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RESUMEN

Desarrollo de la pequeiia industria agricola de platano para exportacion al mercado
de Europa occidental, especificamente Inglaterra, en presentacion de snack de
chifles

El Ecuador se ha caracterizado por tener un modelo extractivista primario cuyo principal
objetivo ha sido el suplir de materia prima a nivel mundial. Con la implementacion de la
Matriz Productiva se busca desarrollar pequenas industrias de productos elaborados con
el fin de generar productos de calidad que puedan competir en mercados internacionales.

El desarrollo de la industria local de platano permitira dejar atras el modelo extractivista
y convertir al Ecuador en un pais que elabora productos competitivos.

El Platano Barraganete tiene propiedades alimenticias, beneficiosas para el consumo
humano. Es por ello que se busca desarrollar un producto en base a esta materia prima de
agradable sabor que se pueda consumir en cualquier momento y en cualquier lugar.

Las reglas de Comercio Internacional son colocadas por los compradores y vendedores al
momento de hacer negocio y hemos desarrollado esta investigacion usando un método
descriptivo que permite complementar la investigacion biografica con la de campo,
sustentando el plan de exportacion que estamos proponiendo.

La vision de ProEcuador es el desarrollo de ofertas exportables, mediante la utilizacion
de las oficinas comerciales ubicadas en todo el mundo, podremos ofrecer nuestro
producto.

ABSTRACT

Development of the small banana industry for export to the west European market,
especially England, in presentation of snacks.

Ecuador has been characterized of having an extractives model, which supplies raw
material worldwide. By developing small industries, Ecuador can produce quality
products that can be competitive in International Markets.

The development of the local banana industry will make it possible to leave behind the
extractives model and convert Ecuador into a country that produces competitive products.

Barraganete banana has nutritional properties, beneficial for human consumption. We
seek to develop a product based on this raw material of pleasant taste that can be
consumed anytime and anywhere.

The rules of International Trade are placed by buyers and sellers at the time of doing
business and we have developed this research using a descriptive method that allows
complementing the biographical research with the field, supporting the export plan that
we are proposing.

The vision of ProEcuador is the development of exportable offers, using commercial
offices located around the world, we can offer our product.



INTRODUCCION

El Ecuador estd ubicado en América de Sur, estratégicamente situado en la mitad
del mundo, cuenta con un clima privilegiado para la produccion agricola, permitiendo
que la oferta de productos sea permanente todo el afio. Su poblacion alcanza los 13.600

mil de habitantes distribuidos en 24 provincias.

En el afio 2014 el Ecuador alcanz6 25.732 millones de dodlares en total de
exportaciones; de ello los 12.430 millones corresponden a las exportaciones no petroleras,
es decir 48%. Lo que nos indica que el Ecuador gracias al cambio de la Matriz Productiva
ha podido consolidar la economia orientada al conocimiento y la innovacion, sostenible
y diversificada. Los niveles de pobreza y desigualdad se redujeron, para el afio 2014 al

22,5%, al igual que la pobreza extrema se redujo hasta el 7,7% para el mismo afio'.

Un factor muy importante que se debe considerar es la caida significativa del
precio del petréleo en los Gltimos afios y la apreciacion del dolar han afectado seriamente
a la balanza comercial, la financiacion de la inversion publica, y a la competitividad de
las exportaciones ecuatorianas, en términos mas sencillos, volviendo a los productos

ecuatorianos mas caros frente a sus principales competidores.

Por ello, basados en los desafios que presenta el cambio de la matriz productiva,
queremos dar a conocer en nuestro trabajo de titulacion, cuyo principal objetivo es
elaborar un analisis de factibilidad de exportacion de platano en presentacion de snacks
en chifles. Para ello, es necesario conocer las necesidades y comportamientos del
mercado, asi como los habitos de consumo, gustos y preferencias de los consumidores de

snacks de chifles de platano en Europa Occidental, especificamente en Inglaterra.

Es muy importante identificar la capacidad de la agroindustria en el Cantén El
Carmen Provincia de Manabi y el desarrollo que pueda tener ésta para generar un
producto con valor agregado que permita desarrollar empleo y mejorar la calidad de vida

de la poblacion; esto se podra generar con una mano de obra calificada que pueda aportar

! Ministerio de Comercio Exterior. Informe de Gestién 2015



en la elaboracion del producto. Esta alternativa de emprendimiento debe estar enfocada
en la seleccion de materia prima, calidad de elaboracion y una impecable presentacion
del snack de chifles, en consecuencia, desarrollar un producto de calidad enfocado en el
cambio de la Matriz Productiva, permitira incrementar las exportaciones, aportando
directamente a la balanza comercial del pais, contribuyendo al Plan del Buen Vivir

planteado por el Gobierno del presidente Rafael Correa Delgado.

Otro factor importante que nos permitird medir el consumo del producto es el
analisis y conocimiento de la competencia de exportadores ecuatorianos e internacionales
de platano en presentacion de snacks de chifles que venden sus productos en Europa
Occidental, determinando asi, la posicion que tendria nuestra empresa dentro del mercado
europeo y el nivel de penetracion del producto, para ello es necesario planificar y definir
las estrategias de mercadeo, modelo de exportacion y comercializacion basados en el

analisis del mercado en el que se desenvuelve ¢l y donde se va a lanzar el producto.

De la misma manera es imprescindible que se recopile informacion econdmica del
pais para determinar si es posible acceder a un endeudamiento en instituciones publicas
o privadas que beneficien a la implementacion de la empresa agroindustrial de

elaboracion de chifles en presentacion de snacks.



CAPITULO 1

1. EL PROBLEMA

1.1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Podemos decir que el Ecuador es un pais cuya produccion agricola se basa en la
extraccion de materias primas, por ello decimos que tiene un modelo extractivista
primario, sumado a la falta de tecnologia y aplicacion de las buenas practicas de
manufactura en la industrializacion de la pequefia industria ha provocado retroceso en el

sector.

Este sector adolece de un bajo desarrollo industrial para elaborar un producto en
presentacion de snack de chifles; generalmente la produccion es rudimentaria y carente
de tecnologia. Por ello la realidad que viven los productores de platano barraganete en el
Canton El Carmen, Provincia de Manabi es muy preocupante ya que no cuentan con mano
de obra calificada para iniciar el proceso de industrializacion. Los trabajadores son
personas que no han terminado muchas veces ni sus estudios superiores y que por
diferentes motivos les ha tocado iniciar a trabajar desde muy pequefios; generalmente sus

conocimientos son empiricos y muchas veces se resisten a los cambios.

En consecuencia, que, de acuerdo a lo nombrado en los parrafos anteriores, el principal
problema identificado es la falta de industrializacion en el proceso productivo de snacks

de platano para la exportacion a Europa Occidental.
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Figura 1. Arbol de Problema.

1.2. FORMULACION DEL PROBLEMA

Como requisito previo para obtener el grado académico Maestria en Negocios
Internacionales, las investigadoras tuvieron la necesidad de identificar una forma de
aporte al desarrollo industrial del pais, puesto que en ¢l se maneja un modelo de
explotacion extractivista primario, es decir que los productos exportados no poseen
ningun tipo de modificacién o cambio. Con la elaboracién de este trabajo, se estaria
contribuyendo el Cambio de la Matriz Productiva, que permite generar productos
exportables, aportando a la competitividad sistémica del Ecuador que permite generar

productos exportables ecuatorianos de calidad.

De esta manera y de acuerdo a lo referenciado anteriormente, las investigadoras se

hacen las siguientes interrogantes de investigacion:

(Como es el proceso actual de la produccion de snacks de chifles de platano en el

Ecuador?



(Cuales son los pasos que se deben seguir para la elaboracion de snacks de platano de

calidad mundial?

(Cudles son las normativas, leyes locales e internacionales para la produccion y

colocacion en el mercado mundial de snacks de platano?

(Qué debemos hacer para desarrollar una industria agricola de platano para exportacion
al mercado de Europa occidental, especificamente Inglaterra, en presentacion de snack

de chifles?

1.3.  OBJETIVOS DE INVESTIGACION

1.3.1. Objetivo General

Proponer el desarrollo de una pequefia industria agricola de platano para exportacion
al mercado de Europa occidental, especificamente Inglaterra, en presentacion de snack

de chifles.

1.3.2. Objetivos Especificos

— Caracterizar el proceso actual de la produccion de snacks de chifles de platano en
el Ecuador.

- Definir los pasos que se deben seguir para elaboracion de snacks de platano de
clase mundial.

— Estudiar el marco legal para la produccion y colocacion en el mercado mundial
de snacks de platano.

— Elaborar el plan de negocio que permita el desarrollo de una pequefia industria
agricola de platano para exportacion al mercado de FEuropa occidental,

especificamente Inglaterra, en presentacion de snack de chifles.



1.4. JUSTIFICACION

1.4.1. Justificacion Teorica

Ecuador, en los ultimos afios, especificamente en el actual gobierno, ha sufrido un
cambio exponencial. Tal como dice el plan del Gobierno, basado en el Plan del Buen

Vivir, plan desarrollado por el Gobierno donde:

Se basa firmemente en reconocer la importancia del aumento de la
capacidad productiva en el proceso de desarrollo economico, que se refleja
en los indicadores que se propone supervisar... Al mismo tiempo tiene una
vision mucho mas amplia en la que la naturaleza, la cultura y la evolucion
social desempefia un papel clave.”? (Plan Nacional del Buen Vivir, 2013-
2017).

Con el proposito de contribuir con el cambio de la matriz productividad, generar empleo

de calidad y sustituir importaciones.

1.4.2. Justificacion Metodologica

Al ser un proyecto de exportacion, el principal objetivo es aportar al desarrollo
local de la industria teniendo como meta la exportacion de un producto elaborado al 100%
en territorio ecuatoriano y por manos ecuatorianas. Con el incremento de exportaciones,
se pretende aportar de manera directa a la balanza comercial del pais. Con una regulacion
favorable de la balanza comercial del pais, se cumpliria con los lineamientos del Plan

Nacional del Buen Vivir.

1.4.3. Justificacion Practica

Durante los siguientes 2 afios, el Ecuador trabajara en el cambio de la Matriz
Productiva para generar valor en lo que producimos. En la presente investigacion se
pretende desarrollar una industria para la elaboracion con fines de exportacion de platano
en presentacion de snacks, de esta manera se reduce la exportacion bienes primarios; y,

se realizara mediante la fabricacion de un producto que contenga valor agregado de esta

% Pagina Web: https://issuu.com/buenvivir/docs/plan_nacional para_el buen_ vivir 20/9



manera los consumidores de nuestros productos se diversifican. El desarrollo de Ila
industria local provocara la generacion de empleo en el Cantén El Carmen; asi como el
desarrollo del capital humano, investigacion y desarrollo y expansion de la industria agro

industrial de la provincia de Manabi.

1.4.4. Conceptualizacion de las Variables

Tabla 1

Cuadro de Conceptualizacién de Variables

Conceptualizacion de Variables

Objetivo especifico Variable Definicién conceptual
Caracterizar el proceso actual de la
produccion de snacks de chifles de | El proceso de produccion de snacks
platano en el Ecuador.
Definir los pasos que se deben
seguir para elaboracion de snacks
de platano de clase mundial.
Estudiar el marco legal para la Normas, reglas y leyes que
produccion y colocacion en el permiten la elaboracion y
mercado mundial de snacks de comercializacién de snacks en el

Pasos sistematicos y légicos a
seguir para producir snacks.

Los pasos a seguir para la Una guia para la elaboracion de
elaboracion de snacks snacks

El marco legal

platano. pais y en el exterior.
Elaborar el plan de negocio que

permita el desarrollo de una Establecimiento de estrategias y
pequeiia industria agricola de tacticas, con el objetivo de
platano para exportacion al El plan de negocio conseguir fines comunes para la
mercado de Europa occidental, produccidn y comercializacion de
especificamente Inglaterra, en snacks en el pais y en el exterior.

presentacion de snack de chifles.

Fuente: Objetivos especificos
Elaborado por: Alexandra Mathias y Esthefany Guerrero




CAPITULO II

2. MARCO TEORICO

2.1. Antecedentes de la Investigacion

2.1.1. Antecedente 1

INSTITUCION:

NIVEL ACADEMICO / ANO:

TEMA:

AUTOR:

SITUACION PROBLEMA:

OBJETIVOS DE
INVESTIGACION:

POSICION DEL
INVESTIGADOR:

CONCLUSIONES:

Universidad Internacional del Ecuador. Direccion de
Posgrados de Negocios.

Maestria

Analisis del impacto social y comercial ante la no
renovacion del ATPDEA en las exportaciones de atiin en
conserva, brocoli y flores, al mercado de Estados Unidos y
alternativas comerciales para Ecuador.

Jéssica Lanchimba Albuja

La no renovacion del ATPDEA y sus consecuencias en el
ambito economico y comercial en el Ecuador.

Describir los efectos sociales y comerciales de la no
renovacion del ATPDEA con Estados Unidos y sus
consecuencias en los sectores exportadores de atin en
conserva, brocoli y flores, para generar alternativas
comerciales nacionales.

La investigacion esta enmarcada en un modelo no
experimental, orientado hacia el tipo de investigacion
documental-bibliografico y la modalidad sera Investigacion de
Campo.

e Al no existir las preferencias arancelarias de la ATPDEA
afectaria proporcionalmente a una determinada parte del
sector exportador como son los sectores del atin en
conserva, brocoli y flores en casi 2.600 MUSD.

e Los productos ecuatorianos tienen un posicionamiento
marcado en el mercado estadounidense, lo que se podria

aprovechar para que la demanda de los productos



analizados en el presente estudio mantenga su oferta en
este pais, esta decision implicaria inversion.

e Se vaa dar un incremento significativo de los productos
ecuatorianos que serian reemplazados por las
importaciones que se realicen con otros paises que si
poseen preferencias arancelarias o Tratados de Libre
Comercio con los EE. UU, entre ellos Colombia y Peru.

e El gobierno ecuatoriano tiene incentivos destinados al
cambio de la matriz productiva y generacion de empleo,
mismos que se encuentran dentro del Plan Nacional del
Buen Vivir y estan directamente relacionados con las
exportaciones ecuatorianas, sin embargo, se pudo
verificar que las compaiiias que pudiesen ser beneficiaras
de estos incentivos no conocen la normativa para
aplicarlos.

e Al estudiar las posibles alternativas comerciales para el
sector exportador ecuatoriano (atun en conserva, brocoli y
flores), se podria concluir que los productos ecuatorianos
analizados tienen como potenciales mercados a paises
europeos.

e Desde un contexto general y debido a los incentivos que
otorga el gobierno ecuatoriano, los efectos de la no
renovacion del ATPDEA, seran minimizados al corto y
mediano plazo, en cuanto a la recuperacion del dinero
pagado por concepto de aranceles: Sin embargo, el efecto
economico directo, seria que los precios de los productos
ecuatorianos en mercado estadounidense, debieron ser
ajustados a los costos adicionales, lo que implicaria
mayor esfuerzo en la venta de los mismos; por otro lado
en el aspecto social los empleados y recursos destinados a
cubrir la demanda del mercado estadounidense ha sido
redistribuida a la produccién de bienes destinados a
mercados potenciales.

RELACION CON LA El trabajo de investigacion presentado como antecedente,
INVESTIGACION: permite establecer que al colaborar con el cambio del modelo



2.1.2. Antecedente 2

INSTITUCION:

NIVEL ACADEMICO / ANO:

TEMA:

AUTOR:

SITUACION PROBLEMA:

OBJETIVOS DE
INVESTIGACION:

POSICION DEL
INVESTIGADOR:

CONCLUSIONES:

extractivita primario, al agregarle valor a los productos,
mediante la industrializacion, utilizando buenas practicas de
manufactura y procesos ajustados de calidad, se puede
conseguir la competitividad sistémica que impulsaria a la
industria ecuatoriana a conseguir posicionamiento en el
contexto mundial y como consecuencia, sustituir
importaciones, especialmente de snacks, generar excedentes
exportables, empleos y salarios de calidad, asi contribuir con el

cambio de la matriz productiva.

Universidad de Guayaquil. Facultad de Ciencias Agrarias
Maestria 2015
Plan de negocios para la exportacion de galletas de banano
hacia el mercado fair trade de Europa
Wilmer Leonardo Moreno Lascano
Debilidad del sector econdémico de la provincia de El Oro, en
donde predomina el alto consumo de productos importados y
una incipiente industria que procesa productos para exportacion
de mercados europeos.
Analizar la demanda y oferta en el mercado Fair Tarde de la
galleta de banano.
Establecer el estudio técnico para la elaboracion de la galleta
de banano.
Realizar el estudio econdmico del proyecto.
Elaborar el estudio financiero del proyecto.
La investigacion contribuir a la propuesta de gobierno sobre el
cambio de la matriz productiva que permitira a la localidad y a
nivel nacional mejorar los niveles de valor agregado a los
productos primarios que actualmente el pais exporta a los
mercados internacionales, que luego son importados por el pais
en producto terminado.

e La oferta y demanda dentro del mercado del Fairtrade es

dindmica y existe la oportunidad de ingresar con nuevas
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propuestas, la variedad de productos que se ofertan
sobrepasa las 200 gamas entre los que cuentan las galletas
en menor proporcion. De acuerdo a los datos presentados
en la pagina web del Fair trade Internacional en Europa
durante el 2010 los consumos de productos del comercio
justo sobrepasaron los 4,36 millones de euros, es decir se
presencid un crecimiento del 27% con respecto al 2009.
Los paises que existe una mayor conciencia del comercio
justo son Alemania, Italia, Reino Unido y Suecia.

e Se establecib los procesos para la elaboracion de la
galleta de banano en el canton Pasaje, el cual comprende
dos etapas, la elaboracion en si de la harina y
posteriormente de las galletas. De tal manera, se definid
el personal que operara como mano de obra directa y
personal de apoyo para las gestiones administrativas,
contables y de ventas o exportacion. La mano de obra
directa operara durante los seis dias de la semana, de los
cuales dos estaran destinados a la elaboracion de la harina
y el resto de dias para fabricar las galletas.

e Se debe contar con todos los recursos econdmicos para
emprender el proyecto, el capital de trabajo que se
estableci6 fue de 238.370,58 ddlares para los dos
primeros meses de iniciado el proyecto, periodo en el que
el proyecto debe disponer de los recursos para gestionar
las actividades hasta que la empresa esté en capacidad de
generar los ingresos por concepto de ventas.

e La Tasa Interna de Retorno (TIR) es del 46%, una tasa de
descuento que trae a valor cero el valor actual neto de la
inversion inicial del proyecto. En este caso la TIR es
superior a la tasa de rendimiento estimada inicialmente,

por lo tanto, se aconseja realizar la inversion del proyecto.

, El trabajo de investigacion presentado como antecedente,
RELACION CON LA

, permite visualizar una relacion entre el cambio de la matriz
INVESTIGACION:

productiva vs el modelo estractivista primario para galletas de

11



2.1.3. Antecedente 3

INSTITUCION:

NIVEL ACADEMICO / ANO:

TEMA:
AUTOR:

SITUACION PROBLEMA:

OBJETIVOS DE
INVESTIGACION:

POSICION DEL
INVESTIGADOR:

CONCLUSIONES:

platano. Este modelo permitira conocer las oportunidades que
tiene la industria de banano para industrializar sus procesos
productivos a fin de ayudar a equiparar la balanza comercial. La
generacion de empleo y el desarrollo sustentable es una

consecuencia positiva del cambio de la matriz productiva.

Universidad de Guayaquil. Facultad de Ciencias Econdmicas
Maestria 2014

Efectos de la transformacion de la Matriz productiva en la
economia ecuatoriana

Washington Jesus Quintero Montafio

Los cambios y consecuencias econdmicas que la
implementacion de la Matriz Productiva traera al pais
Sistematizar los aspectos tedricos referentes a la transformacion
de la matriz productiva, identificar las caracteristicas esenciales
de la transformacién de la matriz productiva, determinar y
cuantificarlos efectos de la transformacion de la matriz

productiva.
La investigacion esta enmarcada en un modelo no experimental.

e La transformacion de la matriz productiva se explica en la
existencia de una fuerte contribucion de la educacion y la
acumulacion de capital humano en el desarrollo de
sectores productivos que incorporan el cambio técnico
propiciando el crecimiento econémico del Ecuador, esto
debido a la interrelacion de sectores productivos como el
exportador los cuales generalmente agregan el cambio
técnico que, a su vez provoca una complementacion
creciente entre los trabajadores calificados.

e La sustitucion de las importaciones mediante medidas
prohibitivas, aunque mejoran los resultados a de la

balanza comercial en el corto plazo en el mediano y en el
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largo plazo afecta negativamente la competitividad de la
industria ecuatoriana.

e El cambio de la matriz productiva dependera de la
capacidad que tiene un pais para atraer inversion
extranjera que pueda ser focalizada a sectores especificos
que sean capaces de efectuar el efecto derrame en la
economia, en este sentido las medidas arancelarias
prohibitivas pueden tener un efecto adverso para atraer
inversores extranjeros en la economia ecuatoriana.

