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Introduccién

Se entiende por leche natural el producto integro, no alterado ni adulterado y sin
calostros, del ordefio higiénico, regular, completo e ininterrumpido de las
hembras de mamiferos domésticos, sanas y bien alimentadas. Incluye Unica y
exclusivamente la leche natural de vaca, ya que las leches producidas por otras
hembras de animales domeésticos se designaran indicando el nombre de la

especie correspondiente: leche de oveja, leche de cabra, leche de burra, leche

de yegua y leche de camella.

El yogur es un producto lacteo preparado por medio de la acidificacion de la
leche. Esta acidificacion se logra a través de la inoculacién de las bacterias
Streptococcus salivarius ssp. thermophilus y Lactobacillus delbruekii ssp.
bulgaricus. Estos microorganismos se encargan de convertir la lactosa, el azucar
de la leche, en acido lactico. En este proceso de conversion hay produccion de
sustancias como acido acético, diacetilo, acetaldehido y otras responsables de

sabores y aromas reconocidos en el yogur




Desarrollo

Normas y legislacion para el consumo de agua y hielo: Regulado en la NOM-201-
SSA1-2015 establece las caracteristicas y especificaciones sanitarias que deben
cumplir el agua y el hielo para consumo humano que se comercialice
preenvasado o a granel y los establecimientos que se dediquen al proceso o

importacion de dichos productos.

El area de llenado debe estar completamente aislada de las demas areas,
durante dicha operacién, los accesos de recepcion y salida del envase deben
mantenerse cerrados o protegidos de manera que se evite la contaminacién del
producto. Las boquillas de llenado, asi como las valvulas y el maneral deben ser

de material sanitario, limpiarse y desinfectarse al inicio de la operacion. Al paro

de operaciones, el agua no debe permanecer en reposo en las tuberias Para el

caso de envases retornables, éstos deben ser sometidos a procesos de lavado y

desinfeccidén interna, lavado externo, asi como enjuague.

Condiciones sanitarias de los envases y tapas.

Las tapas deberan ser nuevas y de material inocuo. En caso de duda de
la condicion higiénica de envases o tapas deberan lavarse y desinfectarse
con soluciones que no modifiqguen, reaccionen o alteren sus
caracteristicas y evitando la contaminacion por arrastre.

Especificaciones sanitarias del producto terminado.

Limites maximos permisibles del agua para consumo humano.

Norma de leche: Regulada en la NOM-155-SCFI-2012 establece las
denominaciones comerciales de los diferentes tipos de leche, que se

comercializan dentro del territorio de los Estados Unidos




Mexicanos, asi como las especificaciones fisicoquimicas que deben reunir esos
productos para ostentar dichas denominaciones, los métodos de prueba para
demostrar su cumplimiento y la informacion comercial que deben contener las

etiquetas de los envases que los contienen.

Norma de quesos: Regulada en el PROY-NOM-223-SCFI/SAGARPA-2017
establece las denominaciones y las especificaciones fisicoquimicas que debe
cumplir el queso para ostentar dicha denominacion los métodos de prueba para
demostrar su cumplimiento y la informacién comercial que deben contener las

etiquetas de los envases que los contienen y que se comercializan.

Informacion comercial

La denominacion comercial del queso debe ser clara y visible al
consumidor

Para los quesos frescos que se les adiciona caseinatos, se debe indicar el

contenido en porcentaje (%) de caseinatos (hasta un maximo de 2%) del

producto final, en la superficie principal de exhibicion de la etiqueta, de un

tamafo igual o mayor al tamafio del contenido neto.

El porcentaje (%) minimo de grasa butirica, proteina y el maximo de
humedad.

Indicar el tratamiento térmico al que fue sometida la leche para la
elaboracién del producto.

La indicacion del tipo de leche y el origen animal de la misma.

Norma de yogurt: Este producto es regulado en la NOM-181-SCFI/SAGARPA-
2018 establece la denominacién, las especificaciones fisicoquimicas,
microbiolégicas y la informacion comercial que debe cumplir el producto

denominado yogur.




Yogurt es el producto obtenido de la fermentacion de la leche, estandarizada o

no, por medio de la accion de microorganismos Streptococcus thermophilus y
Lactobacillus delbrueckii subespecie bulgaricus, y teniendo como resultado la

reduccion del pH.

Informacién comercial

La informacion contenida en las etiquetas de los productos objeto de la
Norma Oficial Mexicana, debe cumplir con lo establecido en la NOM-051-
SCFI/SSA1-2010

Indicar la denominacion conforme a la clasificacion establecida en el
numeral 5.2, la cual se debe indicar en la cara principal de exhibicion de
la etiqueta.

