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RESUMEN

El objetivo del estudio fue determinar por medio de entrevistas el
grado de adopcion entre los mataderos mexicanos tipo inspec-
cion federal del sistema de analisis de peligro y control de puntos
criticos (HACCP, por sus siglas en inglés) y la ISO 9000. Entre
los 39 mataderos se encontr6 que 18% tenian el sistema
HACCP, 57% estaban por implementarlo o tenian planes de ha-
cerlo, mientras que el 25% restante manifestaron nulo interés en
adoptarlo. Los mataderos que exportan, proveen a nichos del
mercado nacional con mayor demanda en calidad, fueron los pri-
meros que adoptaron el HACCP. Los mayores costos en la
adopcién del HACCP, fueron el tiempo requerido por el personal
en la documentacion del sistema y las pruebas microbiolégicas
de los productos, mientras que la reduccién en los conteos mi-
crobianos fue el principal beneficio. La adopcion de la ISO 9000
en algunos mataderos mexicanos fue un paso preliminar y regis-
tré una proporcién menor de adopcién que la del HACCP. Los
mataderos con HACCP e ISO 9000 se concentraron hacia la
frontera norte del pais, donde radica la mayor actividad de expor-
tacion a EUA. Se concluy6 que la mayoria de los mataderos me-
xicanos tipo inspeccion federal no podran acceder hacia el co-
mercio internacional ni a los nichos de mercado nacional de alta
demanda de calidad, por no contar en el futuro cercano con sis-
temas que aseguren la calidad e inocuidad en sus procesos.

Palabras clave: HACCP, ISO 9000, mataderos, frontera mexi-
cana, costos y beneficios de las empresas.

Recibido: 29/ 09/ 2004. Aceptado: 10/ 05 /2005.

ABSTRACT

The objective of this study was to determine by interviews the
level of adoption of Hazard Analysis and Critical Control Point
(HACCP) and I1SO 9000 among Mexican Federal Inspection
Type slaughterhouses. Among 39 slaughterhouses inter-
viewed in 1999, only 18% had implemented HACCP, 57%
were implementing or planning to adopt it, while remaining
25% showed no interest in implementation. Exporting slaugh-
terhouses which supply to specific domestic niche markets
first implemented HACCP. The major costs reported to
HACCP adoption were staff time required to document the
system and laboratory microbiology product testing, whilst re-
duced microbial counts in products was the most important
benefit. Adoption of ISO 9000 in some of these Mexican
slaughterhouses was a preliminary step and registered even
lower rate of adoption than HACCP. Slaughterhouses with
HACCP and ISO 9000 were located at the North border,
where higher exporting trade activities take place. It may be
concluded that the majority of the Mexican Federal Inspection
Type slaughterhouses could not access to foreign trade nor to
niches of domestic markets with high quality demands, be-
cause in the near future they will not have quality and safety
systems operating.

Key words: HACCP, ISO 9000, slaughterhouses, Mexico-bor-
der, company costs and benefits.
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INTRODUCCION

La oferta de los productos pecuarios al mercado interna-
cional y a nichos del mercado nacional de alto poder adquisitivo
es una alternativa que podria dar solidez y estabilidad financiera
tanto a los productores pecuarios como al ramo de transforma-
cién e industrializacion de dichos productos. Estos mercados
demandan la adquisicion de productos inocuos que son produc-
tos totalmente libres de contaminaciones biolégicas, quimicas o
fisicas. En algunos casos esta demanda es de mayor importan-
cia que el precio del producto. Productores y empresas ubica-
dos en paises con ventajas relativas por el menor costo de la
mano de obra y otros insumos, podrian alcanzar los mayores
beneficios al incorporarse como proveedores en el mercado in-
ternacional y nacional de alto poder adquisitivo, si cumplen con
la exigencia de inocuidad alimentaria. Sin embargo, en estos
paises [5] la ventaja del menor costo de producciéon se asocia
con limitaciones en los recursos necesarios para implementar
sistemas que aseguren la inocuidad en los alimentos al nivel
exigido por aquellos mercados importadores. Se sefiala [3] que
los ingresos potenciales a partir de satisfacer estos mercados
es tal, que gobiernos y empresas han dirigido recursos huma-
nos y monetarios para la adecuacion e implementacion de siste-
mas conducentes a lograr la inocuidad alimentaria.

