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INTRODUCCION

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

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

1. OBJETIVO

El esquema de marcas oficiales es de aplicacion voluntaria y tiene como
objetivo desarrollar nuevos mercados de mas alto valor, con base en la
diferenciacion de productos de alta calidad, a través de un signo distintivo
(marca oficial), respaldado por certificaciones imparciales e independientes,
que asegura al consumidor que el producto que esta adquiriendo es de calidad
suprema.

Con base en lo anterior el objetivo de este pliego de condiciones es sefalar las
especificaciones que debe cumplir el mango para poder portar la marca oficial
“México Calidad Suprema” y establecer las condiciones de manejo y
presentacion requeridas para el otorgamiento de autorizacion del uso de la
marca.

2. CAMPO DE APLICACION

Este pliego de condiciones es aplicable al mango (Mangifera indica L.) de los
cultivares obtenidas de la familia de las Anacardiaceae, de las variedades del
grupo indostano y mulgova, que se producen en los Estados Unidos Mexicanos
y que habran de suministrarse frescos al consumidor, tanto de exportacion
como para consumo nacional.

3. REFERENCIAS

Para la adecuada aplicacion de este pliego de condiciones, deben consultarse
las siguientes Normas Oficiales Mexicanas, Normas Mexicanas y Planes de
Trabajo

Por la que se establecen los Requisitos y especificaciones

fitosanitarias para la movilizacion de frutos hospederos de

moscas de la fruta, Publicada en el Diario Oficial de la

Federacion (D.O.F.), el 23 De Abril de 1998.

Por la que se establece la Campafia Nacional Contra

NOM-023-FITO-1995 Moscas de la Fruta, Publicada en el Diario Oficial de la
Federacion (D.O.F.), el 11 de Febrero de 1999.

NOM-075-FITO-1997
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Productos Alimenticios no industrializados para consumo
humano - Fruta Fresca - Mango (mangifera indica L.) —
especificaciones, publicada en el Diario Oficial de la
Federacion (D.O.F.) el 15 de mayo del 2000.
Productos Alimenticios no industrializados para uso
humano —Fruta Fresca- determinacion de la resistencia a la
penetracion, publicada en el Diario Oficial de la Federacion
(D.O.F.), el 14 de junio de 1982.
Productos alimenticios no industrializados para consumo
NMX-FF-006-1982 humano —fruta fresca- terminologia, publicada en el Diario
Oficial de la Federacion el 10 de junio de 1982.
Productos Alimenticios no Industrializados para uso
humano —Fruta Fresca- Determinacion de solidos solubles
NMX-FF-015-1982 totales, Publicada en el Diario Oficial de la Federacion
(D.O.F.), el 10 de junio de 1982.

NMX-FF-058-SCFI-1999

NMX-FF-014-1982

Nota: Las normas de este apartado pueden consultarse en las siguientes direcciones
electrénicas: www.economia-noms.gob.mx & www.economia-nmx.gob.mx

4. MARCO LEGAL

El pliego de condiciones que aqui se presenta, se elabor6 conforme lo
establecido en el Titulo IV, Capitulo Ill, Articulo 76 de la Ley Federal sobre
Metrologia y Normalizacion, asi como el Titulo Cuarto, Capitulo Ill, Seccién Il,
Articulo 84 del Reglamento de la Ley Federal sobre Metrologia y
Normalizacion.

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

5. DEFINICIONES Y TERMINOLOGIA

Aire forzado.

Es un sistema de enfriamiento en el que se obliga al aire frio a circular a través
de un bloque de envases llenos.

Almacenamiento.

Es la retencion del producto en una instalacion acondicionada para ese
propésito. Debe contar con equipo de refrigeracion adecuado para mantener
los mangos a temperatura apropiada para su conservacion.

Antracnosis.

Causada por el hongo Colletotrichum gloeosporoides P, inicia en pequeiias
manchas que se fusionan para formar grandes areas necroéticas de color negro
y de forma irregular, ligeramente sumergidas en relacién con el tejido sano y
con penetracion a la pulpa; asimismo, muestran pequefios agrietamientos y en
algunas ocasiones sobre estas manchas se observan pequefios puntos de
color rosa que corresponden a las fructificaciones del hongo.

Bien desarrollado.

Es el mango que presenta las caracteristicas fisicas y quimicas propias de la
especie y variedad a que corresponde.



http://www.economia-noms.gob.mx/
http://www.economia-nmx.gob.mx/
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Buenas Practicas Agricolas (BPA).

Son los métodos de cultivo, cosecha, seleccion, almacenamiento y transporte
de productos agricolas necesarios para asegurar la buena condicion sanitaria
del producto y reducir los peligros de contaminacion biolégica, quimica y fisica.
Buenas Précticas de Manejo (BPM).

Es el conjunto de procedimientos, condiciones y controles que se aplican en las
plantas de empaque y/o lugares de almacenamiento, las cuales incluyen
limpieza y sanitizacion de personal, equipo, utensilios, instalaciones fisicas y
sanitarias, con el objeto de disminuir los riesgos de contaminacion de los
productos empacados y/o almacenados.

Calibre.

Es el nimero de frutos que se puedes colocar en un envase, de acuerdo a su
peso y tamafio.

Calidad.

Es el conjunto de caracteristicas de un producto que sirve para diferenciar unas
unidades de otras y que tienen significado en la aceptaciéon del mismo por el
consumidor.

Céascara o cuticula.

Parte externa de la fruta, cuya firmeza y grosor dependen de la variedad y se
encarga de proteger la parte comestible del fruto.

Certificacion del Proceso.

Es el procedimiento realizado por un organismo de certificacion acreditado,
para evaluar la conformidad con este pliego de condiciones mediante la
inspecciéon de una muestra aleatoria de producto y la evaluacién periédica de
las Buenas Practicas de Manejo implementadas. ElI cumplimiento de los
requisitos de certificacion permite al empacador ostentar la marca oficial
“México Calidad Suprema” en el producto y la emision de un certificado a la
planta empacadora.

Cepillado.

Operacién manual o mecanica usando diferentes cepillos para remover materia
extrafia adherida al fruto. No debe ser usados cepillos con cerdas de acero.
Certificacion del Producto.

Es el procedimiento realizado por un organismo de certificacién acreditado,
para evaluar la conformidad con este pliego de condiciones mediante la
inspeccion permanente de cada lote y la evaluacion periddica de las Buenas
Practicas de Manejo implementadas. El cumplimiento de los requisitos de
certificacion permite al empacador ostentar la marca oficial “México Calidad
Suprema” en el producto y la emisién de un certificado al lote.

Ciclo de cosecha.

Es un periodo de tiempo en el que se realizan actividades de corte y
recoleccion del producto.

Clasificacion.

Operacion que consiste en separar la fruta en grados de calidad.

Condicioén.

Es un estado de preservacion, incluyendo deterioracion, descomposicion o
cambios naturales progresivos que empiezan a desarrollarse u ocurren cuando
el mango ha sido empacado.
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Consignacion

Cantidad de un producto expedido en una sola vez que corresponde a un
contrato particular o un documento de embarque. La consignacion puede
constar de uno o varios tipos de productos; puede estar compuesta por uno o
mas lotes de frutas y hortalizas frescas.

Consistencia.

Grado de firmeza que presenta la fruta.

Decoloracion.

