de la materia prima, la cual dependera del tipo de
harina que se desee procesar. La clave en las diferentes harinas del mercado son los
aspectos que se consideran, tales como lo son: tipos de trigo, humedad, maduracién del
trigo entre otros. Durante la recepcion del trigo se le realiza la inspeccion de estos
aspectos y luego se almacenan en los silos previamente preparados. El tipo de
transporte que se utiliza en los paises centroamericanos es por trailetas las cuales pasan
por una bascula tamafo industrial y se vacia por unos orificios que tiene en la parte
inferior del contenedor.

A partir de este punto método de transporte dentro de la planta es bajo un sistema de
aspiracion que se utiliza mientras el trigo o harina este almacenado en granel o no este
empacado.

El segundo paso consiste en separar el grano de las impurezas que suelen encontrarse
con la recoleccién del grano tales como piedras, paja, madera, metales entre otras que
suelen encontrarse. Este proceso se realiza con cuatro equipos: un disco separador el
cual separa los granos de madera, piedras y otros materiales gruesos; con una
aspiradora que remueve materiales mas livianos como la paja; un disco separador que
remueve la cebada, maiz y otras impurezas y por ultimo pasara el ultimo removedor de

impurezas que utiliza un método parecido al de cernir.



Antes de comenzarlo a procesar debe pasar por una Ultima inspeccion la cual consiste
en utilizar unos imanes para cerciorarnos de que ningun objeto extrafio metalico este
dentro de nuestra materia prima.

Nuestra materia prima ya esta lista para ser procesada, por lo tanto, pasamos al tercer
paso el cual consiste en mezclar en un contenedor que tiene rotores el grano con agua,
el porcentaje de agua consistira en lo que indique la ficha técnica de cada harina que se
elabore.

Para que el quiebre del grano se realice con mayor facilidad pasara por un proceso de
templado el cual consiste en bajar la temperatura lo cual cambiara algunos aspectos
fisicos del grano haciendo que se quiebre con mayor facilidad. Luego de este proceso el
grano pasara a una maquina conocida como Entoleter la cual nos sirve de control de
calidad ya que remueve insectos y los granos que no estan aptos para la produccion.

A partir de este punto pasamos a un proceso que puede parecer repetitivo, pero es el
que nos ayudara a llegar a nuestro producto final. La molienda es el proceso mas
conocido en la produccion de harina el cual tiene varias etapas siendo la primera el
rompimiento del grano, es donde se separa el endospermo del salvado por medio de
molinos. Por ser el primer molino el cual es el que quiebra el trigo o las combinaciones
de trigo dependiendo de la ficha técnica o de la harina que se quiere producir, se tiene
que utilizar rodillos reductores con mayor fuerza. Otra parte importante de la molienda
son los cernidores lo cuan consiste en pantallas que ayudan a separar el endospermo
del salvado y que pasando al proceso de purificacion se termina de separar. Este
proceso se repite hasta que llegamos al punto de tener la harina. Luego pasa por un
proceso de blanqueamiento para ser almacenada en silo con gran capacidad.

Debido al consumo masivo de este producto los entes reguladores de alimentos
consideran requisito que para la venta la harina debe ser enriquecida con diferentes

vitaminas y minerales tales como la tiamina, niacina, riboflavina y hierro, por tanto el



enriquecimiento es lo que sucede antes de ser empacada en las diferentes
presentaciones y marcas.

Fuente (Dvorak, 2009)
3.1.4 Molinos en la Region Centroamericana

La regidn centroamericana es caracterizada por su mano de obra y la produccion en
diferentes rubros, el procesamiento de la harina de trigo no se queda atras. En la
actualidad en el mundo de las harinas Centroamérica cuenta con 8 molinos de los
cuales dos se desenvuelven a lo largo de la regién los cuales son MOLSA y Molinos

Modernos.

2.2 Certificaciones y Controles de Calidad Importantes para la Produccion de
Harinas de Trigo

Los controles de calidad estan establecidos por diferentes razones en la produccién uno
de ellos es para estandarizar y otro es para reducir los defectos en nuestra produccion.
En este capitulo se describira los controles de calidad requeridos en la produccién de
harina y certificaciones que darian ventaja competitiva y los molinos de la region
centroamericana que los poseen. Se Indagara sobre la situacién actual de los diferentes
molinos harineros en base a estos controles y certificaciones importantes del rubro del

trigo.

2.2.2 Certificaciones ISO 9001 y 22000

Las certificaciones juegan un papel muy importante hoy en dia ya que nos brinda una
ventaja competitiva. Centroamérica es una region en la cual estas certificaciones estan

tomando importancia para la exportacion de sus productos debido a que si sus



productos estan certificados en calidad e inocuidad el cliente se siente mas seguro de

consumirlos y asi crear un mercado leal a las marcas.

2.2.2.1 1SO9001: 2015
La certificacion ISO 9001:2015 es la actualizacidon de las normas de calidad, esta norma
internacional es utilizada para implementar un sistema de gestion de la calidad en las
empresas en un manual de calidad el cual documenta y explica todos los procesos de
manera especifica, no dejando nada a la interpretacion. En el manual de calidad nos
ayuda a estandarizar procesos, el cumplimiento de requisitos y el logro de un
desempeno eficaz del proceso certificado, a la vez también ayuda a la mejora de los

mismos mediante la constante evaluacidon de los datos e informacién. (ISO)

2.2.2.2 1SO 22000

La certificacidon ISO 22000 es considerada como un importante factor en el mundo
de la produccion de alimentos debido a que con ello nos aseguramos que lo que
estamos consumiendo no nos hara ningun tipo de dafo.

Esta certificacion hace que las industrias que lo posean tengan estrictos controles de
produccion almacenamiento, distribucion, recursos humanos, infraestructura e
incluso el ambiente laboral. También como requisito se debe contar con un plan de
seguimiento, verificacion y trazabilidad. Es un certificado el cual afecta todas las
areas de una planta e incluso las areas administrativas, por lo tanto, es muy costosa
de obtener. Otra certificacion que ha destacado y que va de la mano con la ISO
22000 es la FSSC 22000 o la Food Safety System Certificacion la cual ayuda a que se
cumplas las normas ISO 22000 y aflade prerrequisitos que incluyen infraestructura y
otros cuidados preventivos que se pueden utilizar para cumplirla. (FSSC 22000,

2018)
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3.2.2.3 Certificacion ISO 9001 y 22000 en Centroamérica

A continuacion, se detallara la situacion actual de los Molinos Centroamericanos en la
norma Internacional ISO 9001.

v" El Salvador: Harisa S. A. es el unico molino de harina de trigo certificada con I1SO
9001 en el pais segun una investigacion llevada a cabo de en la Universidad
Francisco Gavidia ubicada en El Salvador.

v' Guatemala: En este pais tenemos a Molinos Modernos el cual esta certificado con
ISO 9001 en el area de producciéon de harinas.

v Nicaragua: Los molinos de este pais no cuentan con las certificaciones
mencionadas.

v' Costa Rica: Segun la Cémara de Costarricense de la Industria Alimentaria
FHACASA S.A. tiene certificacion de ISO 9001 y Molinos de Costa Rica S.A. esta
certificada en I1SO 9001 y 22000; por ultimo, tenemos a Molinos Modernos S.A.
con ISO 9001. (CACIA, 2017)

v" Panama: En este pais se ubica la empresa Molinos Modernos el cual esta ubicada
en la mayor parte de Centroamérica y que cuenta con la certificacion 1ISO 9001.
(Molinos Modernos, 2016)

v" Honduras: Cuenta con IMSA la cual esta certificada con ISO 9001, Molinos
Modernos con ISO 9001, Unimerc con ISO 9001 y también esta Molino Harinero

Sula la cual este afio logro las certificaciones ISO 9001 y FSSC 22000.