El trabajo de investigacion presentado como antecedente,

, permite establecer qué implicaciones conlleva cambiar el
RELACION CON LA

, patron de especializacion primario exportador y estractivista a
INVESTIGACION:

uno que base su produccion en el desarrollo de los productos

con valor agregado.

2.2. BASES TEORICAS

Tomamos como punto de partida la conceptualizacion de las variables, pues ellas nos
marcan el orden y el contenido del marco teérico y nos dan la pauta para el desarrollo del

trabajo de investigacion.

- El proceso

El soporte tedrico debe iniciar con el concepto de Proceso, este es de origen latin
processus, el cual se define como conjunto de actividades relacionadas que al interactuar
juntas simultdneamente o sucesivamente los convierten en productos o resultados. Segin
la Real Academia Espafiola, este concepto describe la accion de avanzar o ir para
adelante, al paso del tiempo y al conjunto de etapas sucesivas advertidas en un fenémeno

natural o necesario para concretar una operacion artificial.

“Los procesos es un conjunto de actividades enlazadas entre si que partiendo de uno

0 mas entradas las transforma, generando un resultado.” Se puede interpretar como un

3 Pagina web: https://www.aiteco.com/que-es-un-proceso/
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conjunto de mecanismos creados por los hombres para mejorar la productividad de algo,

para establecer un orden o sucesion o eliminar algiin problema detectado en algin paso.

A partir de este concepto general, podemos definir a un “proceso productivo como
aquella serie de operaciones que se lleva a cabo para concretar la produccion de un bien
o servicio.” De acuerdo a lo que indica Ivan Castillo en su publicacién “Concepto y
Factores de Produccion™ las operaciones o acciones mencionadas se suceden de una
manera consecutiva y ordenada en donde las materias primas son utilizadas y
transformadas sustancialmente. El producto obtenido a partir de tales operaciones es
luego colocado en el mercado para su comercializacion y consumo. En todo proceso

productivo participan recursos fisicos, econdomicos, tecnologicos y humanos.

Abhora bien, en el mercado podremos encontrarnos con dos tipos de productos: por
un lado, los productos finales, que son aquellos que se comercializan en los mercados
para que los adquiera el consumidor final y disfrute de ellos, y por otra parte los productos
intermedios que son aquellos que se emplean como factores, materias primas, para

completar otras acciones que forman parte del proceso productivo.

Sin lugar a dudas, la revolucion industrial fue un hecho que marcaria un antes y un
después en materia de produccion de bienes y servicios alla en el siglo XIX cuando se
desarroll6. La inclusion de las maquinas hizo que pasemos de una produccion agricola a
una mecanizada que por supuesto cambiaria para siempre las reglas de trabajo. Un
ejemplo de esta industrializacion y pionero es el empresario automovilistico y fundador
de la empresa Oldsmobile, Ransom Eli Olds; que fue el primero en ponerla en practica,
en tanto, afos después, su colega Henry Ford, desarrollaria una cadena de montaje que

disponia de una capacidad de producir superior.

* Pagina web: http://procesosproductivosfsa.blogspot.com/2015/11/concepto-y-factores-de-

produccion.html

14



Proceso de produccion de snacks

“Los snacks son un tipo de alimento que en la cultura occidental no es considerado como

uno de los alimentos principales del dia como desayuno, almuerzo y/o merienda.”

Generalmente se utilizan para satisfacer temporalmente el hambre, proporcionar
una minima cantidad de energia para el cuerpo o simplemente por placer. Comunmente

se sirven en reuniones o eventos.

Estos alimentos contienen a menudo cantidades importantes de edulcorantes,
conservantes, saborizantes, condimentos, sal, y otros ingredientes sabrosos, como el
chocolate y cacahuetes (manies). Muchas veces son clasificados como “comida basura”
al tener poco o ningun valor nutricional, exceso de aditivos, y no contribuir a la salud

general.®

El mercado de snack se encuentra en crecimiento, puesto que existe en el mercado
gran variedad de productos que van desde los tradicionales como papas fritas o frituras

de maiz hasta aperitivos de vegetales tales como zanahoria, remolacha, yuca entre otros.

“Los consumidores globales gastaron $347 mil millones de dolares en snacks al
afio entre 2013 y 2014, un incremento de 2% afo contra afio. Los latinoamericanos
principalmente consumen snacks por placer (56%), para satisfacer un antojo (37%), para
compartir en reuniones familiares o con amigos (33%), como premio (32 %), por

nutricion (29%) y para satisfacer el hambre entre comidas (28%).””

La industria de los snacks es muy variable, debido en parte a los cambios en los
estilos de vida de los consumidores. Es por ello que constantemente se tiene que estar
innovando en la produccion de nuevos snacks, jugando un papel muy importante los
ingredientes utilizados para su elaboracion, proporcionando caracteristicas nutricionales

y sensoriales adecuadas para el mercado actual ®

5

http://www.catedu.es/ctamagazine/images/stories/articulo_del mes/octubre2009/chips_vegetale
s.pdf

® Urquieta, Lira (1969). Vocablos Académicos Y Chilenismos. Santiago de Chile: Editorial
Andrés Bello

7 Pagina web: http://www.nielsen.com/pe/es/insights/reports/2014/Snacks.html

% Handbook of Food Science, Technology, and Engineering - 4 Volume Set -Pszczola 2002
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Sin embargo, un problema interesante que ha venido surgiendo desde hace mucho
tiempo, se encuentra en la definicién o categorizacion de lo que es un “snacks” o

“alimento tipo snack”, ya que no se puede asignar a un solo estilo de producto o alimento.

A pesar de que los snacks son altamente populares, debido a su alto contenido de
sal y grasa, los fabricantes han tenido que luchar durante un largo tiempo con la imagen
de “alimentos chatarra”, aunque el término sea algo injusto, ya que es utilizado para
identificar a aquellos productos con alto contenido de carbohidratos simples o azlcares
refinados, ricos en grasas y con cantidades elevadas de sodio. Esta imagen ha cambiado
con la introduccion de nuevos sustitutos de grasas y algunas tecnologias como la
extrusion. Ademas, los alimentos tipo snack pueden ser redisefiados para ser nutritivos,
conteniendo micronutrientes, fitoquimicos y vitaminas antioxidantes, ingredientes que

los hacen atractivos al consumidor, reuniendo los requerimientos de regulacion.

De acuerdo al articulo de El Diario de Hoy de El Salvador, en Estados Unidos,
desde 1990 a 1997 crecié 4 mil millones de dolares aproximadamente, lo que representa,
que el consumo per capita es de 10 kg. De este total los snacks que principalmente se
consumen son las papas fritas con un 31,7% del total y los totopos con 20,9%, en quinto

lugar, se encuentran los snacks extrudidas con un 5,5%.

Las materias primas utilizadas principalmente en la elaboraciéon de snacks son
algunos cereales y tubérculos, que en ocasiones son enriquecidas con algunas fuentes
ricas en proteina. El maiz, la papa y la soya son los principales representantes de cada

uno de los grupos mencionados.

El platano también conocido como “platano macho, platano verde o platano para
cocer” es un fruto de la familia de las Musaceas, una especie Musa paradisiaca, mas
grande y menos dulce que otras variedades de su misma familia. A pesar que su origen
es del Suroeste Asiatico, a lo largo de los afios su cultivo se ha extendido a Centroamérica,

Sudamérica y Africa Subtropical.

El platano tiene una forma alargada, ligeramente curvada y cada unidad puede
llegar a pesar aproximadamente unos 200 gramos, tiene piel gruesa y de color verdoso y

su pulpa es color blanco. La pulpa tiene una consistencia harinosa y su sabor, a diferencia
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de otros platanos, no es dulce ya que apenas contiene hidratos de carbono sencillos o

azucares.

Esta fruta cuenta con un alto contenido de hidratos de carbono complejos
(almidon), por lo que no es apto para su consumo en crudo. Es muy rica en minerales
como el potasio, magnesio, apenas contiene sodio y también aporta cantidades
interesantes de vitaminas del grupo B, aunque la mayor parte ser pierden durante su

cocinado.

Su uso es exclusivamente culinario. La coccion no altera su contenido de hidratos
de carbono (almidon). Su preparacion es similar al modo que se cocinan las patatas y las
hortalizas, es decir, cocido, frito, asado o al horno, y también puede ser empleado como

ingrediente de ciertas sopas.

Parametros del platano barraganete para la exportacion:
Diametro en verano: 52-60

Didmetro en invierno: 50-58

Longitud minima: 9 pulgadas

Se requiere un color verde fuerte sin presencia de insectos o signos de maduracion, sin

estropeo ni rasguios.

Segtin Santiago Ulloa, autor del “Manual del cultivo de platano para la exportacion”, el
platano es uno de los alimentos basicos mas importantes del Ecuador, pero a diferencia
del pan, arroz y papas, el platano verde esta constituido por fuentes de energia complejas
que se liberan lentamente en el organismo, la liberacion lenta de azucares es muy
beneficiosa para el organismo, cuya situacion ayuda a contar con una buena salud;

controla los niveles de insulina.’

? Urquieta, Lira (1969). Vocablos Académicos Y Chilenismos. Santiago de Chile: Editorial
Andrés Bello
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En el canton El Carmen se lleva adelante la “Estrategia de Desarrollo del

Platano” 10

, que apoya el fortalecimiento de las organizaciones plataneras, la
comercializacion asociativa y el mejoramiento de la productividad de las plantaciones de
platano. Para la comercializacion se esta construyendo cinco centros de acopio en donde
también se ofrece asistencia técnica. Se trata de un nuevo plan que permite ayudar y
desarrollar las zonas productivas en el sector para que el producto exportable sea

apetecible para el mercado internacional.

La estrategia de desarrollo de platano busca fomentar la investigacion para crear
productos innovadores en base a la industrializacion de los procesos productivos. Debido
a la importancia que tiene este producto en la actualidad en la alimentacion mundial y
sobretodo local, esta estrategia busca la oportunidad de crear espacios de desarrollo en
base a las buenas practicas de manufactura (BPM); es decir que muestran a los

agricultores como hacer las cosas siendo eficientes en sus actividades cotidianas.

Permite ademas que los agricultores formen parte de un gremio para beneficio
comun desarrollando capacidad productiva, calidad productiva y mejorando cadena de
suministro con el fin de mejorar la comercializacion del producto manufacturado y a su
vez de la materia prima. Es necesario recalcar que los agricultores estan buscando no solo
el beneficio propio, sino que estan compartiendo buenas practicas y conocimientos con

el fin de desarrollar el sector.

El 38%!" de la produccién nacional se concentra en el canton El Carmen,
provincia de Manabi, este sector se caracteriza por tener las mejores condiciones
geograficas y climaticas para la produccion de Platano, el cual es reconocido a nivel

mundial.

De acuerdo con las caracteristicas antes descritas, el snack se enfocaria en
mantener un estilo de vida saludable sin grasas saturadas con el objetivo de que el

producto final sea de calidad.

10

content/uploads/2015/06/PROEC_AS2015 PLATANOI!.pdf
1 P4gina web:
http://www.proecuador.gob.ec/wpcontent/uploads/2015/06/PROEC_AS2015 PLATANOI!.pdf
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Los insumos que deben usarse para la elaboracion de snacks de platano deben
estas acorde al objetivo antes nombrado, se recomienda usar aceites mono insaturados ya

que muestran ventajas con respecto a las grasas saturadas o parcialmente hidrogenadas.

Para el proceso de elaboracion de alimentos procesados se recomienda que los
utensilios sean preferiblemente de color blanco, para el caso del platano se recomienda
usar utensilios de color verde, debido a la mancha caracteristica que genera al

manipularlo.

A continuacion, se describen los requerimientos de equipos, mano de obra y
herramientas a utilizarse para el proceso productivo de snacks en base de platano

barraganete:

Seleccida: Lavado y Enjuague: - :
-Fﬂuu_emcﬁ:uumdu - Con sbundante agus _ scaldado:
= Sin dafos fisicos - Baja concentrackin de cloro Lo:::odt:r;?::nm:f:?: -
-Tamafo de 132 15 ool

s - Bajo presion
centimetros s

Fritura:
Con freido strial Corte:

Pelado:
Después del lavado se

Tajadas de maners vertical

1.5 centimetros procede con el proceso de

pelado

Escurrido y Empacado:
- Con papel absorbente

Elaborado por: Alexandra Mathias y Esthefany Guerrero

Figura 2. Flujograma del Proceso Productivo.

2.2.1. Buenas Practicas de Produccion de Snacks Internacionalmente

En base al Manual Tecnologico para el proceso de tajadas fritas de platanos para

exportacion emitido por el Ministerio de Fomento Industria y Comercio de Nicaragua
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sefiala que el proceso para elaborar snacks de platano cuyo rendimiento es superior al de

la industria es el siguiente:
Seleccion: Se selecciona los platanos verdes que posean las siguientes caracteristicas:

- Frescos con cascaras verdes
- Sin dafos fisicos

- Tamarno de 13 a 15 centimetros

Lavado: Para procesar el platano y convertirlo en alimento, es indispensable lavarlos con
abundante agua y una baja concentracion de cloro para que no se contamine la pulpa. Por

lo indicado anteriormente es lo que el platano pasa a un proceso de lavado apropiado.

Enjuague: Después del proceso del lavado, el platano pasa a un proceso de enjuague

realizado con una manguera y bajo presion.

Escaldado: El platano es un vegetal que posee una cascara muy dura y adherida a la pulpa.
Para evitar la complejidad en el pelado manual, los platanos son sometidos a un lavado
bajo agua caliente durante un tiempo predeterminado. Para que de esta manera la cascara

de desprenda con facilidad de la pulpa.

Pelado: Finalizado el Enjuague, los platanos son trasladados al area de pelado. Donde

personas determinadas son encargadas de realizar el proceso de pelado del platano.

Corte: Al determinar como snack, las tajadas deben ser de manera vertical de 1.5

milimetros de grosor.

Fritura: Con las tajadas se procede al proceso de fritura a realizarse con una freidora
industrial. La temperatura del aceite debe de oscilar entre los 150 C a 160 C y el tiempo

de permanencia varia entre 4 a 5 minutos.

Escurrido: Finalizado el proceso de fritura de las tajadas, se trasladan a una mesa
especifica para realizar el escurrido donde se usa papel absorbente para escurrir el aceite
adherido en las tajadas. Asi mismo se procede a retirar las tajadas las que no son aptas a

ser empacadas.
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Empacado: Para el empaque se recomienda utilizar bolsa de polipropileno biorientado
esterilizado (preferiblemente con films transparentes), o bien, un tipo de empaque pléstico
quesea impermeable al vapor de agua y al oxigeno con el fin de aumentar la vida en
anaquel del producto terminado. No es recomendable utilizar bolsas de polietileno

transparente.

2.2.2. Buenas Practicas de Produccion de Snacks en Ecuador

En la actualidad, la exportacion de productos considerados “snacks gourmet” ha venido
tomando fuerza, principalmente las de chifles y se han ido posicionando en mercados
internacionales como Estados Unidos, Espafia, Holanda y Canadé; debido a la alta calidad

en la materia prima con los que son elaborados.

La ubicacion geografica del Ecuador y sobretodo las condiciones climaticas de El
Carmen hacen que se posea las condiciones adecuadas durante todo el afio para la
produccion de la materia prima. Las empresas ecuatorianas manejan altos estandares de
calidad, manteniendo estrictas normas de aseo y seguridad. Estos procesos son
sustentados de manera directa por certificaciones internacionales como por ejemplo
HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points) ver Anexo 1, GLOBAL G.A.P, EU

ECOLABEL entre otras, con las que muchas de las empresas respaldan su producto.

Las empresas del sector mantienen estrategias de innovacion, adaptando sus productos
a las exigencias de los mercados internacionales. Empaques llamativos y de material mas
duradero, amplia gama de sabores; son algunas de las caracteristicas con las que cuentan
estos productos y han hecho que se diferencien ganando mayor participacién de mercado
en mercados internacionales.

Los snacks ecuatorianos son elaborados con insumos de gran variedad entre
ellos platano, papas andinas, yucas, camote, malanga hasta mezclas de varias
hortalizas (zanahoria, remolacha) que cada vez van ganando mayor
reconocimiento y posicionamiento a nivel internacional. La materia prima
utilizada en esta industria son productos de alta calidad debido a la ubicacion

estratégica y condiciones climatologicas del pais.”!?

12 Pagina web: http://www.proecuador.gob.ec/wp-

content/uploads/2014/12/PROEC_AS2014 SNACKS-1.pdf
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Los chifles de platano sin duda alguna son los mas producidos para consumo local
e internacional debido a que es un producto emblematico en la cultura ecuatoriana
sobretodo en la region costa. Las exportaciones de chifles de platano representan
aproximadamente el 96%!* del total de exportaciones de snacks en el periodo 2008 hasta

julio 2014.

La elaboracion de snacks genera un impacto inclusivo puesto se logra beneficiar a
pequetios productores que proveen materia prima, creando fuentes de trabajo y

desarrollando pequefios cantones en los que se asientan.

La materia prima de estos snacks se localiza en diferentes provincias del pais,
siendo la provincia de Manabi (en el canton de El Carmen) y de Santo Domingo de donde
se obtiene el platano barraganete. Es dificil calcular el volumen de produccion de snacks
debido a que existen pequeias empresas que producen solo para mercado local, asi como
empresas de gran volumen que se dedican especificamente a exportaciones. En base a las
principales empresas productoras del sector, se ha podido calcular un volumen estimado

de 4,500 toneladas al afio.

El proceso productivo de snacks de platano barraganete esta sustentado en base a las
Buenas Practicas de Manufactura o BPM que son principios basicos y practicas generales
de higiene en la manipulacion, preparacion, elaboracion, envasado y almacenamiento de
alimentos para consumo humano. El objeto es garantizar que los alimentos sean
fabricados en condiciones sanitarias adecuadas y que disminuyan los riesgos inherentes
a la produccion. Estas Buenas Practicas de Manufactura se basan en las siguientes

disposiciones legales:

- Ley Organica de Salud, publicada en el R.O. Suplemento No 423 del 22 de
diciembre 2006.
- Reglamento de Buenas Practicas para Alimentos Procesados — Decreto Ejecutivo

No 3253, Registro Oficial No 696 del 4 de noviembre del 2002.

13 Pagina web: http://www.proecuador.gob.ec/wp-

content/uploads/2014/12/PROEC_AS2014 SNACKS-1.pdf
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- Certificacion de la Operacion sobre la base de la utilizacion de Buenas Practicas
de Manufactura de Alimentos, Acuerdo Ministerial No 91, publicado en el R.O.
No 393 del 25 de febrero del 2011.

- Politica de plazos de cumplimiento de Buenas Practicas de Manufacturas para
Plantas procesadoras de Alimentos, Resolucion No 12, 247 publicado en el R.O.
No 839 el 27 de noviembre del 2012.

- Reglamento de Alimentos, Decreto Ejecutivo No 4114, publicado el R.O. No 984
del 22 de Julio de 1988.

Para que estas Buenas Practicas de Manufactura se cumplan, los siguientes elementos

deben cumplir ciertos aspectos.

Las instalaciones deben minimizar riesgos de plagas. Deben ser de facil limpieza y
desinfeccion y un control efectivo de plagas. Su localizacion debe evitar focos de
insalubridad que representen riesgos de contaminacion. El disefio y construccion deben
brindar proteccion, poseer una edificacion solida y con espacio suficiente, dividido por

zonas marcadas.

En la distribucion de areas debe ser clara y sefalizados, siendo el flujo siempre para
adelante. Debe permitir un apropiado mantenimiento, limpieza, y desinfeccion, evitando
contaminacion cruzada. Los elementos inflamables deben ser adecuados con suficiente
ventilacion para evitar cualquier percance. Los pisos, paredes, techos y drenajes deben
contar con un disefio con condiciones especificas como permitir un adecuado
mantenimiento, evitar acumulacion de polvo, garantiza las condiciones sanitarias. Las

uniones entre paredes y pisos deben ser concavas y evitar terminaciones en angulo de

900'14

2.2.3. Plan de Negocio

Gonzalez (2008) ha indicado en su proyecto de investigacion llamado ‘Estructura del
Plan de Negocios”, un plan de negocio o proyecto de inversion esta constituido por una

serie de procedimientos que buscan poner en marcha una actividad productiva, para

'4 Buenas Practicas de Manufactura — Ministerio de Industria y Productividad
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obtener bienes o servicios en forma eficaz y eficiente, para alcanzar los objetivos del plan,

con la minima utilizacioén de recursos posibles.

Es necesario considerar que un plan de negocios es una idea que surge de la necesidad
de colocar en el mercado nuevos productos, como es el caso de este proyecto de
investigacion. Se quiere elaborar un plan de negocios de exportacion para snack de chifles
elaborados de manera particular, ya que los mismo cuenta con un proceso de produccion

diferenciador, bajo en grasa y alto en nutrientes.