Este defecto puede ser considerado de calidad o de condicién, dependiendo
del origen del dafio. Cuando los mangos permanecen en el campo por un
periodo prolongado después de ser cosechados o cuando son transportados
en camiones abiertos sin ninguna proteccion, la parte de los frutos que se
encuentra en el nivel superior puede dafiarse a la excesiva exposicién a los
rayos del sol. El dafio se caracteriza por decoloraciones en la cascara de color
amarillo o café que usualmente se vuelven duras y secas. Transportar el
producto expuesto al sol, acelera su metabolismo y por lo tanto su
envejecimiento. La presencia de Fumagina (Meliola mangiferae E.) en los
mangos, la incidencia de luz y el ataque de trips ocasionan decoloraciones en
los frutos y deterioran su valor en el mercado.

Ademas, la presencia de agua de lluvia o rocio en el fruto al ser cosechado
causa manchas al madurar, lo que demerita su valor comercial.

Dafos.

Son defectos o alteraciones en el mango provocados por acciones fisicas o
mecanicas en el exterior de la fruta y que pueden penetrar y convertirse en
alteraciones internas.

Defecto.

Es cualquier deterioro que afecte la apariencia o utilidad de la fruta.

Defecto critico.

Es aquél que afecta la pulpa de la fruta y puede ocasionar el rechazo de la
misma para su consumo y comercializacion. Puede consistir en estados
avanzados de ataque de plagas o enfermedades, grietas, heridas no
cicatrizadas y otros dafos.

Defecto mayor.

Es aquél que sin ser critico, reduce en forma considerable la aceptacién de la
fruta por el consumidor. Puede presentarse como evidencia de plagas o
enfermedades, heridas cicatrizadas, magulladuras y otras que no afecten la
pulpa de la fruta.

Defecto menor.

Es aquél que no afecta en forma considerable la aceptacién de la fruta por el
consumidor. Puede consistir en rozaduras, raspaduras, quemaduras de sol y
otros defectos que sean superficiales y de escasa extension.

Empacado

Es la actividad mediante la cual se coloca la fruta de forma adecuada dentro de
un envase apropiado (puede ser de carton o plastico). Se le conoce también
como envasado.

Entero.

Es el mango libre de cualquier mutilacion, dafio o herida que propicie su falta
de integridad.
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Etiquetado.
Es la operacion que consiste en colocar una etiqueta que identifica plenamente
al producto.
Evaluacion de conformidad.
Es la determinacién del grado de cumplimiento del producto con este pliego de
condiciones.
Firmeza.
Es la medida de la resistencia que ofrece el fruto a la fuerza de penetracién.
Fruto tierno.
Cuando el fruto no ha alcanzado su madurez fisiolégica.
Herida cicatrizada.
Es cualquier lesion penetrante que ha formado un tejido de restauracion para
cerrar la lesion.
Herida no cicatrizada.
Es cualquier lesién penetrante que no ha restablecido sus tejidos, de tal
manera que la pulpa queda desprotegida contra el medio ambiente.
Inspeccion.
Es el proceso que consiste en medir, examinar, ensayar o comparar de algun
modo las frutas en consideracidbn con respecto a las especificaciones
establecidas.
Lenticelas.
Son los estomas de la cuticula por donde respira la fruta.
Limpio.
Fruto libre de tierra, ramas, hojas o cualquier otro tipo de materia extrafa.
Lote.
Cantidad declarada de producto que se presume tiene caracteristicas
uniformes tomadas de la consignacion, y que permite evaluar la calidad de la
consignacion. Por caracteristicas uniformes se entiende:
el mismo
envasador y/o expedidor
pais de origen
naturaleza del producto
categoria del producto
calibre (si el producto esta clasificado por calibres)
variedad o tipo comercial

e tipo de envase y presentacion
En el caso de la fruta proveniente de campo, la definicion de lote, objeto de
este pliego de condiciones, es la cantidad de fruta que ingresa a la empacadora
en un solo embarque de campo, en un mismo transporte.
Para el caso de rastreabilidad a USA el lote es el nUmero consecutivo que se le
asigna a la fruta que proveniente de un solo huerto con su respectivo registro
SAGARPA y no puede, este registro, tener 2 o mas numeros de lote.
Madurez fisiolégica.
Parte del periodo de maduracion de las frutas en el cual son susceptibles, en
condiciones apropiadas, de seguir transformandose y alcanzar la madurez de
consumo. En éste periodo las frutas pueden ser cosechadas, pero si el corte se
efectla antes, la maduracion se vuelve muy irregular.
Madurez de consumo.
Estado fisiolégico en el cual la fruta presenta las caracteristicas fisicas,
quimicas y sensoriales apropiadas para ser consumida.
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Magulladuras.

Reblandecimiento o manchas en la cascara o pulpa ocasionada por golpes,
compresiones, ligaduras fuertes en los envases u otras causas. Defecto de
calidad y condicion, segun sea el caso.

Mancha de Latex.

Sucede cuando el fruto es cortado del arbol, derramando latex. Este un liquido
gomoso que se origina en la base del pedunculo y escurre hacia el &pice
dejando manchas que pueden ser de color negro o algunas veces
transparentes, pero pegajosas al tacto. Lo corrosivo del latex depende de la
variedad, siendo Tommy Atkins una de las variedades con el latex mas
COrrosivo.

Mancha Negra.

Enfermedad en post-cosecha causada por el hongo Alternaria alternata. Los
sintomas se manifiestan apareciendo manchas negras redondas. Los sintomas
se desarrollan tras la cosecha, al comienzo de la maduracion, con la aparicion
de pequefias manchas circulares. A continuacién estas manchas se agrandan y
dan lugar a una mancha uUnica que llega a cubrir la mitad del fruto. Este dafio
afecta la pulpa.

Mango.

El fruto del mango es una drupa aplanada, de color exterior amarillo,
anaranjado o verde como base, algunos con chapeos con colores que varian
del rojo claro, al morado oscuro dependiendo de la variedad o tipo. Su piel o
cascara es cerécea, lisa con lenticelas. Generalmente tienen forma de rifion,
pero puede ser ovalado y ocasionalmente redondos. Esta fruta pertenece a la
familia de las Anacardiaceae, del género Mangifera y especie indica. Hay dos
grupos; Mulgova e indostano. Las variedades de mango del grupo Mulgova
son: Ataulfo, Manila y criollo; los cuales son frutos de forma alargada, con
cascara suave, de color amarillo, pulpa amarilla, ligeramente fibrosos,
aromaticos y de sabor agradable. Las variedades del grupo Indostano son:
Haden, Tommy Atkins, Kent, Keitt, Irwin, Sensacién y Oro; estos frutos son de
forma ovalada, cdscara correosa, de color verde con chapeo, pulpa de color
amarillo, ligeramente fibrosa, aromatica y de sabor agradable.

Mango nifio.

Son aquellos frutos de las variedades del grupos mulgova e indostano de flores
no polinizadas; por esta razén son pequefios. No presentan semilla solo
endocarpio.

Muestreo.

Una serie de muestras primarias, aproximadamente del mismo tamafio,
tomadas de diferentes puntos del lote durante la inspeccion.

Muestra primaria.

Envase que se extrae de un lote.

Muestra global.

Varias muestras individuales representativas extraidas del lote en cantidad
suficiente para permitir una evaluacion del mismo en funcion de todos los
requisitos de certificacion de este pliego de condiciones..