3.2.3 Control de Calidad en la Produccion de Harinas de Trigo

El departamento de control de calidad tiene como responsabilidad mantener y mejorar
continuamente la calidad de los productos elaborados en una planta. En la produccion

de harina no es la excepcion. Para ello el departamento de control de calidad debe de
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verificar que todo esté en orden, programar los mantenimientos en planta y realizarles
pruebas a las harinas dependiendo de las especificaciones de cada marca. Para mayor
comprension del tema se realizara una entrevista con las encargadas del control de
calidad de uno de los mas prestigiosos molinos de Honduras, Molino Harinero Sula S.A.
la Ingeniero Maria Elena Rivera y la Doctora Melania Soriano.

Para verificacion de los lotes de harina se suele sacar una muestra a la cual se le realizan
diferentes pruebas como ser:

Elasticidad

Humedad

Cenizas

Contenido de proteinas

AN NN

Color

v' Panificacion
Cada uno de estos aspectos variaran segun el tipo de pan que se desea realizar también
dependera los factores o segin como lo especifique cada cliente, en el caso de
exportacion debera regirse bajo el rango que es aceptado por el Reglamento Técnico

Centroamericano (RTC). (Gamifo)
2.3 Aspectos Legales y Requisitos Para la Exportacion de Harinas

La salud de la poblacion es lo primordial en cada es por ello que cada pais
centroamericano tiene sus normas las cuales se deben seguir si se desea exportar a
ellos. Debido a tratados en la region esto se ha hecho mas facil a medida pasan los
ahos. Uno de los tratados importantes de la regién es el Sistema Arancelario
Centroamericano (SAC) el cual contiene los articulos y especificaciones de los diferentes
productos que se mueven en la regién. El otro es el Reglamento Técnico

Centroamericano el cual es el encardo de colocar las pautas para la seguridad
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alimentaria de la region. A continuacion, se detallara los que aplican en la exportacion

de Harinas en cada pais de la region centroamericana.
2.3.2 Exportacion en Centro América

Como la regidon esta en comun acuerdo con las diferentes leyes que se aplican los pasos
para exportar son parecidos, lo Unico que varia son los nombres de las instituciones en
cada pais. Cada pais tiene su ente regulador en el cual se presentan los requisitos para
ser exportador los cuales son:

1. Registrarse como exportador: se puede realizar mediante una solicitud la cual
contiene el registro de exportador, requisitos, dos tarjetas de exportador que tienen
que llenarse o se puede realizar en las diferentes paginas de los diferentes paises
(Costa Rica: PROCOMER, El Salvador: CENTREX, Guatemala: VUPE, Honduras:
CENTREX, Nicaragua: CETREX y Panama: SICE) en donde se puede imprimir las
copias de registro para presentarlas en las diferentes ventanillas encargadas de las
exportaciones. Los requisitos son similares en todos los paises; se debe estar al dia
con los impuestos, estar constituido como empresa, certificado de origen. (SICA,
2009)

Para toda exportacion en Centroamérica se debe presentar un pretramite de
exportacion el cual contiene dos documentos en el que se consigna todos los datos de
salida de la mercancia.

v La Declaracién Unica aduanera (DUA) o Formulario Aduanero Unico
Centroamericano (FAUCA) los cuales se pueden realizar en linea después de que
se obtiene el codigo de exportador. El exportador solicita el FAUCA el cual luego
es aceptado por el importador utilizando el mismo cddigo que se le ha brindado
con anterioridad al exportador. Estos documentos tienen vigencia de 30 dias

después de su emision.
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v Factura comercial y otros documentos necesarios o pactados con el importador
como ser documentos para respaldar créditos, lista de empaque, etc.

En la Factura comercial se recomienda que la fecha no sea posterior a la
presentacion de la exportacién. También se debe colocar el peso bruto, valor y
cantidades de unidades que se estan transportando.

v Certificado de origen el cual es un documento basico de la exportacion exigido
por el pais de destino, para determinar que el producto exportado es originario
del pais exportador.

v" Documentos Sanitarios los cuales seran requeridos dependiendo del producto el
cual se esta exportando.

v El pago de los Aranceles que corresponden a cada pais. Existe un tratado de libre
comercio para los paises centroamericanos sin embargo este no aplica para las
premezclas de harina.

v" Manifiesto de carga el cual debe solicitarlo la empresa de transporte o el
transportista.

v' Carta de porte en donde se detalla el medio de transporte, cantidades
transportadas en Kilogramos, consignatario, ruta fiscal, embarcador.

Fuente: (SIECA)

2.4Reglamento Técnico Centroamericano
Para poder exportar harina de trigo en la regién centroamericana se debe cumplir con
los requisitos que se detallaran a continuacion revisados y aprobados por los entes

reguladores de los paises centroamericanos.
3.4.1 Caracteristicas y especificaciones

v' Caracteristicas generales
La harina de trigo fortificada debe obtenerse de granos de trigo limpios, sanos, libres de

impurezas o materias extrafias que alteren la calidad del producto.

14



v’ Caracteristicas sensoriales
a) Aspecto: el producto se presenta en forma de polvo, libre de terrones y exento
de insectos en cualquier etapa de desarrollo, excretas de animales, parasitos y de
otras materias extrafias al mismo;
b) Olor y sabor: el producto debe tener olor y sabor caracteristicos. Debe estar
libre de olor o sabor amargo, rancio, mohoso o cualquier otro olor o sabor
diferente al caracteristico;
c) Color: el color del producto debe ser blanco o cremoso, de acuerdo con el tipo

que corresponda, libre de coloracion por actividad de microorganismos.

3.4.2 Contaminantes

v' Metales pesados. La harina de trigo fortificada debe cumplir con las

especificaciones de acuerdo con la tabla siguiente:

Tabla 1 Valores permitidos de metales pesados Tomado de RTC 2005

Metales pesados Valores maximos permisibles, en mg'hkg
Cadmio 0.20
Plomao 0.20

v Residuos de plaguicidas. La harina de trigo fortificada debe ajustarse a los limites
maximos para residuos establecidos por el Comité del Codex Alimentarius sobre
residuos de plaguicidas, para este producto.

v" Micotoxinas. La harina de trigo fortificada debe ajustarse a los limites maximos
para micotoxinas establecidos por el Comité del Codex Alimentarius sobre

aditivos alimentarios y contaminantes de los alimentos, para este producto.
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3.4.3 Higiene

a. El producto regulado por las disposiciones de este reglamento técnico se debe
preparar y manipular de conformidad con el Reglamento de Buenas Practicas de
Manufactura de la Industria de Alimento aprobado en el marco de la Union
Aduanera En el caso de los productos Importados se aceptara el Cddigo
Internacional de practicas Recomendado - Principios Generales de Higiene de los
Alimentos (CAC/RCP 1 - 1969, Rev. 3 1997 enmendado en 1999, Codex
Alimentarius Vol. 1B) u otro sistema equivalente.

b. El producto analizado mediante métodos apropiados de muestreo y analisis:

v Debe estar exento de microorganismos en cantidades que puedan
representar un peligro para la salud.

v Debe estar exento de parasitos que puedan representar un peligro
para la salud, y;

v No debe contener ninguna sustancia procedente de
microorganismos en cantidades que puedan representar un peligro
para la salud.

c. Se establece un limite maximo de 75 fragmentos de insectos en 50g de harina de

trigo fortificada.