El sistema de analisis de peligro y control de puntos criti-
cos, HACCP por sus siglas en inglés, es un avance tecnolégi-
co para alcanzar la inocuidad alimentaria en procesos de pro-
duccién, procesado y empacado de productos agricolas y pe-
cuarios [6]. Ademas, la adhesién y seguimiento de normas de
operacion para obtener la certificacion internacional ISO 9000,
se suma a la implementacion del HACCP como medio para
enviar al mercado productos inocuos y de alta calidad. La em-
presa pecuaria debe por tanto, primero contrastar el impacto
econdmico de llegar al mercado con productos inocuos, con
los costos directos e indirectos y las adecuaciones necesarias
para el establecimiento y operacion de sistemas como el
HACCP. Sin embargo, bajo gran nimero de circunstancias es
dificil contar con estimaciones que ayuden a definir este balan-
ce, previo al establecimiento del HACCP [1].

Empresas radicadas en México dedicadas al procesado
de productos carnicos, desde el sacrificio hasta el empacado
de piezas de la canal, cuentan con experiencias practicas que
pueden usarse como importantes indicadores del impacto po-
sitivo, costos, dificultades y otras vicisitudes enfrentadas al es-
tablecer y operar HACCP como método para satisfacer la de-
manda por productos carnicos inocuos. Estas empresas mues-
tran cercania fisica al mercado de Estados Unidos de Nortea-
mérica (USA), como a un mercado nacional de alto poder ad-
quisitivo, derivado del turismo internacional, ambos muy exi-
gentes en inocuidad alimentaria. Dentro de estas empresas re-
saltan los 72 mataderos tipo inspeccion federal (TIF) que han
recibido apoyos federales para que implementen procesos de
sacrificio, procesado y empacado en un ambiente de alta ino-
cuidad y minimo impacto ambiental negativo [2, 9].
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Por lo tanto, el objetivo del presente estudio fue recabar
informacion directamente de mataderos mexicanos TIF sobre
su apreciacion de rubros de costos, dificultades e impactos po-
sitivos al establecer y operar el sistema HACCP, para enten-
der la posibilidad de ampliar el grado de penetracion del
HACCP en los mataderos.

MATERIALES Y METODOS

La fase de campo consistid en la aplicacién de un cues-
tionario [6,8], con modificaciones para adaptarlo a la industria
carnica mexicana. La poblacion objetivo fue los 72 mataderos
mexicanos TIF presentes en el territorio mexicano y registra-
dos en el padrén de la Secretaria de Agricultura, Ganaderia,
Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion (SAGARPA) y la Aso-
ciacion Nacional de Establecimientos Tipo Inspeccion Federal,
Asociacion Civil (ANETIF). Los cuestionarios fueron enviados
por correo y llenados posteriormente por medio de entrevista
personal.

En una primera etapa, a las empresas que participaron
en el estudio se le pregunt6é acerca de la implementacion o de
sus planes futuros para adoptar el sistema HACCP, asi como
si habian adoptado la ISO 9000. Posteriormente, se les solicitd
que clasificaran en orden de importancia los diferentes costos
y beneficios incluidos en la implementacién y operacion del
HACCP. Finalmente, las empresas indicaron si tanto los cos-
tos de implementacién y operacion, como los beneficios fueron
mayores, menores o estuvieron en linea similar a sus expecta-
tivas.