Basados en su clasificacion, el plan de negocios puede ser industrial, debido a que el
producto, es decir la materia prima, el Platano Barraganete sufre una transformacion

convirtiéndolo en snack.

Por su finalidad, es un plan de negocios de caracter econémico y de acuerdo al producto
desarrollado es de bienes, porque es un bien tangible. En consecuencia, es un plan de
negocios independiente porque es analizado de manera individual para conocer la

factibilidad del mismo.

Las investigadoras han determinado que en la elaboracion del plan de negocios se deben

conocer las diferentes variables que pueden o no ser controladas:

- Precios
- Disponibilidad de insumos
- Evolucién de la demanda

- Cambios en las politicas econémicas

Cuando se planifica un proyecto, como es el caso, se debe definir la forma que tendra el

mismo como, por ejemplo:

- Los insumos se elaboran o se compran
- Los espacios fisicos son propios o arrendados

- Laflota de transporte es propia o tercerizada

Estos factores se los debe considerar y son muy importantes ya que afectaran

directamente en los resultados financieros.

24



Este plan de negocio tiene una evaluacion econémica, el cual determina el
beneficio en base a indicadores numéricos que demuestra la factibilidad del proyecto.
También se deben analizar aspectos como disponibilidad de materia prima,

infraestructura y tecnologia.

Es un requisito mandatorio que se elabore un estudio de la oferta de exportadores,
en este caso de snacks, para determinar el beneficio del proyecto, identificar los riesgos,
para asegurar el éxito del proyecto planteado. En este anélisis también se debe identificar
los competidores con similares caracteristicas para diferencia nuestro producto y asi

establecer una estrategia competitiva.

Definir la organizacion, las funciones y roles que va a desempeiiar el capital
humano es parte de este proceso. En cuanto a la parte financiera se debe elaborar un
presupuesto y flujos proyectados para determinar la eficiencia y eficacia de la utilizacion

de los recursos.
Para desarrollar un plan de negocios se deben integrar los siguientes componentes:

- Objetivos

- Metas

- Estudio de mercado

- Evaluacion econdmica y social

- Organizacion

- Estudios Técnicos y ambientales

- Evaluacion financiera

2.3. BASES LEGALES

En toda actividad comercial se requiere normas que regulen el comportamiento de los
participantes en ella, es decir que establezcan lo que legalmente estd aceptado. Es
importante determinar un ordenamiento juridico en el cual se detallen los parametros
legales en los cuales los participantes puedan desarrollar e interactuar entre si evitando

conflictos.
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En este capitulo se detallan los fundamentos legales y normativas que soporten el
trabajo de investigacion. Al ser un proyecto de exportacion debemos conocer todos los
términos que contiene la relacion entre instituciones ptiblicas que regulan las operaciones

internacionales de comercio y los exportadores.

El Régimen Aduanero “es parte del conjunto de operaciones que estan
relacionadas con un destino aduanero especifico de una mercancia de acuerdo con la
declaracion presentada por el interesado en la aduana” '°, el cual permite la
comercializacion de bienes fuera del Ecuador, de acuerdo a la normativa vigente. Puede
ser efectuar por ciudadanos ecuatorianos o extranjeros residentes en el pais como

personas naturales o juridicas.

Para el caso de Ecuador la institucion publica que regula y facilita el comercio
internacional es El Servicio Nacional de Aduanas del Ecuador (SENAE). Esta institucion

es la encargada del perfeccionamiento y control de los procesos de comercio exterior.

El Gobierno del Ecuador representado por la Secretaria de Planificacion (SENPLADES)

desarroll6 el Plan Nacional del Buen Vivir, el cual sera descrito en el siguiente capitulo.

2.3.1. Plan Nacional del Buen Vivir

El Plan Nacional del Buen Vivir fue desarrollado por la Secretaria Nacional de
Planificacion y Desarrollo SENPLADES, el cual representa una postura politica definida
y constituye la guia de gobierno durante 4 afios. El Plan Nacional del Buen Vivir fue
presentado en febrero del 2013, con la finalidad de convertirse en un mapa con directrices
claras, es decir serd la hoja de ruta que el gobierno dela revolucion ciudadana usara para

planificar su accionar.

El Plan Nacional del Buen Vivir 2013-2017 es el tercer plan, entre sus principales

objetivos esta:

Consolidar el Estado democratico y la construccion del poder popular.

Auspiciar la igualdad, la cohesion, la inclusion y la equidad social y

S P4gina web: www.comercioyaduanas.com.mx/aduanas/aduanasmexico/446-regimenes-

aduaneros
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territorial, en la diversidad. Mejorar la calidad de vida de la poblacion.
Fortalecer las capacidades y potencialidades de la ciudadania. Construir
espacios de encuentro comun y fortalecer la identidad nacional, las
identidades diversas, la plurinacionalidad y la interculturalidad. Consolidar la
transformacion de la justicia y fortalecer la seguridad integral, en estricto
respeto a los derechos humanos. Garantizar los derechos de la naturaleza y
promover la sostenibilidad territorial y global. Consolidar el sistema
economico social y solidario, de forma sostenible. Garantizar el trabajo digno
en todas sus formas. Impulsar la transformacion de la matriz productiva.
Asegurar la soberania y eficiencia de los sectores estratégicos para la
transformacion industrial y tecnoldgica. Garantizar la soberania y la paz,
profundizar la insercion estratégica en el mundo y la integracion

latinoamericana.'® (PNBV 2013-2017).

Los objetivos del plan del buen vivir en los cuales se basa este estudio de factibilidad de

exportacion de platano en presentacion de snacks en chifles son:
Objetivo 8: Consolidar el sistema econdmico social y solidario de forma sostenible.

El sistema econémico mundial requiere renovar su concepcion,
priorizando la igualdad en las relaciones de poder, tanto entre paises como
al interior de ellos. De igual manera, dando prioridad a la (re)distribucion y
al ser humano, sobre el crecimiento econdmico y el capital. Esta nueva
concepcion permitira concretar aspectos como la inclusion economica y
social de millones de personas, la transformacion del modo de produccion
de los paises del Sur, el fortalecimiento de las finanzas publicas, la
regulacion del sistema economico, y la justicia e igualdad en las condiciones

laborales'” (PNBV, 2013-2017).

A través de este objetivo podemos determinar que la relacion del cambio de la
matriz productiva con nuestro proyecto de tesis se hace mediante la industrializacion o

colocacion de tecnologia en la pequefia industria de platano que nos permitira elaborar un

16 Pagina web: http://www.buenvivir.gob.ec/69
17 Plan del Buen Vivir 2017
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snack con estandares mundiales de calidad basados en la utilizacion de la mejor materia
prima. Por ello se hace indispensable capacitar a los agricultores de la zona en labrar la
tierra, utilizacion de persevantes y manejo de desechos cumpliendo con el desarrollo
sostenible, en consecuencia, asegurando para las personas una fuente de ingreso a largo

plazo como lo determina el objetivo 9.
Objetivo 9: Garantizar el trabajo digno en todas sus formas.

Los principios y orientaciones para el Socialismo del Buen Vivir reconocen
que la supremacia del trabajo humano sobre el capital es incuestionable. De
esta manera, se establece que el trabajo no puede ser concebido como un
factor mas de produccion, sino como un elemento mismo del Buen Vivir y
como base para el despliegue de los talentos de las personas.'® (PNBV 2013-

2017).

La provincia de Manabi tiene una tasa de empleo del 6,3%, mucho mayor que el
promedio nacional que es del 5,6%'?, es por ello que se hace imprescindible desarrollar

la industria local con mano de obra capacitada.

En el caso del Canton El Carmen, la principal actividad econdmica es la agricultura
y ganaderia, los jornaleros o personas que trabajan en las plataneras tienen so6lidos
conocimientos de platano barraganete, materia prima que se usara en la elaboracion del
snack. Asi como el capital humano que se ha educado en las mejores instituciones
educativas, que por falta de empleo les ha tocado migrar a las grandes ciudades. Con ello
queremos decir que el presente trabajo de tesis nos permitira cambiar la forma tradicional
de produccion de platano barraganete, fomentando el empleo y generando crecimiento

sostenible. Con ello cumplimos con el objetivo 10.
Objetivo 10: Impulsar la transformacion de la matriz productiva.

Los desafios actuales deben orientar la conformacion de nuevas industrias y
la promocion de nuevos sectores con alta productividad, competitivos,

sostenibles, sustentables y diversos, con vision territorial y de inclusion

'8 Plan del Buen Vivir 2017
' Encuesta nacional de empleo, desempleo y subempleo ENEMDU 2014.
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economica en los encadenamientos que generen. Se debe impulsar la gestion
de recursos financieros y no financieros, profundizar la inversion publica
como generadora de condiciones para la competitividad sistémica, impulsar
la contratacion publica y promover la inversion privada.?’ (PNBV, 2013-

2017).

2.3.2. Requisitos para Exportar

Los requisitos para exportar constituyen una guia que ha sido desarrollada por la
institucion publica Pro Ecuador, en la cual se detalla los requisitos que se deben cumplir

para completar una transaccion comercial. Los mismos se describen a continuacion:

e Contar con un Registro Unico de Contribuyente (RUC) que es otorgado por el
Servicio de Rentas Internas (SRI)

e Contar con un certificado de firma digital o TOKEN que es proporcionado por el
Banco Central del Ecuador o Security Data.

e Registro en Ecuapass como importador. Este portal web permitira actualizar los
datos en la base de datos, crear usuario y contrasefia, aceptar politicas de uso y

registrar a firma electrénica o TOKEN que debe ser obtenido previamente.

Es necesario conocer procedimientos y reglas internacionales, las cuales permiten
incursionar en nuevos mercados extranjeros. Para regular la informacion visible del
producto hay norma de etiqueto, en nuestro caso aplica las normas de etiqueto para
productos alimenticos, la cual tiene como objetivo detallar informacion valiosa para los

consumidores.

2.3.3. Etiqueteo para alimentos

Los alimentos deben contar con informacion para garantizar a los consumidores su
contenido y composicion a fin de proteger su salud. En consecuencia, los diferentes paises

tienen normativa de etiqueteo. Generalmente la etiqueta de un producto contiene

20 Plan del Buen Vivir 2017
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informacion relativa a caracteristicas especificas de los productos, el origen o método de

produccion.

El objetivo de la Legislacion Alimentaria para la Union Europea tiene como
“objetivo general de la ley alimentaria es el de alcanzar altos niveles de proteccion a la
vida humana, la salubridad y la proteccion de los intereses del consumidor, inclusive de
practicas justas en el comercio de alimentos, considerando también la proteccion de la

salud y el bienestar animal, vegetal y del medioambiente.”?!

Para la Union Europea son muy importante los procesos de control que se hacen
en toda la cadena productiva. “La ley general de alimentos de la UE es,
fundamentalmente, un sistema de manejo de la calidad y apoya el flujo de informacion,
exigiendo a sus operadores la capacidad de identificar a cualquiera de sus proveedores, a

través de todas las etapas de produccion.”??

Los requisitos de etiquetado para la Unidén Europea se encuentran regulados en la

Directiva 200/13/CE ver Anexo 2.

A continuacion, se detallan los requisitos de etiqueteo los mismos que deberan ser escritos

en la lengua o lenguas oficiales del pais en donde se van a comercializar:

- “Nombre bajo el cual se vende el producto alimenticio.

- Lista de ingredientes, por orden descendente de peso (existen algunas
derogaciones).

- Cantidad de ciertos ingredientes o categorias de ingredientes.

- Cantidad neta de pre-envase de los productos alimenticios, expresada en unidades
métricas (litro, centilitro, mililitro, kilogramo o gramo).

- Fecha maxima de duracién bajo un formato especifico, consiste en el dia, el mes
y el afio, a excepcion de la sostenibilidad alimentaria que es inferior a 3 meses
(dia y mes es suficiente). Los alimentos de mayor duracion a tres meses, pero
inferior o igual a 18 meses (mes y afio seran suficiente) o durabilidad a 18 meses

(afio solamente). El anuncio “consumir preferentemente antes del” las palabras

2! Pro Ecuador Guia-de-Etiquetado-para-Alimentos-y-Productos-textiles
22 Pro Ecuador Gguia-de-Etiquetado-para- Alimentos-y-Productos-textiles
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cuando la fecha incluya la indicacion, también pueden expresarse “Dias” o “antes
de finales de”.

- Condiciones de almacenaje o de uso.

- Nombre y direccion del fabricante, envasador o vendedor establecido dentro de la
UE.

- Datos particulares referentes al lugar de origen o procedencia, ya que la ausencia
de tal informacion podria engafar al consumidor.

- Instrucciones de uso.

- Contenido de alcohol para las bebidas que contengan mas de 1,2% de alcohol.

- Un codigo para identificar el lote al que pertenece el producto alimenticio.

- Tratamientos a los que ha sido sometido el producto, con indicaciones especificas

sobre irradiacion y comidas congeladas.”??

Estos requisitos no deben ser cumplidos por productos que no lleguen al consumidor final,

es decir que sean comercializados, sino preparados.

2.3.4. Certificaciones Internacionales

Las certificaciones son el sistema establecido para identificar un producto con
ciertas caracteristicas especificas. Existen un sin nimero de agencias
gubernamentales, internacionales y empresariales (algunas claramente
transnacionales) dedicadas a certificar que las practicas y procesos de
produccion se ajusten a los estandares particulares propios de cada una de
ellas: de calidad, origen, comercio justo, sustentabilidad, organico, amigable

con las aves, biodinamica, de relacion, etc.?* (ProEcuador, 2016)

Es necesario que se obtenga una certificacion internacional para mejorar la
productividad, controlar los procesos productivos e identificar las buenas practicas de

manufactura.

# Pro Ecuador Guia-de-Etiquetado-para-Alimentos-y-Productos-textiles
2 Pro Ecuador Guia Certificaciones
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Para el caso del plan de negocio para exportacion de snacks de platano de calidad, es
necesario contar con las siguientes certificaciones internacionales, la cuales estan

avaladas por el Organismo de Acreditacion Ecuatoriana (OAE):

-  HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points)

De acuerdo a la FAO el Sistema de analisis de peligros y de puntos criticos de
control por sus siglas en inglés HACCP, “es un instrumento para evaluar los
peligros y establecer sistemas de control que se centran en la prevencion en lugar
de basarse principalmente en el ensayo del producto final.”?’
Los beneficios de la aplicacion del sistema HACCP son:

1. Mejorar la inocuidad de los alimentos

2. Facilita la inspeccion de organismos de control

3. Promueve el comercio internacional

- GLOBAL G.AP
GlobalGAP es un conjunto de normas internacionalmente reconocidas sobre las
buenas practicas agricolas, ganaderas y de acuicultura (GAP). La norma
GlobalGAP ha sido disefiada para aportar confianza a los consumidores sobre las
buenas practicas de produccion de alimentos en su origen, reduciendo al minimo
los impactos ambientales adversos de las actividades agricolas habituales,
reduciendo el uso de insumos quimicos y asegurando una actuacion responsable
en materia de salud y seguridad de los trabajadores, asi como del bienestar

animal 26

-  EU ECOLABEL
‘EU ECOLABEL ayuda a identificar productos y servicios que han reducido el
impacto ambiental a través de su ciclo de vida desde la materia prima hasta la

produccidn, uso y desecho.”?’

- ISO 22000

3 Pagina web: www.fao.org/docrep/005/y1579s/y1579s03.htm
%% Pagina web: http://www.lrqa.es/certificaciones/globalgap-norma-seguridad-alimentaria/
7 Pagina web: http://ec.europa.eu/environment/ecolabel/index_en.htm
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“ISO 22000 es una norma internacional que define los requisitos de un sistema de
gestion de Seguridad Alimentaria para asegurar la inocuidad de los alimentos a lo

largo de toda la cadena alimentaria desde la granja hasta el tenedor.”?®

- IFS (International Food Standard)

“IFS Food es una norma de seguridad alimentaria reconocida por la Global Food
Safety Initiative (GFSI) para auditar empresas que fabrican alimentos o a
empresas que empaquetan productos alimentarios a granel. Se centra en la

seguridad y calidad alimentaria de los productos procesados.”?’

- INCOTERM
(International Commercial terms, “Términos Internacionales de Comercio”) son
términos, de las 3 letras cada uno, que reflejan las normas de aceptacion voluntaria
por las dos partes, compradora y vendedora, acerca de las condiciones de entrega

de las mercancias y/o productos.

- KOSHER
KOSHER en hebreo significa apto, correcto o adecuado. Es el conjunto de leyes
dietéticas para judios, en ellas se establecen los tipos de alimentos que pueden ser
consumidos, asi como su forma de preparacion y cuales de ellos se pueden
combinar. Estas leyes se encuentran escritas en la Torah. Para alimentos
preparados la coccion de los mismos siempre debe estar supervisada por un

Rabino.

8 Pagina web: https://www.bsigroup.com/es-ES/ISO-22000-Seguridad-Alimentaria/
¥ Pagina web: https://www.ifs-certification.com/index.php/es/standards/2816-ifs-food-es
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2.3.5. Normativa Sanitaria

“Las normas sanitarias se refieren a las exigencias establecidas por las instituciones de
salud (locales o nacionales), usualmente se relacionan a las especificaciones técnico —

productivas, de manejo, presentacion y calidad del producto.”3°

La normativa sanitaria tiene como finalidad garantizar la inocuidad de los alimentos para
la proteccion del consumidor es emitida por 6rgano rector, en el Ecuador le corresponde

este trabajo al Ministerio de Salud Publica;

Que ha emitido la legislacion sanitaria de alimentos constituida por las
disposiciones de la Constitucion Politica de 1a Republica, Codigo de la Salud,
Reglamento de Alimentos, Reglamento de leches y productos lacteos,
reglamento de buenas practicas de manufactura de alimentos procesados y el
reglamento de tasas por control sanitarios y permisos de funcionamiento.

(MSP, 20)

De acuerdo al Reglamento de Registro y Control Sanitario de Alimentos Procesados
(Acuerdo No. 00004871), prescribe que las personas y colectividades tienen derecho
seguro y permanente a alimentos sanos, suficientes y nutritivos (Articulo 13); que el
articulo 32 de la citada Constitucion de la Republica del Ecuador vincula el ejercicio del

Derecho a la alimentacion con el derecho a la salud que sustenta el buen vivir.

Art.10: Los alimentos procesados se ampararan bajo un mismo Registro Sanitario, en los

siguientes casos:

a) Cuando se trate del mismo producto con diferentes marcas, ;siempre y cuando el titular

y el fabricante correspondan a una misma persona natural o juridica;

b) Cuando se trate del mismo producto elaborando por el mismo fabricante en diferentes
ciudades del pais y en caso de productos extranjeros elaborados en diferentes paises,
siempre y cuando se presente documentacion de respaldo de acuerdo al instructiva que la

ARCSA dicte para el efecto.

30 NACIONAL FINANCIERA; “Guia para la Formulaciéon y Evaluacion de Proyectos de
Inversion”; PAG. 20
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Cuando el mismo producto tenga diferentes formas de presentacion al consumidor;

¢) Cuando el mismo producto tenga envases de diferente naturaleza quimica con igual o

diferente tiempo de vida til, ;respaldado por los respectivos documentos técnicos;

d) Cuando los productos tengan la misma férmula de composicion y solo difieran en

aditivos alimentarios; y

e) Cuando una planta nacional procesadora de alimentos cuente con Certificados de
Operacion sobre la base de buenas practicas de manufactura, segun la linea de produccion
determinada, el tipo de alimento y la categoria. Registro Sanitario por producto —

Alimentos Procesados Nacionales

Art 12: Para el registro de los alimentos procesados se declarara la formula cualitativa y
cuantitativa del producto, expresada en porcentaje y en forma decreciente. Se aceptaran
rangos porcentuales de desviacion e aquellos ingredientes que por su naturaleza lo

requieran, de acuerdo al proceso de manufactura.

Art.13: Para obtener el Registro Sanitario por producto, para alimentos procesados
nacional, el interesado ingresara el formulario de solicitud a través de la Ventanilla Unica
Ecuatoriana (VUE). Al formulario de solicitud sefialado se anexaran en formato digital

los siguientes documentos:

1. Declaracion de que el producto cumple con la Norma Técnica Nacional respectiva,
nombre y firma del responsable técnico. En caso de no existir la norma técnica nacional
se debera presentar la declaracion basada en normativa internacional, o en su defecto

especificaciones del fabricante;

2. Descripcion general del proceso de elaboracion del producto, ;con nombre y firma del

responsable técnico;

3. Diselo de la etiqueta o rotulo del producto, ajustado a los requisitos que exige el
“Reglamento de Alimentos” y el “Reglamento Técnico Ecuatoriano (RTE INEN 022)
sobre Rotulado de Productos Alimenticios para Consumo Humano” y normativa
relacionada. Los valores de la tabla nutricional deberan sustentarse con el reporte del

laboratorio acreditado por el Organismo de Acreditacion Ecuatoriano, OAE, o con el
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emitido por el laboratorio de la planta procesadora de alimentos, si cuenta con Certificado

BPM;

4. Declaracion del tiempo de vida util del producto, indicando las condiciones de
conservacion y almacenamiento del mismo, con nombre y firma del responsable técnico,

[sustentado en la ficha de estabilidad;

5. Especificaciones fisicas y quimicas del material de envase, bajo cualquier formato

emitido por el fabricante o distribuidor;
6. Descripcion del codigo de lote, ¢suscrito por el técnico responsable; y
7. Contrato de elaboracion del producto y/o convenio de uso de marca.