3.4.5 Criterios Microbioldgicos

Se debe cumplir con los criterios microbioldgicos establecidos en la siguiente tabla:
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Tabla 2 Criterios Microbiolégicos Tomado de RTC 2005

[Plan de muestreo Limite
Parametro -
T'.F'u e clase | n C m M
riesgo
Recuento Mohos v Levaduras B 3 5 1 10 UFC/ 14 UFC/g

2.4.6 Requisitos fisicos y Quimicos

a. Debe ajustarse a los parametros que se establecen en la siguiente tabla

Tabla 3 Requisitos fisicoquimicos de conformidad a la variedad de trigo Tomado de RTC

Limite
Determinaciones
Humedad, en porcentaje maximo 15.5%
en masa (m/m)
Proteinas (N x 5.7), en porcentaje T %

minimo en masa (m'm), en hase
seca

Ceniza en porcentaje miximo en L0 %
masa (. m),

b. Acidez de grasa. No se deben requerir mas de 50 mg de hidréxido de potasio
para neutralizar los acidos grasos libres en 100 g de harina, referidos al
producto seco.

c. Tamafo de las particulas. El tamafio de particulas debe ser tal que el 98% de
la harina pase a través de un tamiz de 212 m, con el método recomendado

por Codex.
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3.4.7 Fortificacion de la harina de trigo

a. Los niveles minimos de micronutrientes para la fortificacion de la harina de trigo son

los sefialados en la siguiente tabla:

Tabla 4 Niveles minimos de micronutrientes en la harina de trigo fortificada

Micro nutricntes Nivel minimo a alcanear (mg/kg de harina)
Hierro 55,0
Thamina (vitamina B-1) 6,2
Ribofavina (vitamina B-2) H.2
Niacina 55,0
Acido filico 1.8

b. La fuente de hierro a utilizar en la fortificacion debe ser fumarato ferroso.
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2.4.8 Aditivos

A continuacién, se detalla los aditivos permitidos y los niveles maximos aceptados

Mivd
Aditivo INS Miximo Comentarios
Aceptado
ESTERES POLIGLICERIDOS DEL
ACIDO RICINOLEICO 476 SO00 mgkg
INTERESTERIFICA DO
ALFA AMILASA (ASPERGILLUS N
ORYZAE VAR 1100 HPM
lu([::‘[lf' DE ALUMINKG ¥ 513 s mgkg | Comoaluminio
CARBONATO CALCICO 170 10000 mp'kg | Comocakio.
PROPLANATO CALCICO 282 1000 mg'kg
ESTERES
DIACELTILT ARTARICOS Y DE - -
ACIDOS GRASOS DEL 472 S000 megfkg
GLICEROL
ACIDD (LORHIDEICD 507 BPM
OXID0S DE HIERRD 17 Zi-iii 300 mo'ke
LECITINA 313 000 mp ke
OXID0 NITROSO 541 BPM
ESTERES POLIGLICERIDOS DE | 475 10000 mgkg
LOS ACIDOS GRASOS
DIOXIDO DE SILICKD AMORFO | 551 BPFM
ACETATO DE SO0 262 000 me'ke
ASCORBATO DE SODID 301 300 mg'kg
CARBONATO DE 3000 50 BPM
SORBATOS 200203 1000 mg'kg | Comoacido serbico,
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Mivd

ity 34Ti-iii; 342411,
3431- 1n; 4 5001, v-
wit 451 4,01; 45200-v;
542

Aditivo INS Maximo Comentarios
Aceptado

TARTRATOS 3 H000 mp'ke Comoe dcido tartirico

TOCOFEROLES 3 00 my'kg

CITRATO TRISODICO 3 [E

ACIDD ASCORRBICO 300 300 my'kg

ALODICARBON AMIDE 927a 45 mg'ks

PEROXIDD DE BENAQILO Rt ] G mup'kg

BROMATO DE POTASIO 35 mg'ke Harinas fuertes y semifuartes 35
mg kg pama (uatemala, El Salvador
¥ Honduras, 30 me'kg para
Wicaragua, 0 para Costa Rica

CARBOMNATO CALCICO 170 BPM L.az BPF indican 1 parte de
perdido de benzoils ¥ no més de &
partes del aditive en cuestién,
PEED

SULFATO CALCICO 516 BPM Laz BPF indican 1 parte de
pardxido de benzoils ¥ no més de &
partes del aditive en cuestidn, en
PEED.

CLORD 025 2500 mp'kg Diosis de tratamicnio

DIOXIDO DE CLORD 925 23500 myp'ke Dosis de tratamienio

OXIDASS DE GLUCOSA 1102 TR mg'kg

(ASPERGILLUS NIGER VAR

CARBONATO DE MAGNESIO SRIETH 1500 mg'kg

PAPAMNA 1 10Tii BPFM

FOSEATOS 33E; 33%- i 3400- 150 megke | Como fsforn

ASCORBATO DE POTASIO 303 300 mp'ke

PROTEASA (A ORYZAE VAR) 1101 BPM

FOSFATO DE ALUMINIOY 5414 45000 mp'kg | Bases de presentacién no

SOD0 capecificadas

ASCORBATO DE S0DED 30 300 mykp

HIDROGERNCARBONATO DE 50011 45000 mpke

SO0

PEROXIDO DE ACETONA 929 BPM

ESTEAROIL-2-LACTILATOR AEl1, 4E2i 5000 mpke

SULFITOS 220-225, 227, 228, 900 me'kg Como 302 residual
538

CLORHIDREATO L-CISTEIMNA o) mg'ke

3.4.9 Enzimas

- Amilasa fungica de Aspergillus niger y oryzae BPM*

- Enzimas proteoliticas de Bacillus subtilis, Aspergillus oryzae BPM*

3.4.10 Ingredientes facultativos

Los siguientes ingredientes pueden agregarse a la harina de trigo fortificada en las

cantidades necesarias para fines tecnologicos:
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v Productos malteados con actividad enzimatica, fabricado con trigo, centeno o
cebada;
v Gluten vital de trigo;

v" Harina de soya y harina de leguminosas.

2.4.11 Envasado y Etiquetado

3.4.11.1 Envasado

a. La harina de trigo fortificada debe envasarse y transportarse en recipientes
que salvaguarden las cualidades higiénicas, nutritivas, tecnoldgicas vy
sensoriales del producto.

b. Los recipientes, incluido el material de envasado, debe estar fabricado con
sustancias que sean inocuas y adecuadas para el uso al que se destinan. No
deben transmitir al producto ninguna sustancia toxica ni olores o sabores
desagradables.

¢. Cuando el producto se envase en sacos, éstos deben ser de primer uso y

limpios, ser resistentes y estar bien cosidos o sellados

2.4.11.2 Etiquetado

a. Ademas de los requisitos establecidos en el Reglamento Técnico
Centroamericano de Etiquetado General para Alimentos Preenvasados, se

aplican las siguientes disposiciones especificas:

v" Nombre del producto

v" Contenido especifico de Micronutrientes.
Nota 1. Mientras no entre en vigor el Reglamento Técnico Centroamericano de
Etiguetado General para Alimentos Preenvasados, cada pais aplicara la normativa

vigente en su pais.
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b. Etiquetado de envase no destinado a la venta al por menor:
En el envase o en los documentos que acompanen al producto no destinados a la venta
al por menor o a granel, se debe declarar como minimo la siguiente informacién: el
nombre del producto, la identificacion del lote, el nombre, la ciudad y pais del fabricante

o del envasador, cuando sea diferente a la del fabricante.