Los Estados Mexicanos que contaban con al menos un
matadero TIF eran: Aguascalientes, Chihuahua, Chiapas,
Guanajuato, Hidalgo, Jalisco, México, Nuevo Ledn, Sinaloa,
San Luis Potosi, Sonora, Tabasco, Tamaulipas, Veracruz y
Yucatan. La distribucion regional de estos mataderos era
46,1% en la frontera norte; 38,5% en el centro; y 15,4% en la
frontera sur. Solamente 8 mataderos exportaban, 6 de ellos lo-
calizados hacia la frontera norte de México, con los destinos
de exportacion de Estados Unidos de América del Norte
(USA), América Central, China y Japén. Los otros 2 mataderos
estaban al sur del pais y exportaron a Japén, Corea y Cuba.

De la totalidad de los mataderos, 39 de ellos (54,2%)
participaron en la encuesta, lo que representa mas de la mitad
de los mataderos mexicanos. Respecto a las especies de ani-
males procesados por estas empresas, 28% sacrificaban bovi-
nos, 26% porcinos, 20% aves, 18% porcinos y bovinos, y 8%
equinos. Con relacion al tamafio de estas empresas y utilizan-
do el criterio del Food Safety Inspection Service (FSIS) del De-
partamento de Agricultura de los Estados Unidos de América
del Norte (USDA) [4], éstas se clasificaron de la siguiente for-
ma: 21 mataderos (54%) pequefios (hasta 200 empleados); 12
mataderos (31%) medianos (200-500 empleados); y 6 (15%)
grandes (mas de 500 empleados). Por tanto, la mayoria de los
mataderos eran empresas de pequefias a medianas.
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RESULTADOS Y DISCUSION

El nivel de adopcién completa del HACCP e ISO 9000
en los mataderos mexicanos entrevistados registro el porcen-
taje mas bajo de los cuatro niveles analizados (TABLA 1). S6lo
7 mataderos (18%) reportaron tener el sistema HACCP ope-
rando en su totalidad en sus plantas, mientras que 10 de ellos
(25%) mencionaron no tener ningun plan de implementar el
HACCP. No obstante, la perspectiva de adopcion total del
HACCP, es de incrementarse, ya que 57% de los mataderos
entrevistados, estaban en las fases iniciales de adopcion o es-
tructurando sus planes para hacerlo. Los mataderos interesa-
dos con la adopcién del HACCP deben contemplar como en-
frentar los costos de adopcion, las restricciones sanitarias de
sus instalaciones y procesos, la falta de certeza en los benefi-
cios generados por la adopcion del HACCP dentro del merca-
do nacional y a una pobre disponibilidad de informacién sobre
el HACCP. Solo 4 (10%) de los 39 mataderos contaban con la
certificacion de la ISO 9000, en 3 de ellas se operaba también
el sistema HACCP, en la cuarta empresa el HACCP estaba en
proceso de implementacion. Las empresas manifestaron que
sus plantas de sacrificio fueron previamente certificadas con la
ISO 9000, antes de iniciar el proceso de adopcién del HACCP.
Por lo que, dichas empresas contemplaron a la certificacion de
la ISO 9000 como un paso inicial en la implementacién de es-
tandares de calidad e inocuidad en sus mataderos.

Los mataderos con el HACCP operando en su totalidad
destinaron en promedio 14% de sus ventas a los mercados de
exportacién, particularmente USA y Asia (TABLA 1). Los mata-
deros en proceso de implementacion del sistema HACCP logra-
ron colocar hasta el 6% de sus ventas hacia clientela en USA,
Japon y Corea y restaurantes y cadenas de comida rapidas del
mercado nacional. Algunas ventas hacia China, América Cen-
tral y Puerto Rico fueron realizadas por mataderos en planes de
implantar el sistema HACCP. Los mataderos sin interés de
adoptar el HACCP no pudieron dirigir ventas a exportacion ni a
clientes exigentes del mercado nacional. En general, las ventas
de los mataderos mexicanos TIF a la exportacion y clientela
nacional de alto poder econdmico fueron de bajo volumen.