Pallet.

Paquete de cajas colocadas sobre una plataforma de tamafio estandarizado,
apiladas de acuerdo a la capacidad de estiba de las cajas y al tamafio del
medio de transporte. Las cajas han sido conformadas con soportes en las
esquinas y han sido envueltas y selladas con un medio resistente apto para el
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transporte.

Peddnculo.

Parte de la fruta que la mantiene unida a la planta.

Plan de muestreo.

Procedimiento mediante el cual se determina el nimero de unidades que se
van a inspeccionar, asi como el criterio para aceptar un lote.

Preseleccion.

Operacion manual, rapida o superficial de separacidon de materia extrafia y
productos con deficiencias de calidad muy evidentes.

Pudricién del pedicelo (hueso) o pudricién del hueso.

La enfermedad es ocasionada por Lasiodiplodia theobromae. La pudricion del
pedicelo se desarrolla en post-cosecha, y es severa en frutos que provienen
de huertas viejas. Esta enfermedad se presenta segun la variedad de mango,
siendo la variedad Tommy Atkins la mas susceptible. Ver foto en anexos al
final de este pliego.

Quemadura por tratamiento hidrotérmico.

El dafio es de color café claro, la cuticula presenta necrosis. Este dafio afecta
directamente a la parte interna del fruto asi como la cuticula. El dafio se puede
observar después de reposar la fruta y presenta quemaduras. Se debe a fallas
en el sistema del hidrotérmico al elevarse la temperatura del agua, a la
dosificacion alta de cloro, a la suciedad del agua, o la condicién del fruto
(tierno).

Raspaduras.

Son lesiones causadas en las céscaras de las frutas, por un roce violento.
Cubren areas irregulares en la superficie.

Reposo.

Se refiere a la operacion para dejar que el mango pierda calor después del
corte y después del tratamiento hidrotérmico. Dejar reposar el mango por
espacio de mas o menos 12 horas, sirve para que al momento de empacar el
mango, el responsable pueda identificar facilmente los defectos causados por
mal manejo de la cosecha, transporte de la huerta al empaque o en el
manipuleo, estos dafios se hacen mas visibles después del reposo. El reposo
debe ser antes y después del tratamiento hidrotérmico.

Sano.

Es mango libre de enfermedades, heridas, pudriciones, dafios producidos por
insectos u otras plagas, libre de insectos vivos o muertos o sus larvas.
Sobremadura.

Es la fruta en la que han ocurrido cambios bioquimicos que hacen que se
observen reblandecimientos y otros cambios en la estructura y color de la
pulpa, adquiriendo un estado poco apropiado para el consumo.

Seleccion.

Operacion mecanica 0 manual de separar productos que rednen ciertas
caracteristicas de calidad, como tamafo, forma, color y grado de madurez.
Senescencia.

Periodo en el cual los cambios bioquimicos ocurridos en la fruta, hacen que en
ésta se observen reblandecimientos y otros cambios en la estructura y color de
la pulpa, adquiriendo un estado poco apropiado para el consumo.

Tamano.

Es el grado de desarrollo en volumen de una fruta.
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Transporte.
Es la transferencia de un producto a través de diversas vias desde las zonas
de produccion hasta el consumidor final.
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Transporte refrigerado.

Es el medio de transporte que cuenta con equipo de refrigeracién adecuado.
Este transporte se usa para trasladar productos perecederos a grandes
distancias, con objeto de conservar mejor las caracteristicas de tales
productos.

Uniformidad.
Es el término utilizado para denotar que el mango presenta caracteristicas de
forma, tamafo, color y acomodo muy parecidas.

Variedad.
Producto claramente definido por caracteristicas fisicas, morfoldgicas,
citologicas y quimicas.

6. SIGNO DISTINTIVO

Es el logotipo que los interesados incorporaran en las etiguetas del mango que
sea certificado con la marca México Calidad Suprema, previo cumplimiento de
las especificaciones que establece el presente Pliego de Condiciones. Este
signo distintivo permitira al consumidor final identificar la calidad suprema de
los productos que la contengan.

El registro del signo distintivo ha sido otorgado por el Instituto Mexicano de la
Propiedad Industrial en forma exclusiva a las Secretarias de Economia (SE); de
Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion (SAGARPA) y
al Banco Nacional de Comercio Exterior (BANCOMEXT).

7. CLASIFICACION Y DESIGNACION

Clasificacion. EI mango objeto de este pliego de condiciones, solo tiene un
grado de calidad: Calidad Suprema.

Designacion. Es el nombre comun del producto “mango”, acompafiado de la
variedad y el calibre (tamafo).

Las variedades consideradas en este pliego de condiciones son, para el grupo
indostano: Haden, Tommy Atkins, Kent, Keitt, Irwin, Sensacién y Oro; para el
grupo mulgova: Ataulfo y Manila.

Los mangos nifio podran ser considerados para ser certificados, siempre y
cuando cumplan con los requisitos previamente establecidos por el comprador.
La tabla 1 describe en lo general, los calibres de mango con base a su peso.
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Tabla 1.
Cdédigos de calibres para mango con base a su peso (g).
Codigo de calibre rese (l:gr)”tarlo (rang:géerrgc?cl)ﬁégz)ados)
6 756 mayor de 701
7 648 610 700
8 567 635 609
9 504 480 534
10 454 415 479
12 378 350 414
14 324 305 349
16 284 270 304
18 252 240 269
20 227 190 239
26 174 155 189
34 133 120 154

NOTA
e El codigo de calibre indica el namero de frutos que se pueden colocar en un envase de
4.536 Kg., equivalente a 10 libras de peso.
Fuente: PROY-NOM- 129-SCFI1-2004

8. ESPECIFICACIONES DEL PRODUCTO
8.1. Sanitarias
Los mangos deben:

- Estar libres de plagas y dafos causados por plagas

- Estar libres de enfermedades y dafios causado por enfermedades

- Cumplir con los requisitos fitosanitarios de las normas, planes vy
lineamientos en el mercado destino

8.2. Inocuidad

Los mangos a los que se refiere este pliego de condiciones, deberan ser
producidos y manejados de acuerdo con lo establecido en los Lineamientos
para la Certificacion de Buenas Practicas Agricolas y Buenas Practicas de
Manejo en los Procesos de Produccion de Frutas y Hortalizas para Consumo
Humano en Fresco, publicados por el Servicio Nacional de Sanidad, Inocuidad
y Calidad Agroalimentaria (SENASICA) y en su Protocolo respectivo.

En el caso de exportacion y a peticion del comprador, se debe observar
adicionalmente lo estipulado en el mercado destino para inocuidad
agroalimentaria, tal como lo establecido en los Puntos de Control y Criterios de
Cumplimiento de EUREPGAP en su version vigente, la Guia para Reducir al
Minimo el Riesgo Microbiano en los Alimentos, en el caso de Frutas y
Vegetales Frescos de la FDA, o cualquier otro requisito previamente definido
por el cliente.
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8.3. Calidad por atributos

Los mangos objeto de este pliego de condiciones deben cumplir con todas las
especificaciones a continuacion mencionadas, para poder ostentar el signo
distintivo “México Calidad Suprema”.