3.4.12 Almacenamiento Y Transporte

a. Las condiciones de almacenamiento y transporte de la harina de trigo fortificada
deben ser tales que, al ser manipulada en condiciones apropiadas, ésta conserve las
caracteristicas del producto y sus niveles de fortificacion de conformidad con el RTCA
67.01.33:06 Industria de Alimentos y Bebidas Procesados. Buenas Practicas de
Manufacturas. Principios Generales.

b. No se debe transportar harina de trigo fortificada en vehiculos que transporten o
hayan transportado productos téxicos, contaminantes, animales vivos o muertos o
cualquier producto que altere sus caracteristicas sensoriales, fisicoquimicas vy

microbioldgicas.
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3.4.13 Métodos de Analisis

3.4.13.1 Métodos fisico-quimicos

Tabla 5 Aspectos requeridos basado en el Codex Alimentarius

Determinaciondel contenido de humedad
Determinacion del contenido de proteina
Determinacidondel contenido de ceniza
Determinacion del tamafio de particula
Determinacionde Acidez de la grasa método general
Determinacionde fragmentos de insectos
Determimaciondel herro
Determinacidn de niacina

Determinacion de dcido folico
Determinacionde Vitamma B 1
Determinacionde Vitammna B2

3.4.13.2 Métodos microbiologicos

AACCH-15A
AACCAG-10
AACCOE-01
AACCI0O-11
AACC 0201A
AACC 28418
ADAC 3210017
ADACA451.10.17
ADAC452.01.17
ADACSITAT
ADAC 97063

Coliformes Totales, coliformes fecales y Escherichia coli. APHA. Compendium of

methods for the microbiological examination of foods. Capitulo 8. FDA-.Bacteriological

Analytical Manual. Capitulo: 4

Recuento de Mohos y Levaduras. APHA-AOAC. Compendium of methods for the

microbiological examination of foods. Capitulo 20. FDA-.Bacteriological Analytical

Manual. Capitulo: 18

Salmonella. APHA-AOAC. Compendium of methods for the microbiological

examination of foods. Capitulo 37. FDA-. Bacteriological Analytical Manual. Capitulo:

5

3.4.14 Determinacion de aditivos

AOAC 32.1.31.17 Determinacion de Perdoxido de Benzoilico

AOAC 32.1.29.17 Determinacion de Cloro

AOAC 32.1.32.17 Determinacion de Bromato de Potasio

AOAC 45.1.16.17 Determinacion de Acido L Ascorbico
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3.4.15 Determinacion de metales pesados

Los Metales Pesados se determinaran por el Método de Absorcion Atémica

AOAC 9.1.01.17 Cadmio, y Plomo

3.4.16 Vigilancia y Verificacion

La vigilancia y verificacion de este Reglamento Técnico Centroamericano les
corresponde a las Autoridades Competentes de cada pais de la Region

Centroamericana.

TRANSITORIO I: El uso del bromato de potasio establecido en este reglamento, sera
permitido

por un periodo maximo de dos aflos en Guatemala, El Salvador, Honduras y Nicaragua,
a partir de la entrada en vigor de este reglamento.

Fuente: (COMIECO, 2007)

2.5 Situacion Econdmica Actual en Términos de PIB en los Paises
Centroamericanos

El Producto Interno Bruto es un valor que nos ayuda a conocer la produccién final de

bienes y servicios que un pais brinda afio con afo. Se utiliza bastante para determinar y

evaluar la economia de un pais. En la regidon centroamericana segun los datos brindados

por informes de Consejo Monetario Centroamericano ha tendido a desacelerarse en

comparacion de otros afios. El comportamiento que se ha observador del PIB es el que

se detalla en el siguiente grafico.
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Tabla 6 Grdfico Reloj del Ciclo del PIB Trimestral del afio 2017 Tomado de Consejo Monetario Centroamericano

" Decrecimiento del ciclo I CrE{imii.!I'ltl:l del ciclo -
Fi - - I por encima de la tendenci |,
=1 /7 I por encima de la tendencia " | 7
A I =
|
I HH
| =
|
(=] il I
| [
Eea
'm
|
|
|
|
|
—-— | —_—
, /
A I.-"r Decrecimineto del ciclo | crecimiento del ciclo I\, -'/"
< por debajo de la tendencia | por debajo de la tendencia “*_,.i '
1

Fuente: (Centroamericano, 2017)

Existen varios factores que afectan el PIB de un pais, un factor determinante es el IMAE
o también llamado indice Mensual de Actividad Econémica el cual se va midiendo mes a
mes. Con este podemos ir midiendo mes a mes el crecimiento o decrecimiento de los
paises de la region, también en qué areas existe un crecimiento econémico. El dato mas
reciente que se obtuvo con datos calculados en los meses desde junio a septiembre del
2017 el cual segun este informe los diferentes paises de Centroamérica han tenido un
comportamiento diferente. Cabe recalcar que este valor nos ayuda a pronosticar como
se podria comportar el PIB de cada pais basado en datos reales de la economia que se

desea estudiar. (Moya, 2012)

Para poder determinar si la harina ha jugado un papel importante en la region se debe

consultar datos que arrojen un rubro en especifico, por lo tanto, a continuacién,
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detallaremos la actividad economica de la region centroamericana en la rama de
industria manufacturera.

En Costa Rica el indice Mensual de Actividad Econdmica (IMAE) registré un crecimiento
anual de 4.15% al cierre del primer semestre, con lo que mantiene la tendencia al alza
que inicié en abril. La industria manufacturera mostré un incremento de 3.65% anual,
asociado con la produccién de implementos médicos, productos de hierro, frutas y

productos farmacéuticos.

En Honduras en junio de 2017 el IMAE aument6 en 5.41% anual (tendencia ciclo) y se
acelero respecto a su registro de 5.37% en el mes de mayo 2017. El crecimiento del
IMAE de junio es el mayor de los Ultimos 5 afios. El sector de industria manufacturera
tuvo un crecimiento de 5.06% y logro una contribucion de 0.92 pp. El dinamismo en
este sector estuvo liderado por los sub sectores de alimentos, bebidas, tabaco, industria
del hierro, minerales, produccion de papel y maquila textil. Entre estos sub sectores, el
de mayor crecimiento fue el de alimentos impulsado por el beneficio de café,
produccion de bebidas alcohdlicas y carbonatadas, asi como el procesamiento de grasas
y aceites vegetales.

En EL Salvador el IVAE (indice de Volumen de Actividad Econdmica) en el mes de junio
de 2017 ha tenido un crecimiento anual de 2.52%, este es superior al crecimiento anual
registrado en el mes de mayo de 2017 de 2.46%. En términos anuales, el
comportamiento del IVAE al mes de junio de 2017 registra crecimiento respecto al
reportado en el mismo mes de 2016 de 2.34%. Las actividades que han tenido un mayor
crecimiento anual en el IVAE de junio de 2017 son: transporte con 5.77%, comercio con
3.81%, bancos con 3.79% y agricultura con 2.64%; mientras que entre los sectores con
mayores reducciones estan: electricidad, gas y agua, y servicios comunales, sociales y
personales con tasas de 12.60% y 0.68% respectivamente. La actividad econdmica ha

venido manteniendo crecimientos anuales en el IVAE superiores al 2% para el presente
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afo, permitiendo que el Banco Central mantenga sus previsiones de crecimiento del PIB
para el 2017 de 2.30% anual.