La proporcion de mataderos TIF que tenian en opera-
cién el HACCP y la ISO 9000 fue reducida, por lo que en el fu-
turo inmediato seran éstas las empresas pioneras en alcanzar
mercados mas exigentes en el sector. Con el fin de compren-
der la experiencia de estas empresas que ya tenian adoptado
el HACCP en sus plantas, se les solicitdé contestaran una serie
de preguntas referentes a los costos, beneficios y problemas
que enfrentaron al implementar y adoptar este sistema de ino-
cuidad. Se proporciond a cada una de ellas una lista con los
rubros de los costos de implementacion, adopcion y de las difi-
cultades enfrentadas a lo largo de dicha adopciéon, asi como
de los beneficios generados. Esta lista fue con base a lo identi-
ficado en estudios previos realizados en USA y México, donde
se definen costos y beneficios asociados con la implementa-
cion del sistema HACCP en el sector carnico. Ademas de otro
estudio efectuado en el Reino Unido, donde se registran cos-
tos y beneficios en el sector de procesamiento de productos
lacteos. Por ultimo se us6 informacion de otro estudio sobre
los diferentes aspectos que influyen en la regulacion de la ino-
cuidad de alimentos en paises desarrollados y en vias de de-
sarrollo [4, 6- 8].

A las empresas encuestadas se les presentaron 6 tipos
de costos incluidos en la fase de implementacion y se les soli-
cité que los clasificaran dentro de una escala del 1 al 6 en or-
den de importancia (1 = muy importante; 6 = poco importante).
Algunas de ellas dieron la misma calificacion de importancia a
mas de uno de los costos, por lo que se analizan los prome-
dios para cada uno ellos (TABLA Il). Manteniendo que el valor
de 1 indica que el costo fue de mayor importancia al imple-
mentar el HACCP.

Las empresas TIF reportaron que el tiempo que dedicéd
su personal en la documentacién del sistema y la inversion en
nuevo equipo fueron los 2 rubros de costo de mayor importan-
cia en la fase de implementacion (1 y 1,9, respectivamente).
En contraste, el entrenamiento del personal que fue el de me-
nor importancia (3,8). Los otros costos tuvieron una importan-
cia intermedia con respecto a los extremos. Es interesante re-
saltar que tanto el costo de mayor como menor importancia se
relaciona con personal. Posiblemente el entrenamiento del

TABLA |
NIVEL DE ADOPCION DEL HACCP E ISO 9000 EN LOS MATADEROS MEXICANOS TIPO INSPECCION FEDERAL
ENCUESTADOS, PROPORCION Y DESTINO DE VENTAS A EXPORTACION Y NACIONAL DE MAYOR EXIGENCIA

Nivel de adopcion del Mataderos Mataderos con ISO 9000 Porcentaje de ventas a Destinos
HACCP N° % N© % exportacion y n_acion_ales
de mayor exigencia
En operacién 7 18 3 14 USA vy Asia
En implementacién 14 36 6 USA, Japdn, Corea, Cuba,
restaurantes y cadena de
comidas rapidas
En perspectiva 8 21 0 0 2 China, América Central y
Puerto Rico
Sin interés de adoptarlo 10 25 0 0 0
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TABLA Il
CALIFICACION OTORGADA POR MATADEROS
MEXICANOS TIPO INSPECCION FEDERAL
A LA IMPORTANCIA DE DIFERENTES RUBROS DE COSTO
EN LA IMPLEMENTACION DEL HACCP
EN SUS ESTABLECIMIENTOS

Costo Calificacion*

Tiempo del personal en la 1,0
documentacion del sistema

Inversiéon en nuevo equipo 1,9
Contratacion de asesores externos 2,4
Cambios en puestos directivos 2,5
Cambios en la estructura de la 2,7
planta

Entrenamiento del personal 3,8

*Escala de calificacion de 1 a 6:
1 = muy importante, 6 = poco importante.

personal no se le considerd un costo importante por parte de
las empresas, ya que al momento de realizar la encuesta, los
mataderos no estaban bajo supervisién por parte de los repre-
sentantes de sus clientes que confirmaran la correcta imple-
mentacioén del sistema HACCP.