Art.14. Para productos organicos, ademas de los documentos previstos en el articulo 13
de este Reglamento, se presentard la Certificacion otorgada por el Ministerio de

Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca.

Art.15.- En el caso de productos pesqueros y de origen acuicola que posean el Certificado
de Exportacion conferido por el Instituto Nacional de Pesca, se obviara la presentacion

de los siguientes requisitos:

a) Descripcion del proceso de elaboracion del producto, con nombre y firma del

responsable técnico y

b) Descripcion del codigo de lote, suscrito por el técnico responsable.”!

2.3.6. Normativa Técnica

“Constituye el conjunto de normas y procedimientos que estructuran un marco juridico
para la operacion de un proyecto, en base a caracteristicas técnicas de produccion de un

bien o prestacion de un servicio adecuado en calidad y funcionamiento.”*? La normativa

3! Pagina web: www.fielweb.com Ediciones Legales, 2013 Pagina 4 de 14
3 P4gina Web:
http://www.msp.gov.ec/index.php?option=com_content&task=view&id=68&Itemid=104
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técnica la emite un organismo de normalizacion reconocido, el cual certifica la calidad de

los procesos productivos, en consecuencia, el desarrollo tecnolégico de los productos.

Para la empresa productora de snack de platano barraganete se necesitara cumplir
con la Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2570:2011 emitida en el afio 2011 por el
Servicio Nacional de Normalizacion (INEN). La Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN
2570:2011 detalla los requisitos que debe cumplir el productor de bocaditos para su

elaboracion.

Adicionalmente a ello, la norma técnica se refiere a la certificacion de funcionamiento
que es otorgado por el Benemérito Cuerpo de Bomberos, previa inspeccion siguiendo el
Manual de Prevencion de Incendios. De esta manera se certifica que las instalaciones son

seguras para todos los empleados que laboran en la empresa.

2.3.7. Requisitos de importacion para Union Europea

Antes de que el producto de snack de chifles llegue al mercado europeo debe cumplir los

siguientes requisitos.

2.3.7.1.  Sistema de clasificacion de productos de la UE

El sistema de clasificacion de productos de la Union Europea estd conformado por 3
componentes que se encuentran integrados: sistema armonizado que es una nomenclatura
establecida por la Organizacion Mundial de Aduanas. Incluyendo la nomenclatura
combinada, que posee la codificacion de ocho digitos de la Unién Europea y el arancel
integrado; este esta conformado por 10 digitos 8 de la nomenclatura codificada mas 2

digitos adicionales

2.3.7.2. Procedimientos de importacion de la UE

Los procedimientos de la importacion aduanera inician con el Codigo Aduanero de la
Unidon Europea que fue adoptado el 9 de octubre 2013, como regulacion EU No 952/2013
del Consejo y Parlamento de la UE.*3

3 Péagina web:

http://exporthelp.europa.eu/thdapp/display.htm?page=rt/rt ProcedimientosDelmportacionDeLa
UE.html&docType=main&languageld=ES
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“El codigo aduanero es el conjunto de todas las normas que contemplan asuntos
aduaneros de comercio con paises no pertenecientes a la UE. Estas normas aseguran que

las practicas aduaneras en todos los paises de la UE son uniformes y transparentes.”*

El segundo paso, es el numero de registro e identificacion de operadores
econdémicos (EORI),* es tnico. La autoridad aduanera de un pais de la Unién Europea lo
asigna para que las actividades de los importadores y exportadores estén cubiertas por la

legislacion aduanera de la Union Europea.

Para sacar el EORI para los importadores fuera de la Union Europea deben presentar

los siguientes documentos:

- Declaracion aduanera: Es la aquella en donde se detallan los bienes a ser
importados, representados por el DAU, Documento Unico Administrativo

- Europea Declaracion sumaria de entrada: Es aquella que contiene informacion
del envio de mercaderia y se la presenta en la primera oficina de aduanas de la
Unioén Europea por el transportista de la carga, los documentos que se usan son:
el conocimiento de embarque, facturas comerciales, lista de empaque y
certificados de origen.
El plazo para presentar la declaracion aduanera de entrada depende del transporte
que se usa:
Para cargamento maritimo de contenedores: al menos 24 horas antes del inicio de
la carga en el puerto extranjero. Cargamento maritimo a granel: al menos 4 horas
antes de la llegada. Transporte maritimo de corta distancia: al menos 2 horas antes
de la llegada
Para Vuelos de corta distancia (menos de 4 horas): al menos en el momento

efectivo del despegue de la acronave. Vuelos de larga distancia (4 horas o mas):

34 Péagina web:

http://exporthelp.europa.eu/thdapp/display.htm?page=rt/rt_ProcedimientosDelmportacionDeLa
UE.html&docType=main&languageld=ES
33 Péagina web:
http://exporthelp.europa.eu/thdapp/display.htm?page=rt/rt ProcedimientosDelmportacionDeLa
UE.html&docType=main&languageld=ES
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al menos 4 horas antes de la llegada al primer aeropuerto del territorio aduanero
de la UE y trafico rodado: al menos 1 hora antes de la llegada.>¢

- Declaracion sumaria de salida: Se usa en exportaciones desde la UE hacia
cualquier destino del mundo, en ella se detallan los bienes a ser transferidos y su

valor.

Una vez que la mercaderia llega a la UE ingresa a un deposito temporal en donde se
realiza el proceso de refrendo. Los tipos de régimen aduaneros en la UE son los

siguientes:

- Despacho a libre practica: “El régimen a libre préctica confiere a las mercancias
no pertenecientes a la Unidn el estatuto aduanero de mercancias de la Union, una
vez que se han pagado derechos, impuesto sobre el valor afiadido (IVA) y los
impuestos especiales, las mercancias cumplen las condiciones para su consumo
en el Estado miembro de destino y, por tanto, se despachan para el consumo.”’
Para el caso de los snacks de chifles al ser de origen ecuatoriano, ingresan al
mercado europeo con impuestos y el valor afiadido (IVA) del 0%.

- Procedimientos especiales: Comprenden los siguientes regimenes en los cuales

se pueden movilizar mercancias: Transito interno y externo, zonas francas y

depositos aduaneros, admisiones temporales y perfeccionamiento activo y pasivo.

2.3.7.3. Documentos para el despacho de aduana

Los documentos que se necesitan para realizar el despacho aduanero son los siguientes:

- Factura comercial

- Lista de empaque

- Certificados de origen

- Certificados de inspeccion

- Conocimiento de embarque BL

36 Péagina web:

http://exporthelp.europa.eu/thdapp/display.htm?page=rt/rt_ProcedimientosDelmportacionDeLa
UE.html&docType=main&languageld=ES
37 Péagina web:
http://exporthelp.europa.eu/thdapp/display.htm?page=rt/rt ProcedimientosDelmportacionDeLa
UE.html&docType=main&languageld=ES
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2.3.7.4. Requisitos fitosanitarios

Para el caso de alimentos procesados que van a ingresar a la UE se debe considerar la

siguiente normativa que se han adoptado para proteger la salud humana y los intereses de

los consumidores:

24.

Reglamento (CE) n° 178/2002: Vigente desde el 28 de enero de 2012, establece
los principios y los requisitos generales de la legislacion alimentaria, crea la
Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria®® y se fijan procedimientos relativos
a la seguridad alimentaria.

La norma hace referencia a los requisitos de etiquetado del empaque, la
trazabilidad del producto, proteccion de los intereses de los consumidores, ver

Anexo 2.

DEFINICION DE TERMINOS BASICOS

Para el desarrollo del presente proyecto de titulacion es necesario definir las siguientes

palabras claves:

Acuerdo: es un convenio entre dos o mas partes. Se trata del fruto de una
negociacion, al que se llega cuando los involucrados adoptan una posicién comun
sobre un determinado asunto.

Camara de Comercio Quito — Guayaquil: La Camara de Comercio de Quito /
Guayaquil es una organizacion sin fines de lucro, con mas de 106 afios de
experiencia, que busca promover el comercio dentro de una economia libre,
brindando apoyo a sus socios.

CIIU: La Clasificacion Internacional Industrial Uniforme (siglas: CIIU) o, en
inglés, International Standard Industrial Clasificacion of All Economic Activities
(abreviada como ISIC), es la clasificacion sistematica de todas las actividades
economicas cuya finalidad es la de establecer su codificacion armonizada a nivel
mundial. Es utilizada para conocer niveles de desarrollo, requerimientos,

normalizacion, politicas econdmicas e industriales, entre otras utilidades. Cada
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http://exporthelp.europa.eu/thdapp/display.htm?page=rt%2frt RequisitosSanitariosY Fitosanitari
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pais tiene, por lo general, una clasificacion industrial propia, en la forma mas
adecuada para responder a sus circunstancias individuales y al grado de desarrollo
de su economia. Puesto que las necesidades de clasificacion industrial varian, ya
sea para los andlisis nacionales o para fines de comparacion internacional. La
Clasificacion Internacional Industrial Uniforme de todas las Actividades
Econdmicas (CIIU) permite que los paises produzcan datos de acuerdo con
categorias comparables a escala internacional. La CIIU desempefia un papel
importante al proporcionar el tipo de desglose por actividad necesario para la
compilacion de las cuentas nacionales desde el punto de vista de la produccion.
Comercial: por su parte, es aquello perteneciente o relativo al comercio o a los
comerciantes. Se conoce como comercio a la actividad socioeconémica que
implica la compra y venta de bienes, tanto para su uso como para su reventa o
para su transformacion.

Estrategia comercial: es el plan para llevar los productos al mercado y sobrevivir
en el tiempo. Sin un plan, facilmente podemos perder el rumbo y perder el
negocio.

Exportaciones: es cualquier bien para la economia o el servicio enviado fuera del
territorio nacional. La exportacion es el trafico legitimo de bienes y/o servicios
desde un territorio aduanero hacia otro territorio aduanero. Las exportaciones
pueden ser cualquier producto enviado fuera de la frontera aduanera de un Estado
o bloque econdémico. Las exportaciones son generalmente llevadas a cabo bajo
condiciones especificas. La complejidad de las diversas legislaciones y las
condiciones especiales de estas operaciones pueden presentarse, ademas, se
pueden dar toda una serie de fendmenos fiscales

Indicadores Financieros: o indice financiero es una relacion entre cifras
extractadas de los estados financieros y otros informes contables de una empresa
con el proposito de reflejar en forma objetiva el comportamiento de la misma.
Refleja, en forma numérica, el comportamiento o el desempeiio de toda una
organizacion o una de sus partes

INEC: El Instituto Nacional de Estadistica y Censos (INEC) es el 6rgano rector
de la estadistica nacional y el encargado de generar las estadisticas oficiales del

Ecuador para la toma de decisiones en la politica ptblica
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Mercado Objetivo: designa la totalidad de un espacio preferente donde
confluyen la oferta y la demanda para el intercambio de bienes y servicios.
Comprende entre sus elementos mdas importantes el alcance geografico, los
canales de distribucion, las categorias de productos comerciados, el repertorio de
competidores directos e indirectos, los términos de intercambio, y a los
representantes de la demanda entre los que se encuentran influenciados,
prospectos compradores y también el grupo meta. De modo que la acepcion de
mercadotecnia para el término es sustancialmente mas amplia y no debe
confundirse con la utilizada para fines publicitarios

Ministerio de Agricultura: Institucion publica encargada de velar por el
cumplimiento de la norma agricola del Ecuador.

Oferta Exportable: La oferta exportable de una empresa es mas que asegurar los
volumenes solicitados por un determinado cliente o contar con productos que
satisfacen los requerimientos de los mercados de destino. La oferta exportable
también tiene que ver con la capacidad econdmica, financiera y de gestion de la
empresa esto es: disponibilidad de producto, capacidad econémica y financiera; y
capacidad de gestion.

Oficinas Comerciales: Agencias de Pro Ecuador en donde se promocionan
productos elaborados e Ecuador. Estas agencias se encuentran distribuidas en todo
el mundo.

Plan del Buen Vivir: es un instrumento creado para articular las politicas
publicas con la gestion y la inversion publica. El Plan cuenta con 12 Estrategias
Nacionales; 12 Objetivos Nacionales, cuyo cumplimiento permitira consolidar el
cambio que los ciudadanos y ciudadanas ecuatorianos con el pais que anhelamos
para el Buen Vivir. Estd nutrido de la experiencia de los dos planes anteriores.
Contiene un conjunto de 12 objetivos que expresan la voluntad de continuar con
la transformacion historica del Ecuador. Estd destinado a ser un referente en
Latinoamérica, pues la region estd viendo resultados concretos en el caso
ecuatoriano. El éxito del gobierno depende de que sigamos esa hoja de ruta sin
desviarnos, aunque nos topemos con obstaculos. Las revoluciones que plantea
esta hoja de ruta son: la equidad, el desarrollo integral, la Revolucion Cultural, la

Revolucion Urbana, la Revolucion Agraria y la Revolucion del Conocimiento
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- Platano Barraganete: El platano es una planta herbacea, que pertenece a la
familia musacea, y que ostenta normalmente entre 3 o 4 metros de alto. Su tallo
esta rodeado por las vainas de las hojas y el fruto que resulta de €1, que es una
baya que tiene la particularidad de crecer en racimos, es ampliamente apreciado
y consumido en el mundo como alimento. Popularmente se lo conoce como
banano o banana.

- Pro Ecuador: es el Instituto de Promocion de Exportaciones e Inversiones, parte
del Ministerio de Comercio Exterior, encargado de ejecutar las politicas y normas
de promocion de exportaciones e inversiones del pais, con el fin de promover la
oferta de productos tradicionales y no tradicionales, los mercados y los actores del
Ecuador, propiciando la insercion estratégica en el comercio internacional.

- SENAE: El Servicio Nacional de Aduana del Ecuador es una empresa estatal,
autonoma y moderna, orientada al servicio. Son parte activa del quehacer nacional
e internacional, facilitadores del Comercio Exterior, con un alto nivel profesional,
técnico y tecnologico. El Servicio Nacional de Aduana del Ecuador esta en
constante innovacion, y perfeccionamiento de los procesos, con el objetivo de
brindar la mejor calidad en el servicio al usuario. Estamos conscientes que en las
instituciones, el principal recurso es el humano, por eso creemos en la gente.

- Traedme: proporciona - en forma de tablas, graficos y mapas - indicadores de
desempefio exportador, de demanda internacional, de mercados alternativos y de
mercados competitivos, asi como un directorio de empresas importadoras y
exportadoras. Tarde Mal cubre 220 paises y territorios y 5300 productos del
Sistema Armonizado. Los flujos comerciales mensuales, trimestrales y anuales

estan disponibles desde el nivel mas agregado hasta el nivel de linea arancelaria.

2.5. OPERACIONALIZACION DE LAS VARIABLES

Con base a la conceptualizacion de variables en el capitulo uno, podemos determinar la

Operacionalizacion de cada variable. A continuacion, detallamos el siguiente cuadro:
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Tabla 2

Cuadro de Operacionalizacion de Variables

Operacionalizacion de Variables

Objetivo especifico Variable Di i Indicad Item
Caracterizar el proceso actual de la it e Demanda y Oferta de snacks Habitos de
produccion de snocks de chifles de P £ Procesos y calidad consumo de snacks  Presentacion de 1y2

produccion de snacks i i
pldatano en el Ecuador. snacks Participacién de mercado
Definir los pasos que se deben Lead time
_ Los pasos a seguir para s 3
seguir para elaboracion de snocks I aliboratith de sitache Procesos logisticos Proveedores 3
de pldtano de close mundial. Cadena de suministro
Estudiar el marco legal para la .
vonr reoleg z] o Proceso de aduana en origen y destino
produccion y colocacion en el MNormas de comercio 3 - 5
) El marco legal . _ Partida arancelaria
mercado mundial de snacks de internacional y aduanas 6
. Icoterm
Elaborar el plan de negocio que
ita el d lio d
& © esarr_o f' una Empaque individual y empaque de 7
pequefia industria agricola de Pl &
pldtano para exportocion ol El plan de negocio Procesos logisticos ; P _
Volimenes de exportacién 9
mercado de Europo occidental, T
Mercado objetivo 10

especificamente Inglaterra, en

ién de snack de chifles.

Fuente: Objetivos especificos

d

Mathis

por: Al

y Esthefany Guerrero
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CAPITULO 111

3. MARCO METODOLOGICO

3.1. TIPO, DISENO, NIVEL Y MODALIDAD DE TRABAJO DE

TITULACION

3.1.1. Tipo de Investigacion

Es de interés de las investigadoras analizar los proyectos de exportacion de snacks
exitosos que han llevado a que el Ecuador sea un referente en este ambito. Se ha
determinado que se va a recopilar informacion de diversas fuentes e indagar sobre el tema
del presente trabajo en documentos escritos y/u orales, lo que nos determina que el tipo
de investigacion a usar es Documental; Arias (1997) ha sefialado que "es aquella que se
basa en la obtencidn y analisis de datos provenientes de materiales impresos u otros tipos

de documentos" (p.47).

3.1.2. Diseiio de la investigacion

Se realizara trabajo de campo en donde la informacion sera recolectada de acuerdo a
como ocurren los hechos, con la finalidad de estudiar los fendomenos sociales en su
ambiente natural. Por ellos la investigacion por su disefio sera No Experimental ya que

no se manipulara deliberadamente ninguna variable.

3.1.3. Nivel de Investigaciéon

El nivel de investigacion se refiere “al grado de profundidad con que se aborda un

239

objeto o fendmeno”-’, por tanto, el presente trabajo de titulacion tendra un nivel

Descriptivo y/o Explicativo.

El nivel descriptivo hace énfasis sobre conclusiones dominantes o sobre como una

persona, grupo o cosa se conduce o funciona en el presente. Arias (1997) sefala que este

3 Arias, F. 2006. El Proyecto de Investigacion. Introduccion a la metodologia cientifica. 5* Ed.
Editorial Episteme. Caracas.
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nivel de investigacion consiste en la caracterizacion de un hecho, fenomeno o grupo con
el fin de establecer su estructura o comportamiento de forma independiente de las
variables (pAS8). El propdsito de este nivel es el de interpretar realidades de hecho. Incluye
descripcion, registro, andlisis e interpretacion de la naturaleza actual, composicion o

procesos de los fendmenos.

Puede ser también Explicativo, ya que en este este nivel de investigacion se centra en
determinar los origenes o las causas de un determinado conjunto de fenomenos complejos
y delicados, en los que el riesgo de cometer errores es alto. Su objetivo es el de encontrar
las relaciones causa-efecto de ciertos hechos con el objeto de conocerlos con mayor

profundidad.

Tabla 3

Relacion del Método con el Nivel de Investigacion

Método Descriptivo Explicativo

Prondsito Describir un fenémeno: especificar propiedades, |Explicar las casusas de relacion entre variables

| s caracteristicas y rasgos importantes |(eventos, sucesos o fendmenos)

|Uti|id ad Mostar con precision las dimensiones de un Explicar por qué ocurre un fendmeno y en qué
fenémeno. condiciones se manifiesta.
Identificar el fendmeno y los objetos/sujetos s ; s ST

|Método involucrados; definir las variables a medir; Def‘::;: ::::i'::; gtﬂe:a:.:ﬁges' A
recolectar datos para medir las variables; concluir [Por 9

|Relacion con otros Soikhe Hoatinas Saciiral Genera un sentido de entendimiento sobre un

e on la base para investigaciones correlacionales 1 .

Amplitud de investigacion |Focalizada a las variables Diversas variables (mas estructurado)

|Hem del investigador E:esn{t:::" RIS A cones. CONE e it Determinar la causa de los fendmenos

[Riesgo implicado Bajo

[Rasgos del investigador [Precision, ser obsenvador Andlisis, ser critico

3.1.4. Modalidad de la Investigacion

La investigacion se realizard bajo el Método de estudio de casos, el cual ha sido una
forma esencial de investigacion en las ciencias sociales y en la direccion de empresas, asi
como en las areas de educacion, politicas de la juventud y desarrollo de la nifiez, estudios

de familias, negocios internacionales, desarrollo tecnologico e investigaciones sobre

46



problemas sociales. Martinez, P (2006)* define que “en el método de estudio de casos,
los datos pueden ser obtenidos desde una variedad de fuentes, tanto cualitativas como

cuantitativas; principalmente documentales de tipo bibliografico”.