. Fuente (Banco Davivienda, 2017)

En Guatemala la actividad econodmica medida por la estimacion del IMAE, a septiembre
de 2017, mostré un crecimiento de 2.8% 1 (3.1% en septiembre de 2016). El
comportamiento descrito, estuvo influenciado por la incidencia positiva que
experimentaron, principalmente, las actividades econdmicas siguientes: Industrias
manufactureras; Comercio al por mayor y al por menor y Servicios privados. Fuente
(Banco de Guatemala, 2017)

En Nicaragua la variacion subyacente del IMAE, estimada con la serie de tendencia ciclo,
registro un crecimiento interanual de 3.9 por ciento y de 4.6 por ciento en promedio
anual. La serie desestacionalizada del IMAE, disminuy6 0.03 por ciento con relacién a
agosto de 2017. En la industria manufacturera se registrd crecimiento en la produccién
de carnes y pescado, derivados de petroleo, otros alimentos, bebidas, productos no
metalicos, entre otros; y diminuciones en textiles, maquinaria y equipo y lacteos, entre
otros. Fuente (Banco Central de Nicaragua, 2017)

En Panama El indice Mensual de Actividad Econémica (IMAE) en la Republica, para el
periodo acumulado de enero - septiembre de 2017, crecié en 5.58%, comparado con
igual periodo de 2016. En la categoria de industrias manufactureras presento tasa
positiva, con crecimiento en actividades como las bebidas alcohdlicas y la elaboracidn
de productos alimenticios, fabricacién de papel, elaboracion de productos no metalicos
para la construccion y los de metal. Por el contrario, la fabricacion de plasticos, textiles y

la edicion e impresion, registraron tasas negativas. Fuente (INEC Panama, 2017)
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lll. Metodologia

3.1Enfoque y Métodos
La presente investigacion es de aspecto cualitativo y el método que se utilizara es de
caracter exploratorio, se pretende exponer los conceptos y caracteristicas del tema a
estudiar para su mayor comprension.
Se indagara sobre la situacion actual en temas de certificaciones, control de calidad y
exportaciones de harinas de trigo por los diferentes molinos de la region

centroamericana.

3.2Técnica Aplicada
Para la recoleccién de datos de temas como el area de control de calidad, exportacion y
certificaciones ISO 9001 y 22000 se entrevistd a personas expertas que actualmente
laboran y tratan temas de esta indole.
Con esta técnica se pueden recolectar datos que puede soportar la investigacion con
practicas ocurridas en el dia a dia, haciendo esta investigacion tenga mayor veracidad y
datos asemejados a la realidad.
Para elaborar este informe se utilizd el método de la entrevista como principal técnica
de la recoleccion y verificacion de los datos.

3.3Fuentes de Informacion
La investigacion fue realizada mediante la obtencion de informaciéon de fuentes
primarias tales como manuales, reglamentos, revistas cientificas y paginas de internet de
los entes u organizaciones que tiene la informacion directa, actual y veridica del tema de

estudio.
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3.4Cronograma de Actividades

Cronograma y Plan de Trabajo

Certificaciones y Control de calidad en las Harinas de Exportacion del Area Centroamericana

Sem. 1 Sem. 2 Sem. 3 Sem. 4 Sem. 5 Sem. 6 Sem. 7 Sem. 8 Sem. 9
Actividad octubre Noviembre Diciembre
Identificacién del Tema

Recoleccion de Fuentes Bibliograficas
Elaboracion de Objetivos

Definicién del problema v preguntas de
Investigacion

Elaboracion de Marco Teérico

Recoleccion de datos

Entrevistas

Anglisis de los datos recolectados
Capitulo de Hallazgos
Conclusiones
.Elaboraci(}n del articulo

llustracién 2Diagrama de Gantt del Proyecto Fuente Propia

IV. Resultado y Analisis

En este capitulo determinaremos la importancia de las certificaciones en los diferentes
molinos de Centroamérica. Para ello se realizaron analisis de los datos actuales de las
certificaciones que se persiguen y alcanzan en la regién por parte de los molinos de
harina de trigo de la regidn. Asi mismo se entrevistd a expertos los cuales comparten la
importancia que tienen las certificaciones y el respaldo que brinda a las empresas en el
rubro.

Las exportaciones para las empresas deben de ser un trabajo en equipo. Para poder
exportar harina se deben de considerar varios elementos que son requisitos para
realizarlo. Estos son los aspectos legales que cubren aranceles y varios documentos que
deben respaldar la exportacion del producto. Debido a que es algo delicado
normalmente se lleva a nivel de gerencia, la persona encargada debe estar capacitada
de manera correcta para poder entregar en tiempo y forma la documentacion necesaria
a todas las partes involucradas y es aqui adonde comienza. Se deben de cumplir

diferentes requisitos algunos paises centroamericanos son mas exigentes que otros. En
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Honduras es necesario solo tener Registro Sanitario para exportar mientras que en El
Salvador se requiere seguir normas de etiquetado y envasado como lo dice el RTC
(Reglamento Técnico Centroamericano). En cuanto a control de calidad el proceso de la
harina debe de asegurarse que la harina cumpla con los niveles requeridos o dentro del
rango que se debe cumplir impuesto por el RTC. En la region se acostumbra a consumir
diferentes tipos de panes los cuales se elaboran con la harina, el tiempo de maduracion
de la harina puede ser uno de los factores que varien, asi como la cantidad de proteina.,
estos factores pueden ser determinados por el cliente, siempre y cuando no se salgan
del margen aceptable por el RTC (N. Romero, comunicacion personal, 23 de noviembre
de 2017).

El Reglamento Técnico Centroamericano juega un papel de suma importancia ya que es
la norma reguladora de la seguridad alimentaria en la regiéon. Sin embargo, falta que se
actualice, ya que debido a estudios recientes uno de los aditivos utilizados en la harina
de trigo fue prohibido en el afio 2010 (M. Soriano, comunicacién personal, 26 de
noviembre de 2017).

En los molinos de Centroamérica, el tema de la norma ISO 9001 es algo conocido, sin
embargo, en la parte de la ISO 22000 es un tema que es relativamente nuevo.

Toda empresa aspira a tener un producto de calidad por lo tanto siempre busca la ISO
9001 para asegurarlo. Con la ISO 9001 aseguramos que se estandaricen procesos y se
implemente un sistema abierto para la mejora continua. Se busca una ventaja
competitiva entre los molinos. En el caso de Centroamérica, se cuenta con 9 Molinos
certificados con ella, haciendo que la mayoria de los molinos de Centroamérica cuenten
por lo menos con esta certificacion que ha sido la mas alcanzable de las normas
existentes.

En cuanto a la ISO 22000 solamente existen dos molinos que cuentan con ella en la
region uno de ellos es Molinos de Costa Rica S. A. y el otro es Molino Harinero Sula los

cuales si bien es cierto cumple con la norma ISO 22000 pero estan certificadas con la
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FSSC 22000 la cual incluye la ISO 22000 pero se la adicionan otros factores como las ISO
TS que es un programa de prerrequisitos para la seguridad alimentaria. Esto hace que
ambos molinos estén abiertos a exportar a nivel mundial debido a que la FSSC 22000 es
un programa regulado por Grandes compafiias que solicitan este certificado para utilizar
sus productos como materia prima. La inversion de esta certificacion es aproximada de
cinco afos esto incluye la planeacién e implementacion de la norma.