Las expectativas de las empresas sobre los montos de
los costos de implementacion del HACCP no siempre coinci-
dieron con los montos realmente erogados en el proceso de
dicha implementacion (FIG. 1). De las 7 empresas, 5 (71%) re-
portaron que los rubros en que los costos quedaron por debajo
de los esperado, fueron los costos por cambios efectuados en

] Menor
100%

Higual

los puestos directivos, en la estructura de la planta y en el en-
trenamiento del personal; mientras que, para 4 de ellas (57%)
el monto esperado del costo por el tiempo usado por el perso-
nal en la documentacion del sistema fue igual o ligeramente al
inferior efectivamente erogado.

Solamente 3 empresas (43%) reportaron que el costo
por la contratacién de asesores externos y equipo nuevo fue
similar a lo proyectado. Por tanto, la mayoria de los mataderos
TIF encuestados tendieron a subestimar el costo de la contra-
tacion de asesores externos, asi como el de la inversion en
equipo nuevo.

Para evaluar la etapa de operacién del HACCP se les
proporcion6 a los mataderos una lista de cuatro costos tipifica-
dos para la fase de operacién, que son posteriores a los de la
etapa de adopcion del sistema HACCP. Se solicitd calificaran
la importancia relativa de estos costos, con una escala de 0 a
1, la calificacién de 1 significo mayor importancia y 0 sin impor-
tancia (TABLA l1ll). Para todas estas empresas TIF, el costo de
operacién de mayor importancia fue el de las pruebas micro-
biolégicas en laboratorio de sus productos. Ademas 86% de
las empresas indicaron como otro costo importante, el tiempo
dedicado al registro de datos del sistema, y 43% sefial6 como
importante el costo del entrenamiento del personal. En con-
traste, los costos relacionados con las actividades de directi-
vos y supervisores no fueron declarados como importantes.

En todos los rubros de costos de operacion a excepcion
de las pruebas microbiolégicas de los productos, casi todos los
mataderos mostraron proyecciones de montos por debajo de
los efectivamente erogados (FIG. 2). Particularmente en los
costos dedicados al registro de datos del sistema, 71% de las
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FIGURA 1. COMPARACION ENTRE LAS EXPECTATIVAS DE LOS COSTOS EN LA IMPLEMENTAC!()N DEL HACCP
Y LOS COSTOS REALES EFECTUADOS POR LOS MATADEROS MEXICANOS TIPO INSPECCION FEDERAL.
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TABLA Il
CLASIFICACION DE LOS DIFERENTES COSTOS DE OPERACION DEL HACCP DADA POR LOS MATADEROS MEXICANOS
TIPO INSPECCION FEDERAL ENCUESTADOS

Rubro de costo

Clasificacion (% de mataderos)

Muy importante

No relevante

Pruebas microbiologicas de los productos
Registro de datos del sistema
Entrenamiento del personal

Tiempo de directivos y supervisores

100,0 0,0
85,7 14,3
42,9 28,6

0,0 14,3

[IMenor [Migual M Mayor
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FIGURA 2. COMPARACION ENTRE LAS EXPECTATIVAS
PREVIAS DE LOS COSTOS DE OPERACION DEL HACCP
DE LOS MATADEROS MEXICANOS TIPO INSPECCION FE-
DERAL ENCUESTADOS Y LOS COSTOS ACTUALES RE-
GISTRADOS PARA ESTA ETAPA DEL SISTEMA.

empresas subestimaron el monto a erogar. En general, las
empresas mostraron mayor problema para estimar la magnitud
de estos costos. Esto sugiere, que tanto los costos de adop-
ciébn como los de operacion estan fuertemente influenciados
por las condiciones prevalecientes dentro de cada uno de los
mataderos. Por otro lado, fue mas sencillo para las empresas
proyectar los montos de los costos en rubros tangibles, tales
como los cambios en la estructura de la planta o la adquisiciéon
de equipo nuevo. En contraste, las empresas no pudieron pro-
yectar con éxito los costos en rubros intangibles, como el re-
gistro de datos en el proceso del sistema HACCP.