Para el yogurt natural se debe indicar la leyenda "yogurt natural".

Para el yogurt natural con endulzantes se debe indicar la leyenda "yogurt
natural con endulzantes".

Para el yogurt saborizado se debe indicar cualquiera de las leyendas
"sabor a (nombre del sabor)" o "sabor (nombre del
sabor)".

Para el yogurt con fruta u otro alimento, se debe indicar la leyenda "yogurt
con (nombre de la fruta)"; en caso de otro alimento se debe

indicar la leyenda "yogurt con (nombre del alimento)".

Norma de helados: Estos productos estan regulados en la NOM-243-SSA1-2010
establece las especificaciones sanitarias y nutrimentales que debe cumplir la
leche, formula lactea, producto lacteo combinado y los derivados lacteos (dentro
de estos derivados encontraremos a los helados en diversas presentaciones).

-Helados y Sorbetes
-Helados de crema

-Helados de leche




Norma de huevo: La NOM-159-SSA1-2016 establece las disposiciones y
especificaciones sanitarias que deben cumplir el huevo y sus productos.

El objeto materia de esta Norma se clasifica en:
Huevo con cascaron.

Productos de huevo:

Liquidos;

Deshidratados, y Sometidos a otros procesos.

Norma de carnicol (res, pollo, pavo, cerdo) y embutidos: La NOM-213-SSA1-2018
tiene por objeto establecer las disposiciones y especificaciones sanitarias que
deben cumplir los productos cérnicos procesados y los establecimientos

dedicados a su proceso.

Disposiciones sanitarias.: Los establecimientos deben contar con un é&rea
especifica, separada fisicamente de las areas de produccion, en la que existan
canastillas o casilleros para que el personal pueda guardar la ropa de calle y

articulos personales. La ropa de calle no debe entrar en contacto con los

productos durante su elaboracion, se debe usar ropa apropiada (por ejemplo,

batas, overoles, uniformes, etc.)

Norma de pescados y mariscos: Estos alimentos estan regulados en la NOM-
242-SSA1-2009 establece los requisitos sanitarios para: las areas de captura de
moluscos bivalvos; los establecimientos que procesan productos de la pesca
frescos, refrigerados, congelados y procesados, incluyendo las embarcaciones

de pesca y recoleccion

Norma de cereales y derivados: Regulados en la NOM-247-SSA1-2008 establece
las disposiciones y especificaciones sanitarias que deben cumplir el transporte y

almacenamiento de cereales destinados para consumo humano, asi como el




proceso de las harinas de cereales, sémolas o semolinas, alimentos preparados
a base de cereales, de semillas comestibles, de harinas, de sémolas o semolinas

0 sus mezclas y los productos de panificacion.

Norma de alimentos azucarados- (Mermeladas, jaleas, mieles y caramelos,
cajeta, jugos y néctares): En el CODEX ALIMENTARIUS se establecen las

normas siguientes:

Se aplica a las confituras, jaleas y mermeladas, segun se definen en la Seccién
2 infra, que estan destinadas al consumo directo, inclusive para fines de

hosteleria o para reenvasado en caso necesario. Esta Norma no se aplica a:

Los productos cuando se indique que estan destinados a una elaboracion
ulterior, como aquellos destinados a la elaboracién de productos de
pasteleria fina, pastelillos o galletitas; o

Los productos que estan claramente destinados o etiquetados para uso en

alimentos para regimenes especiales; o

Los productos reducidos en azucar o con muy bajo contenido de azucar;

Productos donde los productos alimentarios que confieren un sabor dulce

han sido reemplazados total o parcialmente por edulcorantes.




Conclusién

La principal problematica que se encontro a la hora de iniciar el proyecto, fue
gue al momento de realizar el estudio de mercado, ya que no encontramos
informacion porque este producto no estd desarrollado ni industrial ni
artesanalmente en el pais aunque si en otros paises ademas no tiene legislacion
por lo dicho anteriormente. Ademas, fue muy dificil encontrar datos sobre el
mercado consumidor interno de yogurt helado por lo dicho antes, y para
establecer este mercado nos referimos al consumo de helado y de yogurt per
capita por afio los cuales fueron los Unicos datos Utiles para el presente proyecto.
Por ello, es importante resaltar que de llevar a cabo el proyecto se deberia partir,
de la realizacién especifica de un estudio de mercado, de manera de poder

determinar fehacientemente la demanda real que puede llegar a tener en

Argentina y la aceptacion de este nuevo producto, mediante la realizacion de

encuestas.
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