El mayor reto encontrado segun los expertos es la cultura de la regién ya que el
pensamiento y el aseo personal es algo bien dificil de cambiar. También se debe de
considerar que algunas veces los obreros u operarios son resistentes al cambio. El
cambio se logra ver en cuestién de afos y esto hace que el proceso de certificacién
pueda ser negado o retrasado. El colaborador es pieza importante en cualquier empresa
y esta no es la excepcion.

Luego de obtener las normas ISO, en la actualidad las empresas aspiran a ser empresas
de clase mundial y lean manufacturing, las cuales consisten en cambiar la filosofia actual
de las empresas. Antes se creia que toda ganancia se generaba por el gerente de una
empresa, sin embargo, las empresas de clase mundial nos vienen a informar que la parte
mas importante o la que genera ganancia es el colaborador y es asi que se cambia el
foco de las empresas haciendo que el colaborador este satisfecho, con seguridad
ocupacional y en un ambiente laborar idoneo para él.

Los beneficios de las certificaciones de las normas ISO son las que nos abren puertas a
nuevos mercados a los cuales se puede exportar, genera lealtad de parte de los clientes
y es un respaldo que la competencia puede que no les pueda brindar. Ademas, con las
certificaciones la empresa gana la confianza de los clientes y esto puede evitar costos de
auditorias de parte de franquicias, devoluciones de producto los cuales conllevan gastos
de logistica inversa. (M. Soriano, comunicacion personal, 26 de noviembre de 2017).
Segun los datos obtenidos de la investigacion se puede visualizar que los dos paises

que sobresalen en materia de Normas ISO en la regién Centroamericana son Costa Rica
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y Honduras, cabe mencionar que el molino hondurefio tiene un certificado que aparte
de incluir la ISO 22000 incluye otros requisitos con mayor prestigio a nivel mundial. En
cuanto a la norma ISO 9001 los paises que tiene mayor numero de molinos de harina de
trigo son Honduras y Costa Rica, ofreciendo producto de calidad e inocuo a sus
respetivos mercados. En los siguientes graficos podremos observar con claridad la
comparacion entre los diferentes paises de la region.
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El siguiente analisis se realizé comparando el aporte que da a la economia la rama de la

industria manufacturera en el cual se puede observar que honduras sobresale en esta

rama para su crecimiento econdémico. Se utilizo este indice de crecimiento como

soporte debido a que solamente los paises en vias de desarrollo realizan estudios en los

diferentes rubros que aportan a la economia.

5.9

o

Aporte de Industria Manufacturera %

M Costa Rica 33
B Honduras 5.9
Nicaragua 2.3
El Salvador 2.03
M Panama 0
W Guatemala 2.9

llustracién 5 IMAE en la rama de Industria Manufacturera en CA Fuente Propia

Podemos observar que el aporte de los diferentes paises aumenta el crecimiento de la

region centroamericana.
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Aporte de Industria Manufacturera %

M Costa Rica M Honduras M Nicaragua El Salvador M Panama M Guatemala

Ilustracién 6 Porcentaje de Aporte a la Economia en la Rama de la Industria Manufacturera Fuente Propia

Otro aspecto a considerar es que aunque la harina de trigo no es un producto
sobresaliente en la exportacion, el grano de trigo si es uno de los productos que tiene
peso en las importaciones de la region centroamericana. La importacion de trigo supera
los $400 millones y supera 1.7 millones de toneladas. Uno de los molinos que destaca
en toda la zona es Molinos Modernos una empresa desenvuelta a lo largo de la regién
la cual aporta bastante a las economias de los diferentes paises en los que se ubica
como ser Guatemala, Honduras, Panama, y Costa Rica (L. Noyola, Comunicacién
personal, 29 de noviembre de 2017).

Otro aporte que puede brindar las certificaciones es que ayuda a reducir la importacion
entre los paises, por lo tanto, se beneficia la economia local en lugar de beneficiar otras
(S. Orellana, Comunicacion personal, 28 de noviembre de 2017).

Otra estrategia que se ha observado entre la competencia en la regidn centroamericana
es la instalacion de plantas a lo largo de la region, lo cual no se considera exportacion,
pero ayuda a que la marca prevalezca en diferentes paises. Un ejemplo preciso es la

insercion del Grupo Molsa al mercado hondurefios en el 2012 en el cual invirtieron en

34



una planta $20 Millones. Como consecuencia lograron ingresar al mercado y abarcaron
15% del mercado. (S. Orellana, Comunicacion personal, 28 de noviembre de 2017).
Molino Harinero Sula por su parte suele enviar de 4 a 5 contenedores por dia (N.

Romero, Comunicacion Personal, 26 noviembre de 2017).
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V.

Conclusiones

Se logro describir la situacion actual en la parte de exportacion de los molinos de
trigo centroamericanos en el area de calidad e inocuidad.

Se analiz6 que oportunidades que conllevaria certificarse en las normas de
calidad e inocuidad en las harinas trigo para los molinos centroamericanos.

Se identifico cuales son los requisitos legales y de seguridad alimenticia para la
exportacion de harinas de trigo en Centroamérica.

Se analizd el impacto econdmico que se ve reflejado en el PIB de exportar harinas

de trigo en la region centroamericana para los paises que la conforman.
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VI.

Anexos

Fechn: 28 de noviembre de 2017.

Lugnr y Ciudad: Tegucigalpa M.D.C_, Francisco Morazin, Honduras.
Entrevistador: Maria Fernanda Perdome

Entrevistado

Nombre: Shirley Orellana

Edad: 39 anos

Género: Femenino

Pucsto: Analista de Evaluacion (BCIE)

Dirececion: Boulevard Suyapa apartado pestal 772,

Gerencia o Departamento: Oficina de Evaluacion (ODE)

Introduccion
El proyecto de investigacion e trata de realizar un comparativo de las ventajas gue
L g .
da obtener certificaciones de calidad ¢ mocuxiad en Ia harina de trigo que se exporta

en la region centroamericana
Caracteristicas de la entrevista

Es de caricter educativo comparando el impacto econdmico gue conlleva In
exportacion en la regidn v el papel que uegun los diferentes molines en la economia

de cada pals.
Preguntas

4Ol es la situacion actual en ¢l rubro de las harinas de trigo en cnanto a
economia en la region centroamericana?

En Homduras €l Grupo Molsa construyd en el sector sur de la capital contiguo al
anillo periférico en el afio 2012 un molino para procesar haring de trigo. Su ingreso
oon un 15% de participacidn fue una oportunidand de crecimiento, debido a que ¢l
pais tiene una de las 1asas de consumo per chpita mis bajas, ademés que a industria
local opern con estructura de costos akltos

A nivel ceptroamenicano se indica la falta de competitividad por temas de precio,
con mayor incidencia en El Salvadar

L0ué beneficios obtendrian los molines centroamericanos si s¢ certifican con
ks normas 1SO 9001 v 22000(Calidad ¢ Inoculdad)?

Competitividad como mercado combn para atender demanda interna
LOwé impacto podriames observar en la economia si las empresas en la region
CA se certificaran en las normas 1SO 9001 y 22000(Calidad ¢ Inocuidad)?

Reducesdn de importaciones
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;Considera que bos molines centroamenicanos ticnen oportunidad de
crecimiento en la regidm con las condiciones actuales de la region?
Si, actunkmente ¢l mayor porcentaje (> $094) se importa de Estados Unidos y un

centgje de Canadd, Rusia v México

menor po
JDe bos molinos centroamericanos cual es que considerns que aporta mas

ingresos para su pais?