8.3.1. Requerimientos sensoriales
8.3.1.1. Generales
Los mangos deben:

- Ser de forma, tamafio y sabor caracteristico de su variedad, la
tabla 1 describe los calibres para el mango conforme a su peso
- Estar bien desarrollados y libres de deformaciones
- Estar enteros
- Ser de consistencia firme, no sobre maduros
- Estar sanos
- Estar limpios, libres de cualquier materia extrafia visible
- Libre de humedad externa anormal o dafios causados por
humedad
- Libre de cualquier objeto, olor y/o sabor extrafio
- Después de realizar la seleccién, empacado y paletizado, el
desarrollo y la condicion del mango debe ser tal que le permita:
= Resistir el manejo y el transporte y
= Arribar en condiciones satisfactorias de consumo al lugar
de destino

8.3.1.2. Madurez

Los mangos deberan haberse recolectado cuidadosamente y haber
alcanzado un grado apropiado de desarrollo y madurez fisiologica, de
acuerdo con los criterios peculiares de la variedad y la zona en que
se producen. Par ello, es utilizado principalmente como indicador de
madurez el color de la pulpa y el contenido de soélidos solubles
totales (SST). Los mangos deben presentar la coloracion
caracteristica de la variedad o tipo. Ver las tablas no. 2 y 3 para la
descripcion de la “Madurez fisiologica de las principales variedades
de mango en base al color de la pulpa” y la guia visual que se
establece en el “Estandar de Madurez en Mango para Variedades de
Exportacion”.
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Tabla 2.
Madurez fisiolégica de las principales variedades de mango en base al
color de la pulpa.

/ ECRETARiA DE |

ECONOMIA

TOMMY
HADEN KEITT KENT ATKINS ATAULFO
La pulpa a La pulpa a
) alcanzado en | La pulpaa alcanzado en
SAZON el 100% de alcanzado en | Lapulpaa La pulpa a el 100% de su
(Grado Su area, un el 100% de su | alcanzado en | alcanzado en | &rea, un color
optimo de color amarillo | area, un color | el 100% de su | el 100% de su | amarillo
madurez huevo amarillo huevo | area, un color | area, un color | huevo. Su piel
para acentuandose | acentuandose | amarillo amarillo tendra un
cosecha) esta esta alrededor | huevo. huevo. color uniforme
alrededor del | del hueso. en un tono
hueso. amarillo limon.
La pulpa ha
alcanzado un
La pulpa ha .
La pulpa ha color amarillo
alcanzado un La pulpa ha La pulpa ha
. alcanzado un en toda su
color amarillo . alcanzado un | alcanzado un . .
color amarillo . . area (sin
huevo en el huevo en el color amarillo | color amarillo artes
50% de su palido en toda | palido en toda b
X 50% de su . : . : blancas),
MINIMO area central. area central Su area (sin Su area (sin acentuandose
ACEPTABLE | El resto de la ' partes partes
El resto de la este color
pulpa debe blancas), blancas),
pulpa debe . . alrededor del
tener un color acentuandose | acentuandose :
, tener un color hueso. Su piel
amarillo . g este color este color .
. amarillo palido tendra un
palido o alrededor del | alrededor del
o crema (pero color
crema (pero hueso. hueso. .
no blanco). combinado de
no blanco).
verde y
amarillo limon.
La pulpa se La pulpa se La pulpa se La pulpa se La pulpa se
encuentra de
un color encuentrade | encuentrade |encuentrade |encuentrade
. un color un color un color un color
amarillo . . . . . . : -
Alido o amarillo palido | amarillo palido | amarillo palido | amarillo palido
TIERNO P ocremaensu |enel50%de |enel50%de |enel50% de
crema en su . . . .
. area central, su area su area Su area
area central,
elrestodela | central, el central, el central, el
el resto de la . . )
ulpa es de pulpa es de resto tiene un | resto tiene un | resto tiene un
P color blanco. color crema. color crema. color crema.
color blanco.
Fuente: PROY-NOM-001-AGRIC-2004 Y PROY-NOM-129-SCFI1-2004.

El mango Manila se considera tierno cuando, la pulpa estd completamente blanca
y la cascara tiene un verde intenso.
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Tabla 3.
Estandar de Madurez en Mango para Variedades de Exportacion.

e ESTANDAR DE MADUREZ EN MANGO
EMEXAC. PARA VARIEDADES DE EXPORTACION

SAZON

GRADO CFTIND
DE MADURED
PARA COSECHA

MINIMO
ACEPTABLE

TIERNO

Jio.dam Keilr Kent Tommy ATAULFO

-----
.....

CUADRD DE COLORES

sLuo AMEn)0 pALOO AMARLLO Hl:_‘

Fuente: Norma de calidad para mango fresco de exportacion, EMEX, A. C.

La coloracion minima que deben presentar los mangos al momento del corte,

es la

definida como “MINIMA ACEPTABLE.
Para verificar las especificaciones sensoriales, en la planta empacadora
se debe contar con una copia de la tabla no. 2: Estandar de Madurez en
Mango para Variedades de Exportacion y mantener un registro
documentado de la verificacion de dafos, defectos y madurez de la fruta
recibida.

Cuando en la planta empacadora se realicen pruebas objetivas para
determinar la madurez como parte del control de calidad realizado al
producto, se debera contar con registros documentados de dichas
verificaciones, especificaciones para aceptar o rechazar el producto y el
equipo necesario para realizar las pruebas. La tabla no. 4 establece los
grados minimos de madurez aceptable de las principales variedades de
mango incluyendo la determinacion de madurez con base al color de la
pulpa, firmeza y sélidos solubles totales (SST).

SECRETARIA DE
ECONOMIA

P Belle Frit
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Tabla 4.
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Grados minimos de madurez aceptable de las principales variedades de
mango (Datos minimos aceptables medidos en recepcién de fruta fresca
en empacadoras)

Firmeza
Variedades Grado de madurez SS_T
(°Brix)
kgf/lcm2| MPa
Haden Minimo aceptable 13,2 1,29 7,3
Tommy Atkins Minimo aceptable 12,2 1,19 7,3
Kent Minimo aceptable 12,4 1,21 7,4
Keitt Minimo aceptable 11,0 1,08 6,6
Ataulfo Minimo aceptable 15,6 1,52 2,9
Manila Minimo Aceptable 15,6 1,52 6,0

.Fuente: PROY-NOM-129-SCFI1-2004.

8.3.1.3. Tamaifio (calibre)

En la tabla no. 5 se presentan los calibres que, de cumplir los requisitos
de este documento, pueden hacer uso de la marca oficial “México
Calidad Suprema”. Unicamente los calibres considerados en esta tabla,
son los propuestos para ostentar la marca oficial “México Calidad
Suprema” aungue se presenten otros calibres en el mercado, tal como
se muestra en la tabla 1).
En el caso del mango nifio, el calibre debe ser el solicitado por el

cliente.
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Tabla 5.
Especificaciones de tamafo

W/ ECRETARiA DE

ECONOMIA

VARIEDAD

CALIBRE

Haden, Tommy Atkins, Kent, Keitt,
Irwin, Sensacion y Oro

7

8

9

10

12

14

Ataulfo, Manila

10

12

14

16

18

20

22

Fuente: Norma de calidad para mango fresco de exportacion, EMEX, A. C.. Considerando estos
calibres para una caja de 10 libras 0 4.536 kg.