A los mataderos TIF con total operacion del sistema
HACCP se les pregunté que aspectos en la implementacion y
operacion del sistema HACCP representaron mayor o menor
problema para ellos (TABLA V). Entre todos los aspectos dis-
cutidos, 57% de las empresas estim6 que la necesidad de con-
servar a su personal de produccion fue el problema de mayor
importancia, si bien 14% no lo consider6 importante. Para 43%
de los mataderos, un problema importante fue la menor flexibili-
dad para introducir nuevos productos en su planta al adoptar el
HACCP, mientras que 29% opin6 lo contrario. Uno de los as-
pectos que frecuentemente fue valorado como de poca impor-
tancia fue el aspecto sobre la actitud y motivacion del personal

TABLA IV
NIVEL DE IMPORTANCIA DE LOS PROBLEMAS ENFRENTADOS POR LOS MATADEROS MEXICANOS TIPO INSPECCION
FEDERAL ENCUESTADOS EN LA IMPLEMENTACION Y OPERACION DEL SISTEMA HACCP

Problema Nivel de importancia (% de mataderos)

Mayor Menor
La necesidad de conservar al personal de produccion 57 14
Poca flexibilidad para introducir nuevos productos 43 29
Recuperacién de los costos de implementacion 29 29
Actitud/motivacion del personal de direccidn y supervision 14 43
La necesidad de conservar al personal de direccién y supervision 14 29
Actitud/motivacion del personal de produccion 14 29
Poca flexibilidad del personal de produccion 14 29
Reduccién del tiempo disponible del personal en otras tareas 14 14
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de direccion y supervision al adoptar este sistema. En general,
el aspecto que tiene estrecha relacion con el personal de pro-
duccién, en especifico la necesidad de conservarlo, fue catalo-
gado como problema de mayor importancia tanto en la imple-
mentacién como en la operacién del sistema HACCP.

Finalmente, se les solicité a estas mismas empresas que
aplicaban el sistema HACCP en su totalidad en sus plantas,
que clasificaran varios de los beneficios derivados de la adop-
cion del sistema en una escala de 1 al 11 (donde 1 era muy
importante y 11 no tenia importancia). Algunas empresas le
asignaron el mismo rango de importancia a mas de uno de los
beneficios; por lo que el andlisis se hizo en relaciéon con los
promedios de cada una de las variables. En general, las apre-
ciaciones de estas empresas sobre los beneficios fueron muy
dispersas (TABLA V), no se registraron consensos tan rotun-
dos como en los costos (TABLA Il). Los beneficios de mayor
importancia calificaron entre 3,3-3,7 y fueron la reduccién en
los conteos microbianos de sus productos, el incremento de la
vida de anaquel, el incremento en ventas y la reduccion en los
costos de produccion. Los beneficios intermedios en orden de
importancia, calificaciones entre 4,2-4,7 se relacionan con el
incremento en la cartera de clientes y en los precios de sus
productos, asi como con la motivacion del personal y reduc-
cion importante de desperdicios en planta. Si se contempla al
grupo de empresas en lo general, el beneficio relacionado con
tener acceso a mercados internacionales parece que no fue
importante para este sector de empresas mexicanas TIF al
adoptar el sistema HACCP, solamente las empresas grandes
y consolidadas clasificaron como beneficios muy importantes
de la implementacion del HACCP al incremento de la cartera
de clientes y acceder a mercados internacionales,

Respecto a las expectativas en los beneficios al adoptar
el HACCP, las empresas encuestadas respondieron que en

términos generales fueron mayores o por lo menos igual a lo
previsto (FIG. 3). De los encuestados, 71% manifestaron que
los beneficios relacionados con el producto (reduccién en los
conteos microbiolégicos e incremento en vida de anaquel),
clientela (nacional e internacional) excedieron a sus expectati-
vas previas a la adopcion.