Na ¢b ngurd
NO S Con oaneza
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Fecha: 291147

Lugar ¥ Ciuwdad: Teguwelgalpa, Honduras
Emtrevistador: Marfa Fernanda Perdome
Enmtrevistado

Mombre: Laisa Moyola

Edaad: 37

Gepers: [ememing

Papesio: mnnlistn de evaloacién

Dvireccitn: BCIE

Cerencin o Departamento: (Micing de evaluacion

Intraduceidn

El proyecto de investigackdin se trala de realizar un comparativo de las venlajas que
da obtencr certificacaones de calidad o inocuidml en la haring de trigo que se exposta
et la regiin cenlroanencanm.

Caracterizsticas de In entrevista

Es de carsider edocative comparanda €] impacte econfmico gue conlleva la
exporiaciin en la region ¥ ol papel que juepan los diferentes mokinos en la economia
de coda pais

PFreguntas

o (Cud] es a situacida actsal en el tuboo de ks harmas de trigo en cuando o sconomin
en la regidn centroaimercama?

La harina de frsgo es w de s prodectos gue importan ks paises centronmericanos,
en cspeceal el iridngule porte. Bl volumen de impostacionss auments anualinente,
micsiras que precio, pere |n economin centropmerscana 32 ha visto bencficinda por
un decremento en b tonelads de harina de trigo,

(Ot beneficios obtendrian los molinos centroamencanos i s certifican con los
normas [S0 8001 y 22000 Calidod e Inocuidad)?

Crtimizaciin de recursos y aseguramiente de la calided, asi comoe prestagso a mivel
irernaciongl,

J0had impacto podifamos observar ¢n la ccoinomia gl las empresas en ko region CA
e certiflcaran en lag normas 150 9001 v 22000 Calidad @ Inocudad)?

La irveraldnm inkcial de una centiflcaciin es costosa, pero a largo plaza los heneficios
£OD INYOTES, terwr procesos eflelentes v establecido puede iransfiovirse o una
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reduccitn de costns v optimizacitn de insumas, As missme pusde abrs las puestas B
nuevns clienbes,

JCorsidern que los melinos centroamericanos tienen oporiumidad de cresimisnte en
In region con lns condiciones actusles de ln regicn?

Lns importaciones de harina de trign superan ks $400 millenes, superando las 1.7
millenes e torelodns. Estas tonelados paeden ser sustituidas por haring de trign
centroamericnra pero deben de ser competitivas en cuarto o precio ¥ calidad

4D Jos molines centroamericnnas cunl & que considers que aporin meds ingresos
para s palE?
Molinos modernos
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Fecha: 21 de diciembre 2017

Lugar y Ciudad: San Pedro Sula
Eatrevistador: Maria Fernanda Perdomo
Entrevistado: Directors de Calidad
Nombre: Maria Elena Rivers

Edad: 47 afios

Género: Femenine

Puesto: Directora de Calidad

Direccién: Moline Harimero Sula
Gerencia o Departamento:

Introduccion

El proyecto de mvestigacion se trata de realizar un comparativo de Ias ventajas que
da obtener certificaciones de calidad ¢ imocuidad en la harina de trigo que se exporta
en la region centroamericana.

Caracteristicas de ka entrevista

Es de cardcter educative comparando ¢l impacto econdmico que conlleva la
exportacion en la regida y ¢l papel que juegan los diferentes molinos en la econonia
de cada pais.

Preguntas

1. Puede hablar acerca de la norma 1SO 9001 y la implementacion de clla en el drea de
trabaje. Adjunto archivo pdf

2. ;Qué normas de certificacion son las mibs utilzadas en Centroamérica?

Para la industria de alimentos ¢z FSSC2200 sin embargo por su costo no se emplea
mucha, la mas usada e ka IS0 9001

3. (Puede descobir sobre ka situacion actual de cada pais centroamencano en matena
de certificacion?

hetpewww fs5¢ 22000 comvdocumentshome xmiTlang~en
En este link puede encontrar ka situacein en relacion a la certificacion FSSC22000

En la region.



4. (Qué dificultades o retas ha temido para poder certificarse?

En primer lugar ¢f de orden cultural, tomo S ados aproximadamente cambinr ka
forma de pensar y achsar en las personas.

5. (Considera qgue las molinos centroamerncanos benen oportunidad de crecimiento en
Ia regiéa con las condiciones actuales de la regadn?

St hay opoctunidsdes de meyorn y crecemiento razon por ka cual las certificaciones
Lo garantizan. ‘

22142 lzoay
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Fecha: 23 de noviembre 2017
Lugar y Cindad: San Pedro Sula
Entrevistador: Maria Fernanda Perdomeo

Entrevistado: Wotme iomara %ﬂ:ro.
Nombre: Netmo  Liomors %40 Son"w"‘*"‘

Fdad:

Género:

ruose: Seceedodo S Gerencla. | £ gpurhociones

Direccién: Molino Harinero Sula

Gerencia o Departamento: Gerencia

Introducciin

El proyecto de investigacion se trata de realizar un comparativo de las ventajas que
da obtener certificaciones de calidad ¢ inocuidad en la harina de trigo que s¢ exporta
en la regidn ceptroamericana,

Caracteristicas de Ia entrevista

Es de cardeler educativo comparardo el impacto econdmico que conlleva la
exportacion en la region y el papel que juegan los diferentes molinos en la economia
de cada pais,

Preguntas
2Cudl ¢s ¢l proceso a seguir al momento de enviar una carga de exportacién?

Primero tanto el exportador como el importador deben registrarse en los diferentes
portales que existen para cada pals de ka regidn centroamericana. También debemos
incluir el certificado de libre-venta en donde va la marca el pais. registro sanitano.
dicho centificado vence cuando el registro sanitario vence. Por Jo tanto sc debe estar
renovando, Mediante ¢l sistema s¢ hace un reconocimiento mutuo de este documento
donde se valida la informacion de ambas partes.
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Lucgo de que ya se esté registrado como importador v exportador; ¢l exportador
emite la factura, ya cuando esta la factura emitida se escanea y se envia al
importador parn que eflos tramite diferentes permisos como ser autorizacion de
importacion de alimentos y bebidas, registro sanitanio y reconocimientn donde se
incluye el producto, marca, registro sanitario, pals de origen ¥ ¢l peso en Kilos que
ticone que coincidir con el peso declarado en la factura, El valor de este permiso 5 de
$63,00. Se requicre también de permiso de autorizacion fitosanitario. Luego se
procede a realizar los FAUCA en donde se detalla los datos del exportador ¢
importador, El FAUCA solamente s¢ podrd generar 51 se ha realizado el
reconocimiento mutuo previamente en el sistema, Algunas exportaciones requicre
certificado de origen el cual se valida en la Cimara de comercio de cada pais de
origen. En el FAUCA se detalla todo los productos que se estan enviando, si en un
€as0 se envia mis de una factura se debe declarar el total que de lo que estan
enviando,

Otro documento que se debe revisar v pagar o que se indique en el codigo
amncelario, El cual lo paga ¢l importador, Los ISV lo paga el exportador.