8.3.1.4. Clasificacion de defectos y dafios

Los controles de calidad realizados por la empacadora y la evaluacion del
organismo de certificacion, debe considerar la tabla no. 6 “Clasificaciéon de
dafios y defectos” para clasificar por calidad el mango manejado en la
empacadora. Cuando el dafio se menciona como mancha, se refiere al dafio
que presenta en la superficie del fruto medido en un &rea circular, por lo que se
hace referencia al diametro. Algunos dafios como el manchado de latex pueden
presentarse como un escurrimiento por lo que se describe un area circular o a
lo largo de la superficie del fruto.

Tabla 6.
Clasificacion de dafos y defectos en el mango

DANO/DEFECTO

MINIMO

MAYOR

CRITICO

1.Latex, Manchado.

Causado por el
escurrimiento del

Escurrimiento
del latex que se
manifiesta
cuando un color
café claro o
negro afecta
una o varias

Cuando un color
café claro o
negro afecta una
sola area del
fruto y su area
afectada sea
mayor a 10 mm

Cuando un color
café claro o negro
afecta una Unica
area del fruto con
mas de 13 mm de
diametro 6 cuando
afecten varias areas

|atex. areas del fruto y | pero menor de
la suma de las 13 mm de y la suma de las
mismas no diametro 6 mismas sean
excedan 10 mm | cuando afecten mayores de 15 mm.
de diametro. varias areas y la
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DANO/DEFECTO MINIMO MAYOR CRITICO
suma de las

SECRETARIA DE

/ ECRETARiA DE |

mismas sean
mayores de 10
mm pero
menores de 15
mm de diametro.

Cuando la
superficie del
mango presente | Cuando la superficie

Cuando la
superficie del
mango presente

2 Dafio mecanico. golpes producto golpes produqto del mango presente
, : del mal manejo, | golpes producto del
Dafi d del mal manejo .
ano ocasionado ' | y estos golpes mal manejo, y estos
| y estos golpes . :
por ur;jgo pe o g no pasen la piel | PaSen la piel del | golpes pasen la piel
raspaduras producto del fruto. es fruto, pero que del fruto, y penetren
de un mal manejo. decit aLe 1o no exista una considerable la
lle ueqn ala penetracion pulpa.
u? a considerable en
pulpa. la fruta.

Cuando un color

claro a oscuro, Cuando un color
3. Cicatrices. Sin profundidad | uniforme o claro a oscuro,
~ ) y agregando rugoso y uniforme o rugoso y
Dafio a la cuticula més de un excoriaciones excoriaciones
causada por ramas | cjrculo de afectando una afectando una area
y hojas durante el 10mm de areaosumade | osuma de éstas de
desarrollo. diametro. éstas de mas de | méas de 14 mm de
10 hasta 14 mm | diametro.
de diametro.

Que afectan

. Cuando la fruta
ligeramente la

Cuando la fruta

i o disminuye .
4. Heridas por apariencia del y disminuye
insectos. moderadamente
mango o . severamente su
fi i cuando su apariencia o apariencia o cuando
panos a la cuticula cualquier cuando cualquier cualquier insecto
0 pu_lpa causados insegto esta INsecto estd esta presente en la
por insectos. presente en la p
presente en la fruta.
fruta fruta.
5. Forma del fruto
Cuando la fruta no
presenta la forma . Medianamente
e Bien formado : Deforme.
caracteristica de la bien formado
variedad.
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DANO/DEFECTO

MINIMO

MAYOR

CRITICO

6. Quemaduras por
el sol.

Cuando el fruto
presenta una
decoloraciéon de la
cuticula.

Cuando el fruto
presente
guemaduras
leves de
consideracion
con un area
total menor a 12
mm de
diametro.

Cuando el fruto
presente
quemaduras por
un érea total de
12 a 14 mm de
diametro para los
calibres 12, 14,
16, 18 y 20; de
14 a 16 mm de
diametro para los
calibres 9y 10; vy
de 16 a 18 mm
de didmetro para
los calibres 7 y 8.

Cuando el fruto
presente
guemaduras por un
area total mayores
de 14 mm de
didmetro para los
calibres 12, 14, 16,
18 y 20; mayores de
16 mm de diametro
para los calibres 9 y
10; y mayores de 18
mm de didmetro
para los calibres 7 y
8.

7. Sobremaduro

8. Enfermedad

Presencia de
sintomas o signos
de desordenes
causados por
patdgenos

Cuando la pulpa
del fruto esta
completamente
amarilla

Cuando se
presente como
manchas
necroticas de
diferentes
dimensiones
sumando una
area mayor de
10 pero menor

Cuando el fruto
presenta en la
cuticula una
perdida de
turgencia

Cuando la
mancha esté
presente en
cualquier lugar
conmas de 3 a
10 mm de
diametro o
cualquier
combinacion de
lugares sumando
un area mayor de

Cuando el fruto
presenta
escurrimientos

Cuando la mancha
esté presente en
cualquier lugar con
mas de 10 mm de
diametro o cualquier
combinacion de
lugares sumando
una area igual o
mayor de 20 mm de

a 13 mmde It
diametro. 13 pero menor a | diametro.
20mm de
diametro.
Las lenticelas
se muestran Cuando las
rojizas y lenticelas se Cuando un color
9. oscurecimiento de | suberizadas, observan negro uniforme
lenticelas esparcidas sin necrozadas y cubre las lenticelas y
profundidad sumando una afecta una area total
sumando una area mayor de 10 | del fruto con mas de
area mayor de | pero menora 14 | 14 mm de diametro.
5 pero menora | MM de didmetro.
10 mm de
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diametro.

10. Manchas de
Temporada de

; Manchas de
lluvias diferentes Manchas de Manchas de
A : : diferentes :
EjDahno 'p())rl\/(lel efr;cto dimensiones dimensiones diferentes
e lluvia) Manchas ; :
sumando un , dimensiones
irregu|ares de un , d sumando un area d L,

I ] area mayor de mayor de 10 pero sumando una area
color mas oscuro 5peromenora | 7.0 " | mayor de 14 mm de
que la cascaray que | 10 mm de g diametro.
se presentan diémetl‘o. de d|ametr0.
durante la

temporada de lluvia

11. Aspecto general del fruto.

Todo el mango objeto de esta norma debe estar entero y bien desarrollado; con
aspecto fresco, sano, limpio y libre de humedad externa, salvo la condensacion
consiguiente a su remocion de una camara frigorifica.

12. Hundimiento Peduncular (chupado).

En origen el producto debe estar libre de este defecto. En destino, se considera
como dafio critico.

13. Presencia de pedunculo.

Cuando tengan pedunculo, su longitud no deber ser superior a 1,0 cm y el corte
debe ser perpendicular al eje del pedunculo.

14. Fruto tierno.

Cuando el fruto no alcanza su madurez fisiolégica por lo que no se acepta en
ninguna categoria..

15. Dafio por frio.

Considerado dafio critico, donde los frutos expuestos por largos periodos a
temperaturas de almacenamiento refrigerado inferiores a 10 °C., presentan
problemas de maduracién heterogénea, desarrollo pobre de color y sabor, picado
de la superficie, color grisaceo de la piel parecido al escaldado, aumento de la
susceptibilidad a las pudriciones y, en casos severos, oscurecimiento de la pulpa.