Solamente una de las empresas encuestadas (14%) de-
clar6 que la reduccién en los conteos microbianos estuvo por
debajo de sus expectativas. Respecto a la reduccién en los
costos de produccién, 57% de las empresas mencionaron que
la reduccién en costos fue mayor a lo que esperaban, mientras
que para el 29% dicha reduccion en costos fue menor a lo es-
perado. Finalmente, la mayoria de los mataderos TIF (71%),
no experimentaron incremento al precio de sus productos al
operar el sistema HACCP.

CONCLUSIONES

Las principales conclusiones de este estudio apuntan a
que la adopcioén del sistema HACCP e ISO 9000, se concentra
en las empresas pioneras en el mercado nacional que princi-
palmente realizan exportaciones o en vias de concretar dicho
intercambio comercial. Sin embargo, se puede sefalar que
aun la mayoria de los mataderos mexicanos TIF hasta los
afios 1999-2000 no estaban en posibilidad de competir en un
mercado globalizado, ya que el nivel de adopcion del sistema
HACCP fue reducido. Los factores principales que no promue-
ven la adopcion del HACCP por parte de los mataderos mexi-
canos son los costos y la falta de informacion oportuna sobre
los beneficios potenciales.

Aunque, no existen exigencias para la adopcion del sis-
tema HACCP por parte del mercado nacional, el gobierno me-
xicano ha hecho esfuerzos importantes para apoyar el que las

TABLA V
CALIFICACION OTORGADA POR LOS MATADEROS MEXICANOS TIPO INSPECCION FEDERAL (TIF) A LOS BENEFICIOS
DE IMPLEMENTAR Y OPERAR EL SISTEMA HACCP

Beneficio Calificacién®
Reduccién en los conteos microbianos en los productos 3,3
Incremento en la vida de anaquel 3,5
Incremento en la ventas del producto 3,5
Reduccién en los costos de produccion 3,7
Incremento para atraer nuevos clientes 4,2
Incremento en los precios del producto 4,2
Mayor motivacién en el personal de supervision/direccion 4,3
Reduccién en desperdicio del producto 4,5
Mayor motivacion en el personal de produccion 4,6
Mayor habilidad para mantener la clientela existente 4,7
Mayor habilidad para acceder a mercados internacionales 6,0

* Escala de 1 a 11; a menor calificacién mayor beneficio relativo.
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FIGURA 3. COMPARACION DE LOS BENEFICIOS ENTRE LAS EXPECTATIVAS PREVIAS A ADOPCION DEL SISTEMA
HACCP Y LOS BENEFICIOS REALES ACTUALES REGISTRADOS POR LOS MATADEROS MEXICANOS
TIPO INSPECCION FEDERAL ENCUESTADOS.

empresas procesadoras de carne en canal, adopten el HACCP
en sus plantas. No obstante, la mayor respuesta ha tenido lu-
gar, por parte de las grandes empresas que realizan el proce-
so de sacrifico de especies de abasto, quienes han obtenido
las mejores ganancias al tener acceso a los mercados interna-
cionales y a nichos de alto poder adquisitivo del mercado na-
cional. Las que no habian adoptado el HACCP tenian la posi-
bilidad de colocar sus productos sélo en el mercado nacional,
aunque este mercado a futuro se ira reduciendo paulatinamen-
te, debido a la demanda por productos carnicos inocuos y por
un mercado cada vez mas globalizado. Para que la adopcién
del sistema HACCP tenga lugar en forma acelerada en México
sera necesario la intervencion gubernamental para promover
entre los consumidores mexicanos la importancia de productos
alimenticios con calidad e inocuos.
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