Por ultimo debe incorporarse la Cana porte Manifiesto es emitida por el motorista o
la empresa de transporte si ¢s terrestre, si es maritima ¢s documento es DL, En este
documento se indica ¢l nimero de factura con la cual se despacha,

En el caso de El Salvador todos los productos de la canasta bisica pagan impuesto,
EL peso se mancja solamente en kilos v ¢s como tendrd que ir detallado en todos los
documentos requeridos para realizar fa exportacion,

Antes 1odo este proceso era realizado en maguing y se enviaban a firmar. Hoy ya
todo e3 via sistema en el cual se aprucha el FAUCA. Ya aprobado ¢l FAUCA s¢
envia al SAR en donde se Ie otorga un numero de licencsa al exportador. Es el
mismo nimero de licencia que el importador al cual es asignado ¢l pago de los
impucszos. El agente aduanero verifica que ya se baya realizado el pago para
proceder a autorizar la introduccion del producto, EI FAUCA tiene un costo de
$10.00.

La revision de los contenedores ¢n la aduana dependent de Ia clasificacion que Je
otorgue el sistema en la advana. Puede salir verde o rojo si sale rojo se deberd pagar
una cuadrilla para realizar una revision del contenedor. Esto paede tardar dias,
dependiendo de cudl sea el problema por el cual esta detenicdo. La cuadrilia tiene el
costo de $25.00 independientemente de si se utilice o no.

Los documentos trenen una duracion de 30 diss después de emitidas.

Normalmente se emiten las facturas dos veces al mes para evitar pérdidas en la
emisian y permisos que se deben pagar, El envio del producto depende de la
coordinacion de produccion del exportador. la documentacion para el envio del
producto, v la capacidad de descarga del importador, También depende del
departamento del Control de Calidad, va que se le realizan dos pruebas una de
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panificacibn corta v otra de panilicacion larga ln cunl tiene duracian de 10 horas,
Toda esto debe coprdinarse en tiempo v formea para evidar page de horas exines,
posicionamienie en falsn v para evitnr mubias en Ins nduanas,

o (Tl es de los retos que se pusden encentrar en el prisceso de exportacion?

Cuando se realiza el FAUCA se debe tener mucho cuidado ya que al emitirlo se debe
seguir como indica la informackba, un deialle de muche cusdado es el mombre de la

axluana ya que solo por I aduann gue dice ¢l documsnio es por donde se pusde
CTUZAS.

Tamhién la develucicn de praducio plagado o que este vencido va que las
autorizaciones para el ngrese del producio a cualguier pais debe ser supervisado por
Ins matoridades correspendientss, En ¢l caso de plaga tiene que ser furmipgado antes de
chtear de awevo al pais. En el case de producto vencido el exportadar debe
compromeeterse @ incinerarlo o spear permizos parn poder ser consurmido.

. JCon la oblencidn de las certtflicacionss que coss se vienen a futuro pare Moling
Harinera Sula 5.A.7

Es unn veniajn va que con las certificaciones los demds clientes tendrin mas
conliane ¥ van a querer distribuir productes de calidad, Dar un valor agregada al
prodocio con el ceal poede abrir nuevas negeclacionss ¥ nuwevos clienies para
exportar o nivel mundial,

el

i
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1.

Fecha: 21 de diciembre 20017

Lugar v Cindad: San Pedro Sula

Entrevistador: Maria Fernanda Perdomo

Mombre: Melanla Rafacela Sorlano Mendoea

Edad: 32 afos

iémere: Femening

Fuesto: Jefe de Calidad

lireecitn: Moling Harinera Suls

Geerencin o Departamentoe: Departamento de Calbdad

Introduccidn

El proyecto de investigacion se frata de realizsr un comparative de las ventajes que
da obtener certificaciones de calidad e mocuidad en la harina de trige que se exporta
e la repsin centrimericana.

Carncteristicas de |a entrevista

Es de caricter educative comparande el impsclo econdmico que conlleva la
exponockin en la reghbn v of papel que juegan kos diferentes molinos en la economin
de cada pais.

Pregumius

{Como cree gue se han destacado las empresas hondurefias en el drea de certificacidn
¥y el impacto que s ha obtenido en ¢l pais a causa de ellas?

Es algo relativamente de noeva en el drea de inocuidad es sumamente nuevo en el pais
Maline Harinero Sula es ba segunda empresa en el pads que logra la centificaciim FSSC
22000 v la primera en los molinos. La inversion foe de aproximadamente de 5 aflos,
se tuve que capacithr 8 todo ¢l personal que labora en las diferentes &reas de la
cmpresa. Esta certificacidn ayuda a abrir puertas a mercados extranjeros, también
asegumm que by que se esta elaborando cumple con los estandares de calidad e inocuidad
establecidos a mivel internacional,

£ Qg dificultades o retos ha tenido para poder centificarse?

El reto mas importants fue la parte de la cultura de las personas, como par gjemplo
wsar ka barba recortads la cunl puede inderferir como las personas quicran utilizarla,
el aseo personal, sunque se realice an trabage de carga o construccién, S¢ empezanon
a ver cambios de 3 a 4 aftos despuds de implementarse los cambios.
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3. jAparte de las 1ISO 9001 y 22000, existe otra certificacion en la se pucda destacar una
empresa que ya pesee las mencionadas antenormente”?

Todas las empresas aspiran a la 1SO 9001 o por lo menos tener una 150, Pero ya se esta
pasarndo a una etaps nueva en certificaciones, lo nuevo son las empresas de clase mundind
que tiene que ver con Lean Manufacturing la cual se viene a acoplar a las normas 1SO. No ¢s
nada més que la preccupacion por el colaborndor, esta filosofin cambin las estructuras
empresariales colocando al colaborador como principal actor de Jas plantas, luego mandos
medios ¥ por ditimo la gerencia. Son 11 mddulos donde no solo se preocupan por la eficiencia
del trabajador si no también por la estabilidad emocional de sus colaboradores y segundad
ocupacional ¢l cual se encargn de que el colaborador este en un ambiente adecuado,

4. Qué rol cree usted que tiene el gobierno en la implementacidn de las normas de
certificacion

No tiene ninguna injerencia porque en Honduras no se preocupan por e crecimiento de

las empresas. sin embargo, en El Salvador si s¢ preocupan por exigirle a lns empresas mas

rexjuisitos pare poder vender sus productos, Por cjemplo, las etiquetas nutricionales son

un requisito en El Salvador, sin embargo, en Honduras se puede vender cualquier producto

QUE tenga registro sanitario,

5. ¢Varlan el control de calidad entre las harinas de exportacion y las harnas que se
venden en el &rea pacional?

No, los mismos controles son utilizados para ambes. Lo que puede cambiar son Jos rangos o
especificaciones que se manejen de acverdo con las costumbres de la elaboracidn del pan
entre Jos paises,

6. ;Se ke realizan controles de calidad a las harinas de la competencia?

Si se evalia la competencia periodicamente debido a que el trigo s una materin viva ¥ esto
hace que el disefio del producto cambie constuntemente, Se voelve una necesidad.

47



v

Informacion de los entrevistados

o Ing. Maria Elena Rivera
-20 afios de experiencia en Molino Harinero Sula
-Coordinadora de Departamento de Calidad de Molino Harinero Sula.
-correo: me_rivera@molinoharinerosula.com
o Doctora Melania Soriano
-5 afos de experiencia en el area de calidad en Molino Harinero Sula.
-Asistente de la coordinadora del Departamento de Calidad de Molino
Harinero Sula
o Licenciada Norma Romero
-5 afos de experiencia como Secretaria de Gerencia
-Secretaria de Gerencia de Molino Harinero Sula
-Encargada de las Exportaciones de Molino Harinero Sula.
o Licenciada Luisa Noyola
- Analista de Evaluacion en el Banco Centroamericano de Integraciéon
Econdmica
o Licenciada Shirley Orellana
- Analista de Evaluacion en el Banco Centroamericano de Integraciéon

Econdmica
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