16. Pudricion

En origen, el producto debe estar libre de pudricién. En destino, tendrd una
tolerancia de hasta un 1 %

17 Especificaciones fitosanitarias.
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Cumplir con las establecidas en la norma oficial mexicana NOM-075-FITO-
1997

16. Quemadura de hidrotérmico.

Dafio considerado critico, ocasionado por el agua caliente, por lo que no se
acepta en ninguna categoria.

17. Fruta larvada.

Cuando el fruto es muestreado al ingreso de la empacadoray se detecta larva
de Mosca de la Fruta (Anastrepha spp), por lo que no se acepta en ninguna
categoria, por ser critico. EI muestreo se hace con base en la NOM-075-FITO-
1997 y al Plan de Trabajo para el Tratamiento y Certificacion de Mangos
Mexicanos USDA/APHIS-SAGARPA/DGSV, vigente.

Fuente: PROY-NOM-129-SCFI-2004.
8.3.2. Presentacion y preservacion.
8.3.2.1. Uniformidad.

El contenido de cada caja debe ser uniforme y contener solamente
mangos del mismo origen, categoria, calibre y variedad.

Los mangos deben ser uniformes respecto a su maduracion,
coloracién y tamafo.

8.3.2.2. Empacado

Las cajas mas comunes para los mangos son cajas de cartdén o plastico.
Las capacidades de las cajas varian segun su destino; para Estados
Unidos de Norteamérica se usa cajas de 9 y 10 libras de peso (4 y 4.5
Kg.), para Europa y Canada se usa de 9 libras (4 Kg.), Japdn 12 libras
(5.4kg) y para nacional se usan de acuerdo a las necesidades del cliente
(9, 10,12 y 35 libras)

Nota: También se pueden usar otro tipo de capacidades de acuerdo a
las exigencias del comprador, siempre y cuando el empacador las
presente por escrito.

Estos o cualquier otro tipo de envases utilizados, deben cumplir los
requisitos de empacado siguientes.

Al empacar:

- Los mangos deben empacarse de tal manera que todo el producto
quede debidamente protegido.

- Solo debe colocarse mangos de la misma variedad en el mismo
envase

- El material usado para empacado debe ser nuevo, estar limpio y ser
de calidad tal que evite dafios externos o internos al producto. Se
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permite el uso de materiales, en particular plastico, papel o sellos,
gue lleven las especificaciones comerciales, siempre y cuando estén
elaborados, impresos o0 etiquetados con materiales, tintas o
pegamentos no toxicos.
- Las cajas usadas en el empacado de los mangos deben estar libres
de materiales y olores extrafios y deben satisfacer las caracteristicas
de calidad, higiene, ventilacion y resistencia requeridas para
asegurar un manejo y distribucion apropiados, conservando sus
propiedades originales.

8.3.2.3. Etiquetado.

La informacion comercial indicada en el empaque debe ser veraz y
describirse de forma tal que no induzca a error con respecto a la
naturaleza y caracteristicas del producto, con caracteres ostensibles,
legibles e indelebles.

La informacién sefialada en el empaque debe expresarse en idioma

espafiol, sin perjuicio de presentarse ademas en otros idiomas.

La informacion comercial que deben ostentar los envases que contiene

al mango debe constar de los siguientes datos:

- Nombre o razéon social y domicilio (domicilio fiscal, incluyendo el
codigo postal) del productor o empacador y, en su caso, del
importador.

- Nombre genérico del producto: “Mango”.

- Variedad del producto.

- Contenido: Declarando el nimero de piezas de acuerdo al calibre.

- Grado de clasificacion*.

- Nombre del pais y region de origen.

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

- Cuando la informacion comercial contenida en la etiqueta venga en
un idioma distinto al espafiol, debe colocarse otra etiqueta del mismo
tamafio y proporcion tipografica, conteniendo Unicamente la
informacion que establece esta pliego en idioma espafiol.

*Nota.- El grado de clasificacion del mango debe expresarse
conforme a lo establecido en la NMX-FF-058 vigente o equivalente.
De manera complementaria el producto que cumple con el siguiente
pliego de condiciones debe ostentar la marca oficial “México Calidad
Suprema”. Los productos que no cumplan con los grados de
clasificacion establecidos en la norma NMX-FF-058-SCFI-1999
deben mencionarlo expresamente en la etigueta para ser
comercializados. Los productos que no cumplan con el presente
pliego de condiciones no haran uso de la marca oficial “México
Calidad Suprema” en el empaque ni en el fruto.

8.3.2.4. Embalado, entarimado y estibado:
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- El embalaje debe ser de un material que sea resistente y permita la
ventilacion para asegurar la conservacion del producto durante su
manipulacion y transporte.

- Utilizar tarimas, flejes y esquineros, limpios y que faciliten carga,
descarga y almacenamiento.

- Las tarimas utilizadas deben estar limpias y sin dafio y no deben raspar
ni tener corteza si son de madera.

- Las tarimas deben estar libres de signos visibles de crecimiento de
hongos y de infestacion de artropodos y deben cumplir los requisitos
fitosanitarios aplicables en el mercado destino.

- Se debe conservar la verticalidad del pallet durante la carga, descarga y
almacenamiento.

8.3.3. Almacenamiento.

Se recomienda eliminar el calor de campo dentro de las 12 horas
siguientes a la cosecha.

Se recomienda almacenar los mangos en cuartos frios limpios y
ordenados, a temperaturas entre 10 y 13 grados centigrados, la
humedad relativa del aire debe ser entre 85-95 %.

8.3.4. Transporte.

El producto debe ser llevado al distribuidor o comprador en transportes
refrigerados, de tal forma que se minimicen los dafios al producto y los
riesgos de contaminacién del mismo. Se deben cumplir los siguientes
requisitos de las unidades de transporte:

- Los vehiculos utilizados para el transporte del producto deben ser
cerrados en todos sus lados, de manera que prevenga la contaminacién
del producto.

- El interior de las cajas de carga debe ser construida preferentemente de
materiales lisos, sin poros, no absorbentes, no corrosivos y no toxicos.

- Antes de realizar el embarque del producto, es necesario inspeccionar
que el interior de la caja de carga se encuentre libre de olores, materias
extraflas, sustancias quimicas, roturas o aberturas. De ser requerido
debe realizarse limpieza y desinfeccion de la caja previa a la carga del
embarque.

- Las cajas de carga en que se transporte el producto, deberan ser
usadas exclusivamente para el transporte de frutas o vegetales frescos.

- La temperatura interior de la caja debe ser supervisada y mantenida en
un rango apropiado que no dafe el producto y minimice el desarrollo de
microorganismos patogenos.

- Lacargay descarga debe ser realizada cuidadosamente, evitando dafiar
el producto.

- La documentacién minima del embarque debe ser:

o Certificado Fitosanitarios para la movilizacibn Nacional.
(Exportacion a USA y para territorio nacional.).
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que el sello del transporte sea roto para revisiones por
autoridades mexicanas, (exportacion a USA).
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9. Evaluacién de Conformidad.
9.1. Modalidades y periodicidad de la evaluacion.

La evaluacion de conformidad debe ser llevada a cabo por un organismo
de certificaciébn imparcial e independiente, acreditado por la Entidad
Mexicana de Acreditacion A. C. (EMA), a fin de que se garantice el
cumplimiento de los requisitos de calidad establecidos en el Pliego de
Condiciones, como requisito para el uso de la Marca Oficial “México
Calidad Suprema”.