3.2. METODO DE LA INVESTIGACION CONSIDERADO EN EL

TRABAJO DE TITULACION

Los métodos cuantitativos centran su investigacion en informacion verbal de
encuestas mientras que el método de casos a discrecion de las investigadoras es una
herramienta valiosa, considerando que su mayor fortaleza es que mide y registra la
conducta de las personas involucradas a través de si mismo. Como ha indicado (Martinez,
2006) “en el método de estudio de casos, los datos pueden ser obtenidos desde una
variedad de fuentes, tanto cualitativas como cuantitativas; principalmente documentales

4]

de tipo bibliografico

Tradicionalmente fue apropiado para el estudio de casos en investigaciones de
nivel explicativo (si se busca descubrir los vinculos entre las variables y el fenomeno a la
vez que dotar a las relaciones observadas de suficiente racionalidad tedrica), sin embargo,
los estudios mas exitosos son descriptivos (si se pretende identificar los elementos clave

o variables que inciden en un fenémeno).

De acuerdo a lo anterior, se debe indicar que las metodologias mejor dispuestas y
de mayor utilidad para lo heuristico son las cualitativas, mientras que para justificar-
confirmar son las cuantitativas, por tanto, la utilizacion de la metodologia cualitativa en
el ambito empresarial es cada vez mayor, debido a la constante necesidad de tratar la
informacion que la gestion empresarial genera, tanto en las areas de direccion,

organizacion y operacion, como en la gestion comercial y de negocios.

% Martinez, P. El método de estudio de caso: estrategia metodoldgica de la investigacion
cientifica. Pensamiento & Gestion, num. 20, julio, 2006, pp. 165-193 Universidad del Norte
Barranquilla, Colombia
* Martinez, P. El método de estudio de caso: estrategia metodoldgica de la investigacion
cientifica. Pensamiento & Gestion, niim. 20, julio, 2006, pp. 165-193 Universidad del Norte
Barranquilla, Colombia
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Shaw (1999), comparte esta posicion, al confirmar que, desde la investigacion
cualitativa, el investigador ve la realidad social como algo construida por la gente, por
tanto, no puede permanecer distante del fendémeno social en el cual est4 interesado. No
obstante, el investigador debe adoptar el papel de instrumento de recoleccion de datos, lo
cual le permite acercarse a dicho fendmeno y ser capaz de descubrir, interpretar y
comprender la perspectiva de los participantes de la realidad social, inclusive desde

dentro del contexto de la investigacion.

De esta manera, para Yin (1989, 1998), la intension de generalizar a partir del estudio
de casos no consiste en una “generalizacion estadistica™ (desde una muestra o grupo de
sujetos hasta un universo), como en las encuestas y en los experimentos, sino que se trata
de una “generalizacion analitica™ (utilizar el estudio de caso unico o multiple para
ilustrar, representar o generalizar a una teoria). Asi, incluso los resultados del estudio de
un caso pueden generalizarse a otros que representen condiciones tedricas similares. Los
estudios de casos multiples refuerzan estas generalizaciones analiticas al disefiar
evidencia corroborada a partir de dos o mas casos (“replicacion literal”) o,
alternativamente, para cubrir diferentes condiciones teoricas que dieran lugar, aunque por

razones predecibles, a resultados opuestos (““replicacién tedrica™).

Por tanto, la cuestion de la generalizacion de los estudios cualitativos (incluido el
estudio de caso) no radica en una muestra probabilistica extraida de una poblacion a la
que se pueda extender los resultados, sino en el desarrollo de una teoria que puede ser
transferida a otros casos. De aqui que algunos autores prefieran hablar de transferibilidad,

en vez de generalizacion, en la investigacion de naturaleza cualitativa (Maxwell, 1998).

En este sentido, la credibilidad de las conclusiones obtenidas se basa, en ltima
instancia, en la calidad misma de la investigacion desarrollada. De aqui la importancia de
disenar el estudio de caso de una forma apropiada e introducir una serie de tacticas a lo
largo del proceso en que éste se desarrolla. Estas estarian directamente relacionadas con
los principales contrastes que determinan la calidad de la investigacion empirica en las

ciencias sociales.
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3.3. TECNICAS PARA LA RECOPILACION DE INFORMACION

3.3.1. Poblacion y Muestra

3.3.1.1. Poblacion

La poblacion es definida como “el conjunto de todos los individuos (objetos,
personas, eventos, etc.) en los que se desea estudiar el fenomeno. Estos deben reunir las
caracteristicas de lo que es objeto de estudio” (Latorre, Rincon y Arnal, 2003). El
individuo, en esta acepcion, hace referencia a cada uno de los elementos de los que se

obtiene la informacion. Los individuos pueden ser personas, objetos o acontecimientos.

- Poblacion Objetivo: es aquella sobre la cual el investigador desea establecer una
conclusion, por ejemplo, si deseamos determinar las empresas ecuatorianas que
exportan platano Barraganete en presentacion de snacks a la comunidad europea,
la poblacion objetivo esta representada por todas las empresas ecuatorianas que
exportan a la comunidad europea.

- Poblacién Muestreada: es aquella a partir de la cual se extrajo la muestra y sobre
la que puede establecerse la conclusion. Para el ejemplo anterior, supéngase que
se decidi6 extraer la muestra de empresas que en el ultimo afio han exportado
platano Barraganete en presentacion de Snacks a la comunidad europea; en este
caso la poblacion muestreada esta constituida por todas las empresas que han

exportado cacao de aroma en este tltimo afio.

3.3.1.2. Muestra

Generalmente el investigador no trabaja con todos los elementos de la poblacién que
estudia sino s6lo con una parte o fraccion de ella; a veces, porque es muy grande y no es
facil abarcarla en su totalidad. Por ello, se elige una muestra representativa y los datos
obtenidos en ella se utilizan para realizar prondsticos en poblaciones futuras de las

mismas caracteristicas.

(Sierra Bravo, 1988) ha hecho hincapié en la generalizacion de resultados:

(13

. una parte representativa de un conjunto o poblacion debidamente

elegida, que se somete a observacion cientifica en representacion del conjunto, con el
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propoésito de obtener resultados validos, también para el universo total investigado”.

(Sierra Bravo, 1988: 174)

Las muestras tienen un fundamento matematico estadistico. Este consiste en que
obtenidos unos determinados resultados, de una muestra elegida correctamente y en
proporcion adecuada, se puede hacer la inferencia o generalizacion fundada
matematicamente de que dichos resultados son validos para la poblacion de la que se ha
extraido la muestra, dentro de unos limites de error y probabilidad, que se pueden

determinar estadisticamente en cada caso.

Para determinar la poblacion objetivo hemos obtenido el registro de las
exportaciones realizadas en el periodo desde enero 2015 a octubre 2016 de la sub-partida
2008.99.90.00. Con esta informacion se ha podido determinar el tamafio de la poblacion
muestreada y por ende la informacion crucial para analizar el proyecto en mencion y
tomar decisiones mas precisas. La partida arancelaria indicada clasifica todo tipo de
snacks en rodajas en base a platano principalmente. Sin embargo, se puede encontrar todo

tipo de snacks, unos pueden ser considerados organicos, vegetales, y/o gourmet.

Debido a que este proyecto tiene como finalidad llegar al mercado europeo, es
fundamental segregar los paises destino que tiene las principales empresas exportadoras
de snacks en base a platano barraganete; dejando asi a todos los paises registrados como
paises importadores de la Unidon Europea. El resultado de esta segregacion es que
contamos con dieciséis paises destino en Europa, siendo Espafia el destino nimero uno

de snacks con mas 615 mil kilos netos como se muestra a continuacion:

50



Tabla 4

Destinos de exportacion a Europa de snacks de platano

Kilos exportados a Europa
Pais Destino Total Kilos Neto
Esparia 615.114.86
Paises Bajos 329.020.10
Reino Unido 273.076.24
Francia 184,594 .54
Bélgica 57.620.39
Suecia 26,731.67
Irlanda 16.100.00
Alemania 14.630.46
ltalia 13.256.44
Turquia 7.959.30
Portugal 6.534.00
Hungria 5616.00
Estonia 2,525.00
Grenada 1,508.40
Total general 1,554,287.40
Fuente: Registro de Exportaciones - ECUAPASS
Elaborado por: Alexandra Mathias y Esthefany Guerrero

Adicionalmente, un factor muy importante de analisis es la ubicacién que tiene
las principales empresas exportadoras de snacks. La provincia de Manabi es la provincia
privilegiada en produccion de platano barraganete y corresponde también al domicilio de
la empresa objeto de este trabajo. Dentro de este sector se registran 12 empresas, la de

mayor volumen de exportacion es INALECSA, con mas de cuatrocientos mil kilos netos

exportados.

La provincia del Guayas lidera las exportaciones netas con 989.833 Kg. que
corresponden al 63.7% en 7 empresas, Pichincha exporta 407.350 Kg. (26.2%) en 4

empresas, y por ultimo Manabi con 157.105 Kg, y el 10.1% en 1 empresa. (ECUAPASS
2015)
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Tabla 5

Empresas exportadoras por Provincias

Enero 2015 - Octubre 2016
Empresa Exportadora Provincia | Kgs Import. |Part. %

INDUSTRIAS ALIMENTIC UATORIANAS S A INAI A Gusyss 485083 |
THE BOTIC BLENDS CO. BLEXOTIC SA Pichincha 388.978 25%
|ECOFRUTS A Gusyss 335 &23 2%
PLANTAIN REPUBLIC / REPUBLICA DEL PLATANO EXPORTPLANTAIN S.A Manabi 157,105 10%
LIFE FOOD PRODUCT ECUADOR LIFFRODEC S A Gusyss 138 887 2%
PLATAYUC COMPANIA LIMITADA Guayss 22,941 1%
INDUSTRIA DE ALIMENTOS PROCESADOS INALPROCES SA Pichincha 18,158 1%
IMPORTADORA EXFCRTADORA CORONEL ZURITA S.A IMCOREXZUR Gusyss 16,100 1%
SCOITGARS A Cusyss 7,379 0%
APOYO GLOBAL A LA AGROINDUSTRIA DEL FUTURD AGRCAFOYD CIA. LTDA Pichinchs 214 0%

GRAN TOTAL 1.554.287 | 100%
Fuente: Registro de Exportacicnes - ECUAFASS
Elaborado por. Alexandra Mathias y Es thefany Guerrero

Tabla 6

Cuadro resumen de exportadores por provincia

Resumen Kgs Import. Part. %
Empresas Exportadoras de Guayas 989,833 64%
Empresas Exportadoras de Pichincha 407.350 26%
Empresas Exportadoras de Manabi 157.105 10%
GRAN TOTAL 1,554,287 100%

Fuente: Registro de Exportaciones - ECUAPASS
Elaborado por: Alexandra Mathias y Esthefany Guerrero

Se puede observar que la poblacion de las empresas exportadoras de snacks de
platano, estan concentradas en Guayas, Pichincha y Manabi y estan representadas por 12
empresas, por tanto, se pretende recabar informacion de los representantes de esas 12

empresas.

Al realizar el andlisis de las empresas exportadoras mas importantes del pais
podemos determinar que el puerto de Guayaquil es el puerto mas recurrente para realizar
comercio exterior con la Unidon Europea; teniendo asi alrededor de mil transacciones,

como se muestra a continuacion:

52



Tabla 7

Resumen de utilizacion de Puertos Maritimos

Aduana Numero de Transacciones
Guayaquil Maritimo 1066
Guayaquil Aéreo 34
Quito 21
Total 1121

Fuente: Registro de Exportaciones - ECUAPASS
Elaborado por: Alexandra Mathias y Esthefany Guerrero

3.3.2. Tipos de Muestreo

Se conoce como muestreo el proceso de obtencion de la muestra. Puede ser probabilistico

y no probabilistico.

- Muestreo probabilistico: cuando los integrantes de la muestra se escogen al azar
y por lo tanto, puede calcularse con antelacion la probabilidad de obtener cada
una de las muestras que pueden formarse de esa poblacion o la probabilidad que
tiene cada elemento de la poblacion de ser incluido en la muestra.

- Muestreo no probabilisticas: llamadas también muestras por conveniencia, los
elementos son escogidos con base en la opinion del investigador y se desconoce
la probabilidad que tiene cada elemento de ser elegido para la muestra. En este
tipo de muestreo existen:
¢ el intencional (o deliberado): el investigador escoge aquellos elementos que

considera tipicos de la poblacion.
¢ los accidentales (o por comodidad): se toman los casos que estén disponibles

en el momento.

La muestra poblacional sera la totalidad de la poblacion de las empresas
exportadoras de snacks de platano, es decir sera de 12, por tanto, se realizara una

indagacion por encuesta a los representantes de las empresas que conforman la muestra.
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3.4. VALIDEZ Y CONFIABILIDAD

3.4.1. Validez

En la investigacion cualitativa, el entendimiento de la realidad es el propoésito
fundamental. En este sentido, lo que hace que un estudio de casos, por ejemplo, pueda
ser considerado “cientifico” no es la generalizacion de sus resultados, sino la capacidad
de explicar el fenomeno en profundidad y esto se logra basicamente, mediante la
presencia critica del investigador en el contexto de ocurrencia del fenomeno en estudio,

asi como a través de la triangulacion de las fuentes de informacion.

El investigador que trabaja en un estudio cualitativo intenta captar la realidad, tal
como la perciben los sujetos que participan en el estudio. No interesa captar la realidad
“que existe” sino la realidad que se percibe y que a fin de cuentas es la que existe para
los participantes. De acuerdo con Lincoln y Guba (1985)* “realidad es un conjunto de

construcciones mentales de los seres humanos”.

En este sentido, la validez de un estudio cualitativo esta basada en la adecuada
representacion de esas construcciones mentales que los participantes en la investigacion

ofrecen al investigador.

3.4.2. Confiabilidad

La Confiabilidad es el grado en que un instrumento produce resultados
consistentes y coherentes. Es decir, en que su aplicacion repetida al mismo sujeto u objeto

produce resultados iguales. Kerlinger (2002)

En un sentido tradicional, la confiabilidad se refiere a la posibilidad de encontrar
resultados similares si el estudio se replicara. Para procurar esto, los investigadores que
realizan estudios de corte positivista aislan y controlan variables. Sin embargo, la realidad
social es irrepetible y la complejidad en las interacciones de variables nos conduce a

cuestionar una vision simplista de un fenémeno aislado artificialmente. En ciencias

*2 Guba, E., & Lincoln, Y. (1987). Naturalistic inquiry. In M. Dunkin (Ed.). The international
encyclopedia of teaching and teacher education (pp. 147-151). Oxford, UK. Pergamon Press.
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sociales no es posible la replicacion absoluta; la vision de una realidad holistica y

compleja no alienta el aislamiento de variables, ni la medicion de ellas.

La validez es el grado en el que un instrumento en verdad mide la variable que se
busca medir. Entonces, para medir la validez y confiabilidad de los instrumentos se
aplicaron dos métodos simultaneamente, con el fin de comprobar que el instrumento es

valido y confiable, de la siguiente manera:

Por medio del Calculo del Coeficiente Alfa de Cronbach. Requiere de una sola
aplicacion del instrumento y se basa en la medicion de la respuesta del sujeto con respecto

a los items del instrumento.
- Coefiente Alfa de Cronbach

Para evaluar la confiabilidad o la homogeneidad de las preguntas o items es comun
emplear el Coeficiente alfa de Cronbach cuando se trata de alternativas de respuestas
policotomicas, como las escalas tipo Likert; la cual puede tomar valores entre 0 y 1,

donde: 0 significa confiabilidad nula y 1 representa confiabilidad total.

El Coeficiente a de Cronbach puede ser calculado por medio de dos formas:

Ar

,;f — =
1 —287
(k_'{ ]
s,

Mediante la varianza de los items y la varianza del puntaje total (Hernandez Sampieri et

al., 2003) donde:

ri: coeficiente de confiabilidad de la prueba o cuestionario
k: niimero de items del instrumento

s¢: Varianza total del instrumento

Si?: Sumatoria de las varianzas de los items

Cuanto menor sea la variabilidad de respuesta, es decir, que haya homogeneidad en las

respuestas dentro de cada item, mayor sera el Alfa de Cronbach.
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b) mediante la matriz de correlacion de los items

P
1+ p(n-1)

Donde:

n: numero de items

p: promedio de las correlaciones lineales entre cada uno de los items.

Cuanto mayor sea la correlacion lineal entre items, mayor serd el Alfa de Cronbach.

En este caso, en la muestra compuesta por 12 encuestados, de una poblacion de 40
empresas exportadoras obtiene un coeficiente de 0.99, que segtin la escala es muy valido

y confiable.
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Tabla 8. Confiabilidad. Alfa de Cronbach.

Cuadro 7
Coeficiente Alfa de Cronbach

woms | 0 | w | wm | ow [ v v [ ovn [ [ x| x| s | e [ | v | x| xwn | oxum | v | oxix | oxx m
Sulstes 3 3 3 2 F p Z 3 3 p 3 E 7 3 a9
7 3 3 3 3 3 3 3 33
3 2 2 4 3 3 2 33
F p 2 2 Z p p p 37
3 . 3 F 3 F 3 3 5 E 1 a2
4 4 1 3 3 2 4 1 4 45

5 F ; : 3 p Z E Z

5 1 2 F p 3 3 Z 3 E 38
10 3 p p 3 E p p E 30
11 F 2 2 3 2 2 2 3 2 2 3 2 4 1 42
12 E p = : E 2 p p 36

VARP | 0.52 | 1.64 | 1.35 | 0.9 | 0.81 | 0.64 | 0.42 | 0.25 | 0.52 | 1.00 | 0.39 | 0.81 | 0.85 | 0.52 | 0.56 | 1.06 | 0.25 | 1.47 | 0.00 | o.00 b :[ECRNN

(Varianza de la

Poblacién) = si?:[ 305 |

K:|El nimero de items
X Si? :|Sumatoria de las Varianzas de los tems
Sy :|La Varianza de la suma de los ltems

Coeficiente de Alfa de Cronbach

3 419
o = 1—
3—1[ QLA
12 [ 1 - 0,10 ]
1
1,09091 0,90 ]
a=| 0,99

Entre mas cerca de 1 esta . mas alto es el grado de confiabilidad

CONFIABILIDAD:

-Se puede definir como la bilidad o de los resultados obtenidos

-Es decir, se refiere al grado en que la aplicacién repetida del instrumento, al mismo sujeto u objeto, produce iguales resultados
-Ejemplo, si un Test de Inteligencia Emocional se aplica hoy a un grupo de profesores y proporciona ciertos datos; si se aplica
un mes después y proporciona valores difs y de similar en dici b tal prueba no es confiable

CONFIABILIDAD

0 - 0.50 0.75 1.00
0% de confiabilidad en la 100% de confiabilidad en
medicion (la medicidn esta la medicidn (no hay error)

contaminada de error)

Fuente: Hemandez Sampieri et al, 2003
BElaborado por: Alexandra Mathias y Esthefany Guerrero

57



Otra de las técnicas para establecer la confiabilidad es la triangulacion, la connotacion
del concepto triangulacion aplicado a las ciencias sociales implica, segin (Denzin,
1970)®, que cuanto mayor sea la variedad de las metodologias, datos e investigadores
empleados en el analisis de un problema especifico, mayor sera la fiabilidad de los

resultados finales.

Por tanto, en esta investigacion, el proceso de analisis se caracterizo por la utilizacion
preferente de la triangulacion, para ello se utilizaron los siguientes métodos de

triangulacion:

— La Triangulacion de datos: supone el empleo de estrategias para la recoleccion
de datos en diversas muestras poblacionales, por tanto se requirid la contratacién
de los datos obtenidos en los colegios con los de los Institutos tecnologicos y de
estos con los de las universidades y de esta manera conocer las necesidades y
preferencias de la demanda académica en el sector educativo, con el fin de
establecer las diferencias o similitudes con las necesidades de la demanda
académica del sector empresarial, asi obtener un analisis de tipo colectivo de la
demanda. Al verificar una determinada aplicacion de diferentes métodos, se
reduce el sesgo de los investigadores y se facilita el descubrimiento de hipdtesis
alternativas.

— La triangulacion de investigadores: consiste en el empleo de una pluralidad de
observadores frente a la técnica convencional de un observador singular. Este tipo
de triangulacion tiende a incrementar la calidad y la validez de los datos al
eliminar el sesgo de un unico investigador. Este tipo de verificacion permite
incrementar el repertorio de metodologias disponibles en la medida en que se unen
observadores con conocimientos distintos procedentes de diversas disciplinas.

— La Triangulacién del conocimiento*: En ese proceso complejo cada sujeto

asume la realidad de manera diferente, sin embargo, esta adquiere un caracter

# DENZIN, N. K. (1970): Sociological Methods: a Source Book. Aldine Publishing Company.
Chicago.

# Meza, E. 2016. Desarrollo tedrico para la propuesta curricular para la formacion de
competencias laborales en las carreras profesionales de la industria de la refinacion y
petroquimica, dirigida a los estudiantes de la provincia de Manabi Ecuador. ILLU. Trabajo
Doctoral publicado.
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cientifico, como consecuencia de la confrontacion grupal en que se inserta el
investigador. La verdad cientifica con su caracter relativo es consecuencia de la
participacion personal del sujeto, con el contenido de estudio, pero también lo es
como resultado de la discusion colectiva y de la experimentacion, en que la duda
fundamentada o no (confrontacion con su realidad), es recurso metodologico

permanente para interpretar esa realidad.

El sujeto, al enfrentarse con su realidad y encontrar en ella una situacién problema (el
Ser), que tiene que conocer y/o resolver, acude a sus marcos referenciales (Deber Ser),
con el fin de caracterizarlo, definirlo, compararlo, catalogarlo, y luego de reconocer ese
“Deber Ser”, analiza la manera como debe aproximar ese “Ser” hacia el “Deber Ser”,
mediante la solucion, el aporte o el analisis. Este proceso es el denominado “proceso de

triangulacidn del conocimiento” (Figura 3).

Este tipo de actividad cognitiva, implica entre otras cosas, la legitimacion de una
racionalidad distinta, la racionalidad hermenéutica, es decir, como el investigador vincula
lo general con lo individual, donde el transito de lo general a lo individual se produce por

aplicacion, es decir el desarrollo del “Saber Hacer”.

PROCESO DE TRIANGULACION

* Bases Tedricas
MARCOS REFERENCIALES E g""’_“‘?"“

* Experiencia

* Intuicién

+ Valores, entre otros

LAgEALIDAD EL ESTUDIA(I;.ITE A
LA SITUACION COMPLEJIA i i INTERPRETACION ¥ ANALISIS
. Percibe , Estudia Competencias, fortalezas,

destrezas, habilidades...

Figura 3. La triangulacion del conocimiento. Adaptado de (Meza, 2016).
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3.5. HALLAZGOS VALIDOS Y CONFIABLES

Existen diversas formas como la investigacion cualitativa asegura la validez y la
confiabilidad de los hallazgos; algunas de ellas se relacionan con el investigador, otras
con la recoleccion de los datos y otras mas con el andlisis de la informacion (Patton,

1990)%.
Es por ello, en base a los hallazgos obtenidos en la encuesta podemos determinar:

- Mediante los datos obtenidos de las declaraciones aduaneras hechas en el sistema
ECUPASS se pudo determinar que si existen empresas exportadoras de snacks de
chifles con destino europeo.

- El concepto de snack esta cambiando convirtiéndose en un producto cada vez mas
saludable.

- El sabor sigue siendo el principal factor de compra, como es el caso de los
productos salados.

- La plantacion de materia prima y la planta de produccion de snacks de chifles
cuenta con una ubicacion estratégica debido a que tiene acceso directo a todos los
puertos principales del Ecuador.

- El método FIFO es el mas utilizado y eficaz, para el sector alimenticio; sin
embargo para este proyecto no es necesario mantener inventario ni de materia

prima ni de producto terminado

Otra forma de procurar la confiabilidad de los resultados es mediante la triangulacion
de fuentes metodoldgicas o de investigadores. La informacion obtenida de diferentes
fuentes o por diferentes investigadores y analizada en diferente forma permite mayores

niveles de credibilidad.

La Auditoria, ya sea interna o externa, es otra forma de procurar la confiabilidad. La
auditoria interna es llamada también “revision de los participantes” y consiste en el
seguimiento que los propios participantes hacen del proceso de recoleccion y analisis de

la informacion con el proposito de asegurar la “lealtad” a la percepcion de la realidad que

# Patton, M. (1990). Qualitative evaluation and research methods. (2nd. Ed.). Newbury Park,
CA.
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los participantes tienen; lo que se constituye también en una fuente muy importante de

validez del estudio (Merriam, 1988).

La auditoria externa puede ser ofrecida por parte de colegas. Ya sea durante el proceso
o bien al momento de presentar los resultados via ponencias o publicaciones, el
investigador recibiria el juicio critico de los colegas en relacion a la metodologia y los
hallazgos. Para que la auditoria pueda realizarse, es necesario que el investigador explique
en detalle los métodos de recoleccion de la informacion, la forma como se analizo la

informacion y como se obtuvieron las conclusiones.

La auditoria se pueden evidencias con la retroalimentacion que se recibe de las
empresas encuestadas luego de enviar por correo electronico el resultado de las encuestas.

Ellas afirmaran que los resultados obtenidos son aceptables.
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CAPITULO 1V

4. ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

4.1. INTERPRETACION DE DATOS
Para el presente plan de negocio se aplico una encuesta a funcionarios de 12 Empresas
Exportadoras de Snacks de Chifles. De estos encuestados pudimos obtener los siguientes
resultados:

a. Con respecto Procesos y Calidad

1. (Cuadl es la frecuencia de pedidos que mantiene con sus detallistas?

¢Cual es la frecuencia de pedidos que mantiene
con sus detallistas?

\ = 1 vez por semana

m 2 veces por semana

= Mas de 2 veces por semana

Figura 4. Pregunta N°1.

Las empresas encuestadas consideran que la frecuencia optima de pedidos es 2
veces por semana, dado que la encuesta arrojo un 42%. Un porcentaje similar indica que
los pedidos se realizan una vez por semana y el 17% restante considera que puede realizar
pedidos mas de 2 veces por semana, esto se debe a la estacionalidad de la demanda que

registra cada detallista.

De acuerdo al criterio de las investigadoras para el presente trabajo de Exportacion se

considerara realizar pedidos de snacks de acuerdo a la demanda del producto en los
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detallistas. Sin embargo, el detallista debera realizar al menos 2 pedidos por semana de
acuerdo a la figura contractual que manejemos con el fin de mantener siempre el producto

en percha.

2. (Qué tipo de snacks distribuiria?

¢Qué tipo de snacks distribuiria?

m Chifles platano salado
m Chifles platano dulce
m Chifles de platano picantes

Figura 5. Pregunta N° 2.

De las empresas encuestadas se puede determinar que el snack con mayor
preferencia es el snack salado con un 67%, dado que se puede consumir en cualquier
momento del dia y de manera rapida, el 25% distribuye un snack picante y el 8% snack
dulce. El platano dulce organico no registra en esta encuesta como una opcion para la

distribucion.
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3. ;Qué tipo de snacks tiene mayor rotacion?

¢ Qué tipo de snacks tiene mayor rotacion?

® Chifles platano salado
u Chifles platano dulce
= Chifles de platano dulce

organico
u Chifles de platano picantes

Figura 6. Pregunta N° 3.

Los detallistas expresan que el snack de chifle salado es el de mayor rotacion con

un 67%, en segundo lugar el chifle picante con un 17% y los chifles dulces tradicional y

organico cuentan con un 8% respectivamente.
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4. Del 1 al 3; siendo el 1 mas importante y 3 el menos importante, mostrar su

preferencia de snacks

Del 1 al 3; siendo el 1 mas importante y 3 el
menos importante, mostrar su preferencia de
snhacks

m Salado
m Dulce
» Picante

Figura 7. Pregunta N° 4.

Los detallistas de snacks consideran que el snack salado tiene mayor preferencia
de consumo del 50%, el 33% lo prefieren picante y el 17% dulce.
En base a los resultados obtenidos en las preguntas 2, 3 y 4, podemos indicar que el
producto estrella es el snack de chifle salado; debido a que este cuenta con caracteristicas

saludables, agradables al gusto y de facil accesibilidad.
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5. ¢(Consumiria un tipo de snack bajo en grasa?

¢Consumiria un tipo de snack bajo en grasa?

H Sj

B No

Figura 8. Pregunta N° 5.

La tendencia del consumo de snack esta orientado a los productos que sean
saludables y bajos en grasa. Es por ello que el 75% de los encuestados afirman que si
consumirian snacks bajos en grasa y el 25% indica que sus preferencias de consumo son
tradicionales.

Los consumidores gustan de comer snacks en cualquier momento y en cualquier lugar.
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6. (Cual considera que es su participacion en el mercado de snacks?

¢Cual considera que es su participacion en el
mercado de snacks?

1%

u 5%

Figura 9. Pregunta N° 6.

El snack de chifles es un producto nuevo dentro del mercado alimenticio y cada vez
cuenta con mayor participacion por los beneficios que tiene el producto para la salud, por
eso el 42% de los detallistas cuentan con una participacion de mercado del 5%, el 33%

cuenta con un 2% de participacion y el 25% de los detallistas al menos con el 1%.

- Resumen

El concepto de snack esta cambiando convirtiéndose en un producto cada vez mas
saludable y que se puede disfrutar en cualquier lugar y en cualquier momento. La
percepcion de que el “snacking” previene comer en exceso en las comidas centrales del
dia, redunda en un beneficio para la salud y por ende la adopcion de buenos habitos

alimenticios.

En algunas categorias de snacks, como es el caso de los productos salados, el sabor
sigue siendo el principal factor de compra, si este producto tiene un enfoque a la salud no
tendria objecion de consumo alguna.

“El 69% de los alemanes, 55% de los italianos y 58% de los espafioles dicen considerar

el sabor por encima de todo cuando consumen un tipo de snacks. Existen también los
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consumidores que toman riesgos, es el caso del 32% de los alemanes que indican estar
dispuestos a probar sabores mas fuertes y arriesgados. Asi los sabores salados, a queso,
paprika, barbacoa o chili contintian siendo los mas populares en la categoria de los snacks

salados.”*®

b. Con respecto a la Logistica

7. (Conoce usted cual es el tiempo que se demora en llegar un pedido al

distribuidor?

¢Conoce Ud cual es el tiempo que se demora en
llegar un pedido al distribuidor?

m 30 dias
m 60 dias
mMas de 60 dias

Figura 10. Pregunta N° 7.

Los encuestados confirman que el tiempo en el que llega un pedido es de 30 dias

con un 58%, el 33% considera en 60 dias y el 8% en mas de 60 dias.

Es importante definir e identificar los tiempos que toma cada proceso en la cadena
de valor desde el momento de produccion del snack asi como el proceso de exportacion
y tiempo de transporte de cada pedido. De esta manera podremos identificar nuestro

diferenciador versus a la competencia.

4 P4gina web: http://eleconomista.com.mx/internacional/2016/03/29/dudas-sobre-las-ventajas-
pertenencia-ue
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En nuestro caso, el proyecto cuenta con una ventaja competitiva ya que el tiempo de
demora en preparar un pedido es nulo y por lo tanto entregamos inmediatamente cada
uno. Contamos con un solo proveedor de materia prima el cual estd ubicado a pocos
metros de distancia del lugar de fabricacion de snacks y por lo tanto no incurrimos en
tiempos extras ni costos adicionales de transporte de la misma. Cada pedido de snacks

que se recibe es preparado inmediatamente.

8. (Cuantos proveedores de Platano Barraganete poseen para producir snacks?

. Cuantos proveedores de Platano Barraganete
poseen para producir snacks?

=1
u3
uMas de 3

Figura 11. Pregunta N° 8.

Las empresas encuestadas consideran que poseer 3 o mas proveedores de materia

prima es Optimo con un 42% respectivamente y el 17% posee un solo proveedor.

A pesar que la efectividad del aprovisionamiento de materia prima es un factor
fundamental y por ello la mayoria de las industrias atomizan el riesgo contratando a varios
proveedores. En nuestro caso, solamente tenemos un proveedor exclusivo que forma parte
del proyecto, esto constituye en un factor diferenciador pues la plantacion se localiza a

pocos metros de la planta de produccion de snacks.
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9. ¢;Cuanto tiempo se demoran los proveedores en entregar un pedido de

materia prima?

¢Cuanto tiempo se demoran los proveedores en
entregar un pedido de materia prima?

b

m 24 horas
m48 horas
u72 horas
mMas de 72 horas

Figura 12. Pregunta N° 9.

Para el 42% de los encuestados sus proveedores de materia prima se demoran mas
de 72 horas en entregar un pedido, el 25% lo reciben en 48 horas y el 25% lo reciben en

72 horas. Pero existe un 8% de exportadores que reciben sus pedidos en 24 horas.

El presente proyecto cuenta con una plantaciéon de 6 hectareas de terreno sembrado
con Platano Barraganete, lo cual se convierte en una ventaja competitiva versus los demas
productores y exportadores de snacks de chifles. Considerando lo anteriormente dicho, el

tiempo de entrega de materia prima es minimo.
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10. ;De qué provincia del Ecuador obtiene la materia prima para la produccion

de snacks?

¢ De qué provincia del Ecuador obtiene la materia
prima para la produccion de snacks?

= Pichincha
u Guayas
= Manabi

Figura 13. Pregunta N° 10.

Para el 50% de los encuestados, la materia prima es obtenida de la provincia del

Guayas; el 42% lo obtiene de Manabi y el 8% de Pichincha.

El canton El Carmen, ubicado en la provincia de Manabi, colinda con la provincia de
Sto Domingo de los Tsachilas, tiene una ubicacion estratégica puesto que todas las
carreteras del Ecuador confluyen en esta provincia. Las distancia hacia los puertos
maritimos del Ecuador es menor en consecuencia los costos logisticos de transporte seran

mas econdémicos para la operacion.

- Resumen
El proyecto cuenta con las siguientes ventajas competitivas:
- Este proyecto cuenta con un solo proveedor de materia prima, el cual se encuentra
ubicado a pocos metros de la planta de produccion de snacks en el Canton El
Carmen. Es una plantacion de 6 hectareas de terreno que se encuentra en

produccion de Platano Barraganete.
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- El tiempo de entrega de pedidos de materia prima es minimo. El Platano
Barraganete de exportacion tiene un tiempo de maduracion antes de ser cortado
de 7 semanas, para efectos de elaboracion de snacks de chifles, el producto es

cortado a las 12 semanas ya que la materia prima debe estar madura.

- El tiempo de preparacion de pedidos de snacks es inmediato, en consecuencia, se

prepara y se despacha.

- La plantacion de materia prima y la planta de produccion de snacks de chifles
cuenta con una ubicacion estratégica debido a que tiene acceso directo a todos los

puertos principales del Ecuador.

Siendo el puerto principal de Guayaquil, el de mayor frecuencia para
exportaciones, se puede tomar la carretera E25A llevando los productos desde El
Carmen hacia el puerto de Guayaquil. Y de ser el caso de usar el puerto de Manta, se
usaria la carretera E38. Para el caso del puerto de Esmeraldas, la carretera que

usariamos es la E20.

72



c. Con respecto a los Procesos de preparacion y entrega

11. ;Cual es el sistema de inventario que maneja?

¢ Cual es el sistema de inventario que maneja?

sFIFO
ulIFO
» Promedio

Figura 14. Pregunta N° 11.

Para el 50% de los encuestados, el método utilizado para manejo de inventario es
FIFO, el 33% por el método de promedio y el 17% optan por LIFO. No se registra otro

método de inventario utilizado.

En este proyecto, el manejo de materia prima se lo realizara bajo figura de “justo
a tiempo”, es decir que no vamos a tener producto terminado en nuestras bodegas. Se
producira bajo pedido y se despachara de manera inmediata controlando la fecha de

caducidad y reduciendo costos de inventario.
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12. ;Con qué frecuencia realizan inventarios?

¢Con qué frecuencia realizan inventarios?

= Semanal
m Quincenal
= Mensual

| _ 4 f_‘j

Figura 15. Pregunta N° 12.

El 58% indica que realizan inventarios de manera mensual, el 33% lo realiza

semanalmente y el 8% quincenalmente.
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13. ;En cuanto tiempo prepara un pedido?

¢En cuanto tiempo prepara un pedido?

m2 horas
m4 horas
mMas de 4 horas

Figura 16. Pregunta N° 13.

Para el 42% de los encuestados, el tiempo de preparacion de un pedido es de 4
horas o mas horas respectivamente y el 17% lo preparan en 2 horas.
De acuerdo a la pregunta 11 no se realizara inventario, pues se producira bajo pedido y
se despachard de manera inmediata permitiendo ser eficiente frente a las compaiiias

exportadoras.

- Resumen

El método FIFO es el mas utilizado y eficaz, para el sector alimenticio; sin embargo
para este proyecto no es necesario mantener inventario ni de materia prima ni de producto
terminado. El manejo de materia prima se hara bajo los lineamientos del “justo a tiempo”
por lo que la entrega de cualquier pedido sera inmediata, sin retrasos ni registro de gastos
adicionales. La preparacion de snacks de pedidos se hara bajo pedido, seran preparados

sin demoras.
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d. Enreferencia a las Normas de Comercio internacional y Aduanas

14. ;Cual es el tiempo que se demora el proceso de exportacion?

¢Cual es el tiempo que se demora el proceso de
exportacion?

m 3 dias
m5 dias
u7 dias
mMas de 7 dias

Figura 17. Pregunta N° 14.

Para el 33% de los encuestados, el tiempo de demora en el proceso de exportacion
es de 7 dias, el 25% se demora entre 5 y mas de 7 dias; y el 17% indica que se demora 3

dias.
Mas del 58% de los encuestados ratifican que el tiempo de demora en realizar una

exportacion de snacks es de mas de 7 dias, lo cual es razonable considerando todos los

procesos tanto locales como internacionales que conllevan.
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15. ;Considera que el tiempo que se demora la exportacion es 6ptimo?

¢cConsidera que el tiempo que se demora la
exportacion es optimo?

m Si

mNo

Figura 18. Pregunta N° 15.

Para el 50% de los encuestados el tiempo de demora de la exportacion es 6ptimo

y el otro 50% lo considera no 6ptimo.
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16. (El proceso de exportacion apoya al Exportador?

.El proceso de exportacion apoya al
Exportador?

u Si
uNo

Figura 19. Pregunta N° 16.

De la encuesta realizada, el 50% indica que el proceso de exportacion apoya al
Exportador, puesto que lo realizan de manera organizada, conociendo los procesos y
procedimientos de la aduana ecuatoriana, en este caso consideran que el proceso es
eficiente y el 50% restante opina lo contrario, debido a que el proceso no es claro siendo

engorroso y demorado.

Procesos engorroso y demorado para el Exportador

Para realizar cualquier exportacion hacia la Union Europea los requisitos sanitarios y
fitosanitarios son rigurosos y obligatorios. La normativa de la UE en materia de seguridad
alimentaria se ha creado con el fin de salvaguardar la salud humana y los intereses de
consumidores por ello se deben cumplir los requisitos del Reglamento (CE) n°® 178/2002:
Vigente desde el 28 de enero de 2012, establece los principios y los requisitos generales
de la legislacion alimentaria, crea la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria y se

fijan procedimientos relativos a la seguridad alimentaria.
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La norma hace referencia a los requisitos de etiquetado del empaque, la trazabilidad

del producto, proteccion de los intereses de los consumidores, ver Anexo 2.

Procesos eficientes para el Exportador

Los encuestados indican que existen procesos eficientes en la exportacion de

productos alimenticios para consumo humano y se detallan a continuacion:

Tratado de libre comercio: con la firma del acuerdo con la Uniéon Europea se asegura
el ingreso de productos ecuatorianos con 0% de arancel que pueden ser consumidos por
cerca de 500 millones de habitantes en consecuencia el potencial de mercados se amplia.

Adicionalmente se eliminan requisitos que otros paises tienen.

17. ;Cual es el Incoterms utilizado?

¢ Cual es el Incoterm utilizado?

m EXW
mFOB
® CFR
m CIF

Figura 20. Pregunta N° 17.

El Incoterms mas usado es EXW con un 42%, 25% FOB y CIF respectivamente

y un 8% elige CFR como Incoterms.
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El Incoterm que usaremos para la exportacion de snacks es EXW, con lo cual toda
responsabilidad de proceso de exportacion hacia su destino es del importador. Cabe
recalcar que a pesar que la condicion comercial entre importador y exportador esta
determinada por EXW, se definirda una clausula especifica en donde el importador
asegurara el almacenamiento y ubicacion en percha del producto en las mejores
condiciones, y que esté al alcance del consumidor. El exportador podra obtener evidencia

de que aquello se cumpla.

- Resumen

El proceso de exportacion en el Ecuador toma alrededor de 7 dias, en él se puede
evidenciar que el proceso en la actualidad es eficiente porque se cuenta con politicas
y procedimientos claros que facilitan el desarrollo del mismo. Es imprescindible

contar con un agente aduanal experto en exportacion de productos alimenticios.

El Incoterm que usaremos para la exportacion de snacks es EXW, con lo cual toda
responsabilidad de proceso de exportacion es del importador, con ello aseguramos
que nuestro producto salga del pais en las mejores condiciones y cumpliendo toda
normativa requerida. En destino, el importador nos certifique bajo clausula especifica
del contrato que se ubique en percha el producto adecuadamente, es decir que se

encuentre al alcance del consumidor.
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e. En referencia a los Procesos / Logistica

18. ;Cual es el modo de transporte utilizado?

¢Cual es el modo de transporte utilizado?

m Maritimo
m Aéreo
= Otro

Figura 21. Pregunta N° 18.