Este Pliego de Condiciones contempla dos modalidades de certificacion
denominadas Certificacion del proceso y Certificacion del producto.
Cada organizacibn que desee ostentar la Marca Oficial, debe
seleccionar la modalidad de cumplimiento con el Pliego.

La periodicidad de las verificaciones queda establecida de acuerdo a la
modalidad seleccionada:

9.1.1. Certificacion del Proceso

Bajo esta modalidad, la organizacion que decida hacer uso de la
Marca Oficial debe haber desarrollado, implementado vy
mantenido un sistema de aseguramiento de calidad e inocuidad
eficaz, que proporcione confianza a los interesados mediante
evidencias objetivas, de que se cumplen sistematicamente los
requisitos establecidos en el Pliego de Condiciones en las
actividades de produccion, cosecha, recepcion, seleccion,
tratamientos empaque, almacenamiento y embarque.

Para realizar la certificacion, el organismo de certificacion debe
evaluar el sistema de aseguramiento de calidad y las Buenas
Practicas Agricolas y de Manejo mediante auditorias inicial y de
vigilancia. La tabla no. 7 presenta los requisitos que deben ser
avaluados por el organismo de certificacion.

Durante cada auditoria, se evaluaran muestras representativas de
producto con base al plan de muestreo que se presenta en la
seccidon 9.2. de este Pliego.

Lo anterior, permite demostrar a un organismo de certificacion de
una manera uniforme y constante, que la organizacion se apega a
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lo establecido en este Pliego de Condiciones, a la Normativa
nacional vigente y a las Buenas Practicas Agricolas y de Manejo.

Tabla 7.
Requisitos minimos que deben evaluarse en la modalidad proceso son
los siguientes:

Requisitos de sistema de
aseguramiento de la calidad e Subrequisitos.
inocuidad

Los establecidos por los lineamiento
vigentes del SENASICA-SAGARPA 'y
por el comprador del producto en el

mercado destino

o Politica de gestion.

Manual de Calidad e Inocuidad
Estructura organizacional.
Entrenamiento.

Especificaciones del proveedor.
Bienes y servicios suministrados.
Especificaciones del producto final.

Control de proceso.
O Acciones correctivas y
preventivas.
O Producto no conforme.
O Legislacion alimentaria.

4.- Control de la produccién. » Verificacion.
o Calibracion.

0 Auditorias internas.

O Quejas de los clientes.

0 Muestreo, inspeccion y
andlisis de producto final.

O Liberacion del producto.

Control de documentos
Registros.

1.- Buenas Practicas de Manejo

2.- Compromiso

3.- Especificaciones.

® O O0OO0OO0OO

5.- Control de documentos y
registros.

6.- Identificacion del producto,
rastreo y recuperacion

Trazabilidad del producto.
Recuperacion del producto

Oo0o|O0O0

La vigencia de esta modalidad de Certificacion sera de 2 afios
teniendo verificaciones periddicas durante la temporada de
cosecha y empacado. Cada afio deben ser realizadas auditorias
de certificacion y vigilancia. Durante cada afio de la certificacion, y
para periodos de cosecha y empacado que duren hasta tres
meses, debe realizarse al menos 1 auditoria anual, para los
periodos de cosecha y empacado que se realicen en mas de tres
meses y hasta 6 meses, deben realizarse al menos 2 auditorias
anuales y para los periodos de cosecha y empacado que duren
mas de 6 meses, deben realizarse al menos 3 auditorias anuales.
Dicha frecuencia de evaluacion aplica tanto para el primero y
segundo afio de la vigencia del certificado
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9.1.2. Certificacion del Producto

Esta modalidad de certificaciébn considera la evaluacion por parte del
organismo de certificacién, revisando en una auditoria inicial las Buenas
Practicas Agricolas y de Manejo y realizando una verificacion
permanente de la calidad de cada lote empacado. La certificacion debe
realizarse para cada lote que cumple los requisitos establecidos en este
Pliego de Condiciones, la Normativa nacional vigente y las Buenas
Practicas Agricolas y de Manejo.

El lote que cumpla los requisitos de certificacion, podra hacer uso de la
marca oficial. Durante cada verificaciobn, se evaluardn muestras
representativas de producto con base al plan de muestreo que se
presenta en la siguiente seccion de este Pliego.

El certificado emitido al producto, es Unicamente vélido para el lote (S)
qgue se indica en dicho documento. Las actividades de evaluacion de la
conformidad realizada por el organismo de certificacion consisten en la
evaluacion de cada lote a certificar y una auditoria inicial de Buenas
Practicas Agricolas y de Manejo.

9.2. Muestreo.
9.2.1. Muestreo para calidad.

Para verificar las especificaciones del producto definidas en este pliego
de condiciones, se debe aplicar un muestreo de comun acuerdo entre el
proveedor y el comprador, recomendando seguir los siguientes criterios
de muestreo:

Los potenciales usuarios de la marca oficial “México Calidad Suprema”
deberan dar las facilidades para que se pueda realizar el muestreo e
inspeccion de calidad sin dificultad y pérdida de tiempo y en un lugar
adecuado, incluyendo una mesa de clasificacion con iluminacién donde
puedan inspeccionarse los productos.

El auditor del organismo de certificacion determinara el tamafio de la
muestra global para poder evaluar el lote a inspeccionar. La inspeccion
de calidad puede ser realizada en producto empacado o0 con inspeccion
de producto en la linea, siempre y cuando las operaciones de la
empacadora lo permitan.

La inspeccion de homogeneidad, los requisitos minimos y las categorias
de calidad y calibre se realizaran a partir de la muestra global.
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Realizar el muestreo e inspeccion de calidad, debe permitir al auditor
emitir un dictamen sobre el cumplimiento o no de los requisitos
verificados.

El producto debe extraerse completamente del envase para someterlo a
las pruebas de inspeccién; el auditor podra omitir este paso Unicamente
si el tipo de envase y la forma de presentacion permiten examinar el
contenido sin vaciar el envase.

El auditor seleccionara su muestra al azar, de acuerdo al plan de
muestreo que se presenta en la tabla no. 8.

Tabla 8.
Plan de Muestreo

Numero de envases
NGmero de envases que deben extraerse, Porcentaje de envases
similares en el lote en cada lote que muestreados con
constituye una muestra respecto al lote (%)
primaria
Hasta 100 5 5
101-300 7 7-2.33
301-500 9 3-1.8
501-1000 10 2-1
Mas de 1000 15 (como minimo) 15

En el caso de la inspeccién en linea, se debe verificar una cantidad en
frutos o peso equivalente al nimero de envases que deben extraerse
mencionados en la tabla 8 y el calculo de la muestra global se realiza
considerando los envases de cosecha y no los de producto empacado.

9.2.2. Muestreo para madurez

Para realizar la determinacion de madurez por el color de la pulpa, debe
realizarse el muestreo en recepcion con base en la tabla no. 9.

Para el andlisis de la coloracién de la pulpa, los cortes para verificar la
madurez deben ser hechos a lo largo del lado plano del mango, tan
cercano al hueso como sea posible. El hueso debe ser visible.

Tabla 9.