Los encuestados indican que el modo de transporte utilizado es el maritimo con

un 50%. Otro 33% que es aéreo. Y tan solo 17% modo terrestre.

Los puertos principales en el Ecuador que manejan carga seca de acuerdo a su

tamano Guayaquil, Esmeraldas y Manta.

El modo de transporte maritimo es el mas usado debido a que optimiza los costos

logisticos a los importadores.
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19. ;El empaque reune las condiciones de exportacion del producto hasta llegar

al distribuidor?

¢ El empaque reune las condiciones de
exportacion del producto hasta llegar al
distribuidor?

uSi

mNo

Figura 22. Pregunta N° 19.

El 100% de los encuestados confirman que el empaque reune las condiciones para
exportacion del producto. El empaque primario es aquel que contiene el producto y el
secundario es empaque de embalaje del producto para exportacion. Las condiciones del
empaque primario como secundario cumplen con los estandares del papel film
recomendado con una composicion de multicapas establecidos para soportar el transporte

doméstico, internacional y manejo/manipuleo de carga.
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20. ;Cual es el material utilizado como empaque individual?

¢ Cual es el material utilizado como empaque
individual?

m Plastico

= Otro material

Figura 23. Pregunta N° 20.

El material utilizado como empaque individual o primario es el PLASTICO, con
el 100% de los encuestados indican el material usado. El empaque individual para este
tipo de producto debe ser flexible, estable y que soporte las condiciones de

almacenamiento.

El envase flexible con fondo estable es de mayor uso debido al atractivo de su
forma que le permite tener diferentes siluetas y disefios. Con este tipo de envase, el
producto puede ser diferenciado en percha al momento que el cliente escoge el producto.
Para la seguridad y conservacion del producto en sus condiciones mas Optimas es
necesario el llenado del envase con un sistema de dosificacion adecuado inyectando
nitrégeno para la eliminacion del oxigeno residual, proporcionando asi la maxima calidad

y conservacion, sin alterar el sabor y textura por ablandamientos.

El tipo de film a utilizar para el envasado de snacks suele tener como
recomendacion una composicion de multicapas, con grosor en micras adecuado para
envases pequefios. Por ejemplo, para este caso, es recomendable la suma del film

complejo de dos capas no deberia ser inferior a 60 micras de grosor, PET12/PE50. No se
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deberia ir a mayor gramaje para no encarecer el costo del envase. Cuando hablamos de
envases de mayor volumen o peso, para un consumo en varias ocasiones, es recomendable
disponer de un sistema de auto cierre (Zipper) para conservar al maximo las condiciones
del producto una vez abierta la bolsa. En estos casos el grosor del envase es recomendable
incrementarlo, sobretodo el PE (polietileno) manteniendo la capa externa de PET
(poliéster). Para el tamafio o volumen incrementado es recomendable la composicion del

film desde PET12/PE70 a PET12/PE100.

Ver ejemplo de empaque:

e ==

> #,UW - "ﬂl
1 - Suveef

s : Tﬂlﬁffﬁmr

Figura 24. Tipo de empaque.

Para el envase secundario de exportacion es recomendable el uso de cajas de tipo
fefco, cuya caracteristica especial es que son muy ligeras, se pueden apilar y son 100%
de material reciclable. Las medidas de las cajas fefco para exportacion son: 60 x 50 x 25
cm. En donde ingresan 80 fundas de snack de chifles de 75 gramos. En la planta de
produccion se paletiza las cajas apiladas hasta 8 filas, las medidas del pallet son 100 x
120 x 1.50 cm y el peso de carga es 192 kg por cada pallet, en total se transportan en un

contenedor de 20 pies, 288 cajas que contienen 80 fundas cada una.

-  Resumen
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Tanto el embalaje como el empaque individual deben ser establecidos con el objetivo
de mantener y preservar las condiciones originales del producto a ser transportado. Los
embalajes identificados como cajas, bidones, tambores, jabas, cilindros, cestos, entre
otros deben cumplir el objetivo de proteger la mercaderia tanto en su transporte como
distribucion. Todos los gastos incurridos en los envases, embalajes o acondicionamientos

se ven reflejados en los costos de produccion y en su precio de venta.

La innovacion en los empaques individuales es un factor clave de diferenciacion y
posicionamiento. Los empaques flexibles y reutilizables cobran cada vez mas importancia
con respecto a marcar diferenciacion que permite que el consumidor pueda disponer de
cada vez mas facilidad en el consumo del producto y el cual cobra fuerza es ser capaz de
hacer posible que las ideas de Mercadeo se plasmen en una realidad practica, con el costo
deseado y con la eficiencia adecuada. La variedad de snacks no solo se refiere al tipo de
alimento que se considera un snack o botana, sino también a los tamafios y formatos que
conforman la oferta del mercado. El estilo de vida mas dinamico de las personas hace que
los empaques resellables cobren importancia, ya que muchas veces el consumo no es de

una veEz.

Es por lo anterior expuesto que el modo de embalaje y empaque individual que se
desarrolle para este producto cubran todos los requerimientos necesarios para el manejo,

transporte y almacenamiento tanto en origen como en destino.

4.2. INTERPRETACION DE RESULTADOS

De acuerdo a los hallazgos obtenidos en la encuesta realizada a 12 exportadores de
snacks de chifles a base de platano barraganete, podemos interpretar los siguientes

resultados:
a. Procesos y Calidad

El concepto de snack esta cambiando convirtiéndose en un producto cada vez mas
saludable y que se puede disfrutar en cualquier lugar y en cualquier momento. La

percepcion de que el “snacking” previene comer en exceso en las comidas centrales del
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dia, redunda en un beneficio para la salud y por ende la adopcion de buenos habitos

alimenticios.

En algunas categorias de snacks, como es el caso de los productos salados, el sabor
sigue siendo el principal factor de compra, si este producto tiene un enfoque a la salud no

tendria objecion de consumo alguna.

“El 69% de los alemanes, 55% de los italianos y 58% de los espaiioles dicen considerar
el sabor por encima de todo cuando consumen un tipo de snacks. Existen también los
consumidores que toman riesgos, es el caso del 32% de los alemanes que indican estar
dispuestos a probar sabores mas fuertes y arriesgados. Asi los sabores salados, a queso,
paprika, barbacoa o chili continuan siendo los mas populares en la categoria de los snacks

salados.”*’

b. Logistica
El proyecto cuenta con las siguientes ventajas competitivas:

- Este proyecto cuenta con un solo proveedor de materia prima, el cual se encuentra
ubicado a pocos metros de la planta de produccion de snacks en el Canton El
Carmen. Es una plantacion de 6 hectireas de terreno que se encuentra en
produccion de Platano Barraganete.

- El tiempo de entrega de pedidos de materia prima es minimo. El Platano
Barraganete de exportacion tiene un tiempo de maduracion antes de ser cortado
de 7 semanas, para efectos de elaboracion de snacks de chifles, el producto es
cortado a las 12 semanas ya que la materia prima debe estar madura.

- El tiempo de preparacion de pedidos de snacks es inmediato, en consecuencia, se

prepara y se despacha.

47 Pagina web: http://eleconomista.com.mx/internacional/2016/03/29/dudas-sobre-las-ventajas-
pertenencia-ue
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- La plantacion de materia prima y la planta de produccion de snacks de chifles
cuenta con una ubicacion estratégica debido a que tiene acceso directo a todos los

puertos principales del Ecuador.

Siendo el puerto principal de Guayaquil, el de mayor frecuencia para exportaciones,
se puede tomar la carretera E25A llevando los productos desde EI Carmen hacia el puerto
de Guayaquil. Y de ser el caso de usar el puerto de Manta, se usaria la carretera E38.

Para el caso del puerto de Esmeraldas, la carretera que usariamos es la E20.
¢. Procesos

El método FIFO es el mas utilizado y eficaz, para el sector alimenticio; sin embargo
para este proyecto no es necesario mantener inventario ni de materia prima ni de producto
terminado. El manejo de materia prima se hara bajo los lineamientos del “justo a tiempo”
por lo que la entrega de cualquier pedido sera inmediata, sin retrasos ni registro de gastos
adicionales. La preparacion de snacks de pedidos se hara bajo pedido, seran preparados

sin demoras..
d. Normas de Comercio internacional y Aduanas

El proceso de exportacion en el Ecuador toma alrededor de 7 dias, en ¢l se puede
evidenciar que el proceso en la actualidad es eficiente porque se cuenta con politicas y
procedimientos claros que facilitan el desarrollo del mismo. Es imprescindible contar con

un agente aduanal experto en exportacion de productos alimenticios.

El Incoterm que usaremos para la exportacion de snacks es EXW, con lo cual toda
responsabilidad de proceso de exportacion es del importador, con ello aseguramos que
nuestro producto salga del pais en las mejores condiciones y cumpliendo toda normativa
requerida. En destino, el importador nos certifique bajo clausula especifica del contrato
que se ubique en percha el producto adecuadamente, es decir que se encuentre al alcance

del consumidor.
e. Procesos y Logistica

Tanto el embalaje como el empaque individual deben ser establecidos con el objetivo

de mantener y preservar las condiciones originales del producto a ser transportado. Los
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embalajes identificados como cajas, bidones, tambores, jabas, cilindros, cestos, entre
otros deben cumplir el objetivo de proteger la mercaderia tanto en su transporte como
distribucion. Todos los gastos incurridos en los envases, embalajes o acondicionamientos

se ven reflejados en los costos de produccion y en su precio de venta.

La innovacion en los empaques individuales es un factor clave de diferenciacion y
posicionamiento. Los empaques flexibles y reutilizables cobran cada vez mas importancia
con respecto a marcar diferenciacion que permite que el consumidor pueda disponer de
cada vez mas facilidad en el consumo del producto y el cual cobra fuerza es ser capaz de
hacer posible que las ideas de Mercadeo se plasmen en una realidad practica, con el costo
deseado y con la eficiencia adecuada. La variedad de snacks no solo se refiere al tipo de
alimento que se considera un snack o botana, sino también a los tamafios y formatos que
conforman la oferta del mercado. El estilo de vida mas dinamico de las personas hace que
los empaques resellables cobren importancia, ya que muchas veces el consumo no es de

una vez.

Es por lo anterior expuesto que el modo de embalaje y empaque individual que se
desarrolle para este producto cubran todos los requerimientos necesarios para el manejo,

transporte y almacenamiento tanto en origen como en destino.
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4.3.

CONCLUSIONES

De acuerdo a los hallazgos identificados en el punto anterior y con ellos
analizando los objetivos especificos del presente estudio, tenemos que al
pretender caracterizar el proceso actual de la produccion de snacks de chifles de
platano en el Ecuador, de esta manera concluimos que este estudio ayudara a
reducir tiempos innecesarios en el proceso de produccion de snacks, utilizacion
de procesos de mejora continua como el método “justo a tiempo”, en consecuencia
eliminacion de costos de manejo de inventarios, optimizacion en el manejo de
entregas de pedidos de snacks a los distribuidores, reduccion de costos logisticos.
Tomando el segundo objetivo especifico que pretende definir los pasos que se
deben seguir para elaboracion de snacks de platano de clase mundial, podemos
identificar mediante al trazabilidad el proceso productivo de elaboracion de
snacks, el cual sustenta el proceso productivo aplicacion de las certificaciones
internacionales:

o BPM

o HACCP

o IS0 22000

0 GLOBAL G.A.P.

o KOSHE
Para el tercer especifico que pretende estudiar el marco legal para la produccion
y colocacion en el mercado mundial de snacks de platano, se concluye que se debe
dar cumplimiento a las normativas que exige la UE en cuanto a importacion y
comercializacion de alimentos para preservar la vida y la salud humana.
Reglamento (CE) n°178/2002.
Para los demas objetivos especificos se concluye:
Elaborar el plan de negocio para exportacion snacks de platano de calidad con el
fin de contribuir con la competitividad sistémica del pais y basados en el cambio
de la matriz productiva.
Ubicacion estratégica del Canton El Carmen, total accesibilidad para tomar las
carreteras: E25A, E38 y E20 que conducen hacia los puertos principales del

Ecuador.
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Figura 25. Ubicacion geoestratégica del Canton El Carmen. Adaptado de
Consejo Provincial de Manabi.

RECOMENDACIONES

Aprovechar el acuerdo comercial con la Union Europea para comercializar
productos elaborados en Ecuador, puesto que se llegaria a mas de 500 millones de
potenciales consumidores que gustan de snack saludables.

Desarrollar la mediana y pequefia industria para impulsar las exportaciones de
productos no tradicionales del Ecuador hacia diferentes destinos del mundo.
Mejorar las relaciones entre la empresa privada y las distintas instituciones
publicas que impulsan la exportacion de productos desde el Ecuador hacia
distintas partes del mundo mediante la utilizacion de ferias comerciales y ferias
de nuevos productos.

Fomentar el desarrollo de la pequefia y mediana industria basados en el cambio
de la matriz productiva.

Aprovechar la ubicacion estratégica de la plantacion de platano barraganete en el
Canton El Carmen puesto que es el principal productor, con un 38% de la
produccién nacional para exportacion. El producto que se cosecha en este sector
es el mas apto para desarrollar la industria de chifles en base a platano barraganete.
Las condiciones climatoldgicas permiten tener cosecha durante todo el afio, no es

un cultivo ciclico.
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CAPITULO V

5. LA PROPUESTA

5.1. ANTECEDENTES

De acuerdo a lo planteado por el Gobierno actual, el cambio de la Matriz Productiva
es una reforma econémica que busca tecnificar e industrializar los procesos productivos
en el Ecuador. Los beneficios de este proceso se veran reflejados en generacion de
microempresas y empleos para ciertos sectores de la economia, en donde se busca salir
del modelo primario exportador cuya caracteristica principal ha sido la poco tecnificacion

de los productos con altos nivel de concentracion de ganancias en pocas manos.

Las investigadoras se basaron en 3 objetivos fundamentales de la Matriz Productiva
para elaborar este trabajo de investigacion, los cuales aseguran el correcto desarrollo de
la zona de influencia en el ambito laboral y tecnoldgico. A partir de la transformacion de
materias primas en productos elaborados con valor agregado que nos permitan competir
a nivel mundial estamos asegurando la maxima incorporacion de conocimiento y

utilizacion de recursos.

La diversificacion productiva a nivel empresarial tiene como objetivo desarrollar una
industria ya existente, potencializarla y volverla competitiva. En consecuencia, el
empresario tiene la posibilidad de aumentar sus ingresos y desarrollar productos de alta
calidad para iniciar procesos de exportacion que les permitira presentar y vender sus

productos a nivel internacional con ayuda de las oficinas comerciales.

Traducido a nivel estadistico, el incremento en las exportaciones no petroleras del
Ecuador beneficia a la balanza comercial. Las medidas de sustitucion de importaciones o
colocacion de salvaguardias a productos importados se tendran que eliminar poco a poco

dinamizando la economia.
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5.2.  GENERALIDADES

Con este proyecto se pretende promover el desarrollo de nuevos productos basados
en el mejoramiento del proceso productivo de la elaboracion de snacks de chifle horneado
que permitan mantener bajos niveles de grasa. Favoreciendo a la comercializacion y
venta, puesto que el mercado en el cual vamos a comercializar el producto la informacién

nutricional es un factor decisivo de compra.

Se busca también, el perfeccionamiento de la cadena de abastecimiento de materia
prima por el método “Just in Time”. Una ventaja competitiva que tiene este proyecto es
que tiene su propia plantacion de platano barraganete de 6 hectareas de terreno cuya

produccion se encuentra activa en este momento.

Como externalidades positivas se lograra promover el desarrollo de proveedores
locales de insumos para el proceso productivo, mediante la utilizacion de productores
locales de fundas, carton y etiquetas se integra la cadena de suministros de forma eficiente

y se afianzan alianzas estratégicas.

Con ello también se busca impulsar el desarrollo de una nueva industria orientada a
la exportacion de productos industrializados con valor agregado que permite generar

empleo, desarrollar tecnologia y ayudar a la sostenibilidad de la balanza de pagos.
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5.3. ANALISIS F.O.D.A.

Tabla 9

Andlisis FODA

FORTALEZAS
o ) OPORTUNIDADES
- Ubicacion estratégica
) . - Promocioén mediante ProEcuador y
- Promocién mediante ProEcuador y ] )
sus oficinas comerciales

- Apalancamiento con FEDEXPORT

sus oficinas comerciales

- Plantacion de materia prima propia y
) - Firma del Acuerdo Comercial con la
situada a pocos metros ) )
L Union Europea en Noviembre 2016
- Utilizacion de procesos de Justo a

tiempo para produccion de snacks

DEBILIDADES
) AMENAZAS
- Plagas que afecten a la plantacion de
o - Desarrollo de la competencia en
materia prima . .
) paises con simulares condiciones
- Empresa produccion de snacks de ) )
climatologicas que el Ecuador
chifles nueva en el mercado de
) - Inclusion de nuevos requisitos para
exportacion ) ) o
importar productos alimenticios en el

mercado Europeo

5.4. OBJETIVOS DE LA PROPUESTA

- Aportar al desarrollo local de la industria de snacks de chifles en el Caton el
Carmen, Provincia de Manabi.

- Perfeccionar la cadena de abastecimiento

- Llegar al mercado europeo mediante el plan de exportacion de snacks de chifles
horneados

- Desarrollar una nueva marca

- Establecer el disefio de procesos logisticos y productivos que aseguren productos

finales de calidad y de alta competitividad, con el fin de mantener la
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competitividad sistémica de los productos, contribuyendo al cambio de la matriz

productiva del pais.

5.5. JUSTIFICACION

El Ecuador, en los ultimos afos, especificamente en el actual gobierno, ha sufrido un
cambio exponencial. Tal como dice el plan del Gobierno, basado en el Plan del Buen
Vivir, plan desarrollado por el Gobierno donde “se basa firmemente en reconocer la
importancia del aumento de la capacidad productiva en el proceso de desarrollo
economico, que se refleja en los indicadores que se propone supervisar... Al mismo
tiempo tiene una vision mucho mas amplia en la que la naturaleza, la cultura y la
evolucion social desempefia un papel clave.”*® Con el proposito de contribuir con el

cambio de la matriz productividad, generar empleo de calidad y sustituir importaciones.

De acuerdo a las estadisticas proporcionas por TRADEMAP, el total de toneladas
importadas de la partida arancelaria 2008.99 por Europa en el afio 2015 es de 1.699.475%
lo que representa un valor de 3.167.834°°. En consecuencia conocemos que el mercado

de la Unién Europea es completamente atractivo para Ecuador.

5.6. TRAZABILIDAD

La plantacion dispuesta para este proyecto de exportacion son 6 hectareas de terreno,
ubicadas en el Canton El Carmen, Provincia de Manabi. La finca tiene una ubicacidn
privilegiada, cuenta con carreteras de primer orden como la via Troncal de la Costa E25,
apta para vehiculos pequefios, medianos y grandes. Sobre ella circulan camiones cargados

con contenedores de carga asi como vehiculos familiares.

8 Pagina Web: https://issuu.com/buenvivir/docs/plan_nacional para_el buen_vivir 20/9

49 Pagina web:
http://www.trademap.org/Country _SelProduct.aspx?nvpm=3||14719]||200899]||6|1|1|1|1]2|]
50 P4gina web:

http://www.trademap.org/Country _SelProduct.aspx?nvpm=3||14719]||200899|||6/1|1]|1|1]]2|]
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5.6.1. Proceso Agricola

Se llama colin a la semilla del platano que es sembrada a una distancia de 2.90 m de
tramo x 2.60 m de calle, es decir que se forma un triangulo isosceles entre las matas, en
10,000 metros cuadrados de superficie se siembran 1,352 plantas aproximadamente. La
produccion se mide en kilogramos, cada racimo tiene 8 kilogramos y estan contenidos

entre 7y 12 manos.

El colin florece entre los 8 y 10 meses desde que fue plantado, en este tiempo la flor
del platano que se la conoce como Bellota va creciendo y sus paredes se convierten en las
manos del producto. El platano barraganete de exportacion tiene un tiempo de
maduracion antes de ser cortado de 7 semanas. Pero para efectos de elaboracion de snacks
de chifles el producto es cortado a las 12 semanas, con el objetivo de que el platano este
maduro, es decir con el color y la textura 6ptima. También el rendimiento del producto

aumenta al 50%.

Luego de este tiempo el racimo de platano es cortado y llevado hacia el proceso de
produccion del snack. Cabe indicar que para la produccion de chifles no se va a tener
rechazo puesto que el tiempo de maduracidén es suficiente para tener un producto

totalmente maduro.

Adicionalmente, no se enfunda el racimo, sino que se realiza un proceso de desmane, es

decir que se cortan las 2 primeras manos superiores.

5.6.2. Proceso Productivo

Una vez hecha la recoleccion de la materia prima, se lleva el producto a la planta de
produccion en racimo, los mismos que son desmanados y colocados en bandejas para ser

transportados hacia el siguiente proceso de control de calidad del producto.