27

L "4

SECRETARIA DE

N/ ECRETARiA DE |

7 AGRICULTURA, GANADERIA, m A
* DESARROLLO RURAL, PESCA Y ALINENTACION ECONOMIA
Plan de Muestreo para determinacion de Madurez con base en el color de
la pulpa.

NUMERO DE CAJAS FRUTOS A MUESTREAR POR LOTE

1A100 TOMAR 1 FRUTO DE CADA 3 CAJAS

101 A 200 TOMAR 1 FRUTO DE CADA 4 CAJAS

201 A 500 TOMAR 1 FRUTO DE CADA 5 CAJAS

501 O MAS TOMAR 1 FRUTO DE CADA 6 CAJAS

SIN EXCEDER DE 200 FRUTOS POR LOTE

Nota: La madurez puede ser verificada por el auditor del organismo,
cuando la unidad de verificacion fitosanitaria utiliza el muestreo
mencionado en la tabla 10 para la deteccion de larvas de Mosca de la
fruta Anestrepha spp que esta basado en el Plan de Trabajo para el
Tratamiento y Certificacion de Mangos Mexicanos USDA/APHIS-
SAGARPA/DGSV vigente.

Cuando la inspeccion de madurez del producto se realice mediante SST
o firmeza, una muestra del lote de al menos 10 frutos debe de tomarse
al azar en la linea o en cajas de producto empacado antes de cerrarlas o
entarimarlas y etiquetarlas. Se deben hacer las determinaciones en
dicha muestra para dictaminar con base en la tabla no. 5. El resultado
se expresa como la media aritmética de las lecturas obtenidas.

9.3. Tolerancias de calidad en producto

Para hacer uso de la marca oficial “México Calidad Suprema”, el
mango debe cumplir con las tolerancias de dafios y defectos mostradas
en la tabla no. 10. “Tolerancias de calidad en mango empacado”.

Tabla 10.
Tolerancia de calidad en mango empacado.

TOLERANCIA RESPECTO AL TOTAL

TIPO DE DEFECTO O DANG PARA SER DE CALIDAD SUPREMA

Critico 0%
Mayor 1%
Minimos 5%

5%

en base en latabla 5 y en numero o peso
(masa) de mangos que no satisfacen las
Especificacion de tamafio exigencias respecto al tamafio, siempre
gue se ajuste al tamafo inmediatamente
inferior o superior del calibre mencionado
en el empaque..
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0%
No se permiten frutos tiernos con base en
tablas 2,3y 4

Especificacion de madurez en
fruto empacado

10 %
Es la tolerancia de frutos tiernos de
acuerdo a la tabla no. 2, 3y 4.

Especificacion de madurez en
fruto en recepcion

9.4. Célculo de porcentajes de la verificacion de calidad

Si se detectan dafios y defectos, el auditor determinara el porcentaje
respectivo del producto que no se ajusta en nimero o peso. Cuando se
conoce el numero de unidades contenidas en el envase, el célculo de
porcentajes se debe determinar con base a un conteo de los mangos.
Cuando las unidades contenidas en el envase se desconocen, el calculo
se debe determinar con base al peso neto (masa neta) de los mangos
muestreados en relacion al peso neto (masa neta) del envase o por otro
método equivalente. Para la inspeccion en linea debe reportarse en
namero de mangos verificado.

Los resultados de cada muestra primaria examinada se registraran en
una hoja de inspeccion y se adjuntara al certificado emitido al lote en la
modalidad producto o se entregara al empacador en cada auditoria
realizada bajo la modalidad por proceso y se archivaran en el
expediente que mantiene el organismo de certificacion.

9.5. Métodos de Prueba

Para verificar la madurez, debe ser realizarse la determinacion visual por
color de la pulpa y la determinacién a través de SST.

Para realizar la verificacion de madurez basada en SST, se deben
aplicar los métodos de prueba indicados en el documento “Guidance on
Objective Tests for Determining the Ripeness of Fruit” de la OECD o la
norma mexicana NMX-FF-015-1982.

Para la determinacion de firmeza, se deben evaluar sensorialmente
aplicando los términos: Duro, Firme, Firme Maduro, Maduro para
Consumo o Suave o bien aplicar los métodos de prueba indicados en el
documento “Guidance on Objective Tests for Determining the Ripeness
of Fruit” de la OECD o la norma mexicana NMX-FF-014-1982

9.6. Decisidon sobre la Certificacion

En las dos modalidades de certificacion, la decisidon sobre la certificacion
o no del producto debe estar basada en la evaluacion realizada al
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producto y su manejo con base en los requisitos establecidos en este
pliego de condiciones.

En todos los requisitos verificados, si después de de haber realizado una
inspeccién de calidad, el auditor llega a la conclusion de que no puede
tomar una decision, tomara mas muestras y expresara los resultados
globales como promedios de las dos inspecciones.

10. REGLAS PARA EL USO DE LA MARCA OFICIAL.

El uso de la Marca Oficial es voluntario. Cualquier organizacion que
desee, tendra acceso al uso de la Marca, siempre y cuando se haya
demostrado su conformidad con el Pliego de Condiciones y las normas
vigentes a través de la certificacion realizada por un organismo
acreditado.

El Organismo Certificador acreditado es responsable de vigilar el buen
uso la Marca, por lo que debe actuar conforme a lo establecido en el
Capitulo Ill, Titulo Cuarto, Articulos 76 al 78 de la Ley Federal de
Metrologia y Normalizacion y la Seccién Il, Capitulo Ill, Titulo Cuarto,
Articulos 84 al 86 del Reglamento de la misma Ley.

11. REGIMEN POR INCUMPLIMIENTO.

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

12. CONCORDANCIA CON NORMAS NACIONALES E
INTERNACIONALES.

Este Pliego de Condiciones concuerda con las normas, lineamientos,
guias, estandares, acuerdos internacionales, especificaciones
consensuadas entre los productores de las principales zonas de
produccion de mango y los exportadores, para el envio para dicho



http://www.economia.gob.mx/work/normas/Marco_legal/Leyes/LFMN.pdf
http://www.economia.gob.mx/work/normas/Marco_legal/Leyes/LFMN.pdf
http://www.economia.gob.mx/pics/p/p1376/R22.pdf
http://www.impi.gob.mx/web/docs/marco_j/index_marco_j.html
http://www.profeco.gob.mx/html/juridico/lfpc/lfpc_1.htm
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producto a diversos destinos mencionados en la seccion de referencias
y bibliografia.
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14. Anexos.

La siguiente tabla es una guia visual de los principales dafios y defectos en
mango.

Tabla 11.
Principales dafos y defectos en mango

Quemado de latex Golpe con necrosis
|

Rozamiento de viento. Deforme y quemadura de Dafio de trips
latex en el épice.

Golpe, después del Quemadura de sol después Quemadura de sol, estando
tratamiento hidrotérmico. de cortado el fruto el fruto en el arbol.
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Qu

Pudricion del hueso.

emadura de latex.

™ gl

Fruto deforme vy sin chapa.1 Sobremaduro Antracnosis

.

Dafio de lenticelas por falta de Futo cosech-ado con

reposo antes de tratamiento escurrimiento de latex.
hidrotérmico o debido alta

temperatura durante el
tratamiento hidrotérmico

| k2 N % o 'I e %\ .
Fruto tierno. Fruto ya empacado y con El mango empacado esta
escurrimiento de latex flojo en la caja, calibre y

acomodo inadecuado