5.6.3. Control de calidad

En este proceso las unidades de platano son pesadas, deben tener un peso promedio
de al menos 400 gramos cada una. Posterior a ello, se pasan los productos mediante una

banda transportadora que los lleva al siguiente proceso de la cadena.
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- Pelado

La banda transportadora lleva al producto hasta una cdmara de vapor, la misma que
calienta la cascara del producto y permite a los empleados designados a esta actividad

pelar el platano con mayor facilidad.
- Control de calidad

El producto se coloca en la banda transportadora nuevamente y pasa una segunda revision
de calidad, en donde se revisa que esté¢ completamente pelado y limpio. Si el producto

tiene defectos es regresado al paso anterior
- Rebanado

El producto se moviliza por la banda transportadora hasta la rebanadora, en donde es

cortado para posteriormente ser horneado.
- Horneado

Luego de ser rebanado, el producto cae al horno en donde es cocido y sacado para

continuar con el saborizado del producto.
- Saborizado

Continua en la banda transportadora e ingresa a la camara de saborizado que de acuerdo

al lote se le coloca sal, picante o cualquier sabor.
- Empaque y pesado

Una vez saborizado, sale de la cAmara y contintia por la banda para ser colocado en
el empaque de 75 gramos. Una vez empacado se pesa y pasa a ser colocado en las cajas
de carton para subirlas al camioén que las transportara al puerto para su proceso de
exportacion. Las cajas de exportacidon son de tipo fefco, cuya caracteristica especial es

que son muy ligeras, se pueden apilar y son 100% de material reciclable.

Las medidas de las cajas fefco para exportacion son: 60 x 50 x 25 cm. En donde

ingresan 80 fundas de snack de chifles de 75 gramos.
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En la planta de produccion se paletiza las cajas apiladas hasta 8 filas, las medidas del
pallet son 100 x 120 x 1.50 cm y el peso de carga es 192 kg por cada pallet, en total se

transportan en un contenedor de 20 pies, 288 cajas que contienen 80 fundas cada una.

5.6.4. Proceso de produccion y documentacion

Una vez los snacks de chifles han concluido el proceso de produccion y empacado se

procede a facturar a cada cliente de acuerdo a los pedidos realizados.

El departamento de exportaciones prepara los documentos de exportacion requeridos
por la Aduana del Ecuador, como son la lista de empaque y el Booking. El departamento

de finanzas emite la factura de exportacion.

5.6.5. Proceso de transporte doméstico

El transporte doméstico es contratado de una empresa local que realiza el traslado
entre las ciudades de El Carmen y Guayaquil. El tiempo de transito estimado es de 5

horas.

5.6.6. Proceso de exportacion

Antes de que el pedido salga de la planta de produccion, se realiza la Declaracion
Aduanera de Exportacion DAE, que consiste en ingresar al sistema Ecuapass la factura,
Certificados de Origen, packing list y booking para que la Aduana del Ecuador apruebe
el tramite de exportacion con la salida autorizada y el sorteo de inspeccion de

antinarcéticos. Posterior a este proceso se emite el Bill of Lading (BL) de la carga.

Una vez que la carga arriba al puerto, ingresa y se procede a pesar el contenedor en
las balanzas del médulo portuario. Con ello se verifica que los pesos, nimero de sellos e
informacion de consignatario este correcta. Generalmente se debe entregar la carga el dia

del Cut Off, que significa la fecha de entrega de carga fijada por la naviera.
Se envia a destino los siguientes documentos:

e DPre alerta

e Bill of Lading
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e Factura
e Packing list
e Certificados de Origen

El incoterm que se va a usar el EXW.

5.6.7. Proceso de transporte internacional

Una vez que el buque zarpa del puerto, inicia su viaje hacia el destino colocado en la
informacion del BL. Para el caso de estudio zarpa desde el Puerto de Guayaquil y arriba

al Puerto de Le Havre. Para posterior ser transportado hacia el destino final.

El tiempo de transito desde Ecuador a Francia es de 30 dias aproximadamente.

5.6.8. Proceso de entrega

Una vez que el pedido arriba a Francia, se realiza proceso de nacionalizacion en donde se

presentan los documentos de exportacion de Ecuador.

El tiempo de transito desde el Puerto de Le Havre hasta el centro de distribucion del

cliente son 3 dias.

5.7. PLAN DE EXPORTACION

El plan de exportacion es una herramienta que nos ayudara a identificar y determinar
los mercados, precios demanda, logistica y otros aspectos en la exportacion de chifles

horneados para el mercado europeo.

Se puede entender ademas como una hoja de ruta que nos indica la manera de como

ingresar en mercados internacionales de manera eficiente y competitiva.

A continuacion se detalla el desarrollo de las etapas de plan de exportacion
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5.7.1. Etapas del plan de exportacion

5.7.1.1.  Diagnéstico de Exportacion

El producto que hemos elegido para realizar el plan de exportacion es el chifle elaborado

del platano barraganete.

5.7.1.2. Disponibilidad de materia prima

La disponibilidad de materia prima es un factor muy importante, para el caso de este
proyecto, contamos con una plantacién de 6 hectareas de platano barraganete en

produccion, cuyas plantas se van renovando cada 10 meses.

5.7.1.3. Disponibilidad de recursos

El presente proyecto estara financiado en un 60% con recursos
propios y el restante 40% con crédito bancario, dispuestos para la adquisicion de
maquinaria, construccion de la fabrica y demas rubros destinados a la implementacion

del mismo.

5.7.2. Seleccion de Mercados

5.7.2.1.  Paises destino de comercializacion de producto

El chifle de snack de platano barraganete sera comercializado en Europa Occidental.

5.7.2.2. Justificativo

El acuerdo firmado con la Unién Europea, en Diciembre de 2016, asegura la
ampliacion del mercado de productos para los exportadores del Ecuador. La Unidn
Europea tiene alrededor de 500 millones de consumidores a los cuales se les puede ofrecer
una gran variedad de productos ecuatorianos que van desde plastico sintético hasta snack

de chifles.
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5.7.3. Formas de Entrada

5.7.3.1. Normativas Europeas

Lanormativa de la Uniéon Europea en materia de seguridad alimentaria ha sido creada
con el fin de salvaguardar la salud humana y los intereses de los consumidores. Por lo

que todo exportador debe cumplir los siguientes pasos:

- Principios y requisitos generales de la legislacion alimentaria

- Trazabilidad: los importadores de productos de alimentos deberan identificar y
registrar al proveedor en el pais de origen.

- Normas generales relativas a la Higiene de productos alimenticios.

- Normas sobre residuos, plaguicidas, medicamentos veterinarios y contaminantes
de y en los alimentos

- Normas especiales sobre alimentos y piensos modificados genéticamente, bio-
proteinas y nuevos alimentos

- Normas especiales sobre determinadas categorias de productos alimenticios (por
ejemplo, aguas minerales, cacao o ultra congelados) y alimentos destinados a
poblaciones especificas (por ejemplo, lactantes y nifios de corta edad)

- Requisitos concretos de comercializacion y etiquetado de materias primas para la
alimentacion animal, piensos compuestos y piensos destinados a objetivos de
nutricion especificos

- Normas generales de los materiales destinados a estar en contacto con alimentos

- Controles oficiales e inspecciones destinados a asegurar el cumplimiento de la

normativa de la UE relativa a alimentos y piensos.

Tanto del lado ecuatoriano como europeo se busca proteger la vida y salud de los
consumidores y al mismo tiempo asegurar que estas no constituyan obstaculo
injustificados al comercio. Por lo tanto, el Ecuador y la UE se comprometieron a colaborar
para una eficaz aplicacion del Acuerdo sobre la Aplicacion de Medidas Sanitarias y
Fitosanitarias de la OMC.5!

ol Pagina Web: http://www.comercioexterior.gob.ec/wp-

content/uploads/downloads/2015/04/CARTILLA-UNION-EUROPEA-1.pdf
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La OMC no es quien elabora ni elaborara las normas internacionales, sin embargo la
mayoria de los miembros de la OMC (121 miembros) participan en la elaboracion en

otros organismos internacionales.>?

El Acuerdo sobre la Aplicacion de Medidas Sanitarias y Fitosanitarias establece las
reglas basicas para la normativa sobre inocuidad de los alimentos de los alimentos. Dicho
acuerdo también permite establecer sus propias normativas a los paises, pero también
indica que es preciso que los reglamentos estén fundados en principios cientificos y
ademas que solo se apliquen en la medida necesaria para proteger la salud y la vida de las

personas y que prevalezcan condiciones idénticas y equitativas.

Estas medidas sanitarias y fitosanitarias pueden adoptar muchas formas como por
ejemplo pueden certificar que los productos que estén ingresando al territorio europeo
procedan de zonas libres de enfermedades, a la inspeccion de los productos, a su
tratamiento o elaboracion por medios especificos, al establecimiento de niveles maximos
de residuos de plaguicidas o a la exclusion de ciertas sustancias como aditivos

alimentarios.

5.7.3.2.  Tratado Comercial Multipartes con la Uniéon Europea

A partir del mes de Enero 2017 entrd en vigencia el acuerdo firmado entre Ecuador y
la Unién Europea. Un tratado comercial multipartes en el cual beneficia a exportadores
ecuatorianos costos en el pago de aranceles. Estimando un crecimiento en el PIB del 1.4%
este acuerdo, este acuerdo llega en un momento preciso para dinamizar la economia local

ya que abre las puertas a un mercado de mas de 500 millones de habitantes en 28 paises.

Con la caida del precio del petroleo (principal producto de exportacion para Ecuador)
y con la apreciacion del dolar, Ecuador firmo este acuerdo comercial con el bloque

europeo que incluye también a paises vecinos como Peru y Colombia desde el 2013.

Este acuerdo permitira a los exportadores ecuatorianos ahorrarse mas de 200 millones

de euros anuales en aranceles y unos 100 millones de euros para los europeos. Los

32 Pagina Web: https://www.wto.org/spanish/tratop s/sps_s/spsund_s.htm
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intercambios comerciales entre Ecuador y la UE alcanzaron poco mas de 4.500 millones

de euros en 2015, convirtiendo al pais en el 60° socio comercial del bloque europeo.

El acuerdo con la Union Europea permitira el ingreso al mercado sin aranceles de
rosas, palmito, café, aceite de palma, margarinas, cacao, chocolate, jugos y confites de
frutas tropicales, mermeladas, vegetales, cereales, entre otros productos, en conclusion se

podré ingresar al mercado europeo productos no petroleros.

Este acuerdo multipartes beneficia directamente a pequefios productores a nivel
nacional, como por ejemplo la industria del platano el 71% de los productos son
pequeiios, para el cacao es el 68%, café el 79% y quinua el 94%. Al firmar este acuerdo,
Ecuador precautela la produccion de los principales bienes agricolas nacionales, mediante
plazos adecuados para la reduccion arancelaria y otros mecanismos en funcion de la

sensibilidad del producto.

A fin de cuidar la produccion agricola del Ecuador, se excluyeron productos como:
carnes y procesados bovinos, carnes y procesados de aves, maiz y derivados, arroz y
derivados, soya, papa congelada, azicar, mantequilla, queso fresco, leche en polvo,
yogurt, maiz dulce, embutidos cocidos, alimentos para animales. Tales exclusiones
representan cerca del 60% del valor bruto de la produccion agropecuaria del pais, el 40%
del empleo y son sectores donde el peso de la participacion de los pequetios productores

estan en la orden del 80%.53

El Acuerdo Comercial busca ratificar la coherencia entre las politicas de comercio y
el desarrollo sostenible, lo que implica, a su vez profundizar elementos basicos como el
desarrollo econdémico, desarrollo social y proteccion del medio ambiente a nivel nacional

e internacional.

33 Péagina Web: http://www.comercioexterior.gob.ec/wp-

content/uploads/downloads/2015/04/CARTILLA-UNION-EUROPEA-1.pdf
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5.7.4. Oferta internacional
- Proceso Productivo

Una vez hecha la recoleccion de la materia prima, se lleva el producto a la planta de
produccion en racimo, los mismos que son desmanados y colocados en bandejas para ser
transportados hacia el siguiente proceso de control de calidad del producto. El proceso

consta de los siguientes pasos:

- Control de calidad
- Pelado

- Control de calidad
- Rebanado

- Horneado

- Saborizado

- Empaque y pesado

Después del proceso realizado, una vez saborizado, el producto es empacado de
acuerdo al empaque adecuado para este tipo de snack; Con un empaque 100% resistente
para el proceso de exportacion. Adicionalmente, el empaque secundario utilizado, con las
caracteristicas fefco, son empaques muy ligeras pero apilables y con material reciclable.
Tanto el empaque primario como el secundario tienen caracteristicas especificas para

resistir las condiciones del proceso de exportacion en contenedores de modo maritimo.
Proceso produccion snack

Generalmente los snacks se utilizan para satisfacer temporalmente el hambre,
proporcionar una minima cantidad de energia para el cuerpo o simplemente por placer.

Comuiinmente se sirven en reuniones o eventos.

Estos alimentos contienen a menudo cantidades importantes de edulcorantes,
conservantes, saborizantes, condimentos, sal, y otros ingredientes sabrosos, como el

chocolate y cacahuetes (manies). Muchas veces son clasificados como “comida basura”
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al tener poco o ningun valor nutricional, exceso de aditivos, y no contribuir a la salud

general >

Sin embargo, un problema interesante que ha venido surgiendo desde hace mucho
tiempo, se encuentra en la definicidon o categorizacion de lo que es un “snacks” o

“alimento tipo snack”, ya que no se puede asignar a un solo estilo de producto o alimento.

A pesar de que los snacks son altamente populares, debido a su alto contenido de
sal y grasa, los fabricantes han tenido que luchar durante un largo tiempo con la imagen
de “alimentos chatarra”, aunque el término sea algo injusto, ya que es utilizado para
identificar a aquellos productos con alto contenido de carbohidratos simples o azicares
refinados, ricos en grasas y con cantidades elevadas de sodio. Esta imagen ha cambiado
con la introduccion de nuevos sustitutos de grasas y algunas tecnologias como la
extrusion. Ademas, los alimentos tipo snack pueden ser redisefiados para ser nutritivos,
conteniendo micronutrientes, fitoquimicos y vitaminas antioxidantes, ingredientes que

los hacen atractivos al consumidor, reuniendo los requerimientos de regulacion.

Las materias primas utilizadas principalmente en la elaboracion de snacks son
algunos cereales y tubérculos, que en ocasiones son enriquecidas con algunas fuentes
ricas en proteina. El maiz, la papa y la soya son los principales representantes de cada

uno de los grupos mencionados.

El platano también conocido como “platano macho, platano verde o platano para
cocer” es un fruto de la familia de las Musaceas, una especie Musa paradisiaca, mas
grande y menos dulce que otras variedades de su misma familia. A pesar que su origen
es del Suroeste Asiatico, a lo largo de los afios su cultivo se ha extendido a Centroamérica,

Sudamérica y Africa Subtropical.

El platano tiene una forma alargada, ligeramente curvada y cada unidad puede
llegar a pesar aproximadamente unos 200 gramos, tiene piel gruesa y de color verdoso y

su pulpa es color blanco. La pulpa tiene una consistencia harinosa y su sabor, a diferencia

> Urquieta, Lira (1969). Vocablos Académicos Y Chilenismos. Santiago de Chile: Editorial
Andrés Bello
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de otros platanos, no es dulce ya que apenas contiene hidratos de carbono sencillos o

azucares.

Esta fruta cuenta con un alto contenido de hidratos de carbono complejos
(almidon), por lo que no es apto para su consumo en crudo. Es muy rica en minerales
como el potasio, magnesio, apenas contiene sodio y también aporta cantidades
interesantes de vitaminas del grupo B, aunque la mayor parte ser pierden durante su

cocinado.
El platano Barraganete debe contar con las siguientes caracteristicas para la exportacion:

- Diametro en verano: 52-60
- Diametro en invierno: 50-58

- Longitud minima: 9 pulgadas

Se requiere un color verde fuerte sin presencia de insectos o signos de maduracion,

sin estropeo ni rasgunos.

La estrategia de desarrollo de platano busca fomentar la investigacion para crear
productos innovadores en base a la industrializacion de los procesos productivos. Permite
ademas que los agricultores formen parte de un gremio para beneficio comun
desarrollando capacidad productiva, calidad productiva y mejorando cadena de
suministro con el fin de mejorar la comercializacion del producto manufacturado y a su

vez de la materia prima.

El 38%3 de la produccion nacional se concentra en el canton El Carmen, provincia
de Manabi, este sector se caracteriza por tener las mejores condiciones geograficas y

climaticas para la produccion de Platano, el cual es reconocido a nivel mundial.

De acuerdo con las caracteristicas antes descritas, el snack se enfocaria en mantener
un estilo de vida saludable sin grasas saturadas con el objetivo de que el producto final

sea de calidad.

55 P4gina web:

http://www.proecuador.gob.ec/wpcontent/uploads/2015/06/PROEC_AS2015 PLATANOI!.pdf
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Los insumos que deben usarse para la elaboracion de snacks de platano deben estas
acorde al objetivo antes nombrado, se recomienda usar aceites mono insaturados ya que

muestran ventajas con respecto a las grasas saturadas o parcialmente hidrogenadas.

Para el proceso de elaboracion de alimentos procesados se recomienda que los
utensilios sean preferiblemente de color blanco, para el caso del platano se recomienda
usar utensilios de color verde, debido a la mancha caracteristica que genera al

manipularlo.

A continuacion, se describen los requerimientos de equipos, mano de obra y
herramientas a utilizarse para el proceso productivo de snacks en base de platano

barraganete:

Selecciba: Lavado y Enjuague:

- Frescos con chscaras verdes - Con sbundante agus Escaldado:

- Sin dafios fish ; itancs son somet
Sn fisicos - Baja concentracidn de cloro Lc:::.;:r;:;:nu‘ “._::?: =
- Tamafo de 132 15 1o 8g g

- - Bajo presion
centimetros i

Fritura:

Pelado:
Después del lavado se

Corte:

Tajadas de maners vertical

‘ocede con el proceso de
1.5 centimetros pe pr

pelado

Escurrido y Empacado:

Elaborado por: Alexandra Mathias y Esthefany Guerrero

Figura 26. Flujograma del Proceso Productivo.
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5.7.5. Politica de Comunicacion

5.7.5.1. Pro Ecuador

Pro Ecuador es el Instituto de Promocion de Exportaciones e Inversiones, parte del
Ministerio de Comercio Exterior, encargado de ejecutar las politicas y normas de
promocion de exportaciones e inversiones del pais, con el fin de promover la oferta de
productos tradicionales y no tradicionales, los mercados y los actores del Ecuador,
propiciando la insercion estratégica en el comercio internacional. Este instituto tiene

como objetivos:

- Alcanzar una adecuada promocion de la oferta exportable de bienes y servicios
del Ecuador consolidando las exportaciones actuales y fomentando la
desconcentracion y diversificacion de exportadores, productos y mercados.

- Lograr la diversificacion y empoderamiento de la oferta exportable a través de la
inversion que genere encadenamiento productivo e innovacion tecnologica.

- Alcanzar una adecuada cultura exportadora, con énfasis en los nuevos actores del
comercio exterior.

- Lograr la insercion estratégica en el comercio internacional de todos los productos
nacionales, con especial énfasis en los bienes y servicios ofertados por las

pequefias y medianas empresas, y los actores de la economia popular y solidaria.

5.7.5.2. FEDEXPORT

Desde 1976, la Federacion Ecuatoriana de Exportadores -FEDEXPOR- ejerce una
importante representacion del sector exportador privado al ser un referente de la
internacionalizacion de las empresas en el pais y un portavoz del espiritu emprendedor,
abarcando mas de 215 instituciones entre gremios sectoriales, empresas exportadoras,
importadoras de materias primas y bienes de capital asi como empresas de servicios
conexos; siendo ademas la tnica entidad gremial del pais con alcance nacional, al contar

con oficinas en Quito, Guayaquil, Cuenca, Manta y Ambato.
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5.7.6. Plan Economico

5.7.6.1.  Presupuesto

5.7.6.1.1. Presupuesto de Inversion
5.7.6.1.1.1.  Activos Fijos

Se realizara la siguiente inversion en activos fijos:

Tabla 10

Cuadro de Activos Fijos

Descripcién UnidaFI de Cantidad Precio Unitario Precio total
medida (USD) (USD)
Edificio
Edificacion Saoe 250 100 25,000
cuadrados
Terreno
Terreno Mistios 320 60 19,200
cuadrados
Vehiculo
Camion Chevrolet NLR Unidad 1 24 490 24.490
Maquinaria y Equipo
Rleles_ de Fransporte Metros 30 360 10.800
materia prima cuadrados
Tina Inox recepcion Unidad 2 506 1,012
Tina Inox pelado Unidad 2 506 1,012
Rebanadora Unidad 1 475 475
Horno y Saborizadora Unidad 1 6.850 6,850
Empacadora Unidad 1 350 350
Conjunto de elementos .
paraj contro de Calidad EE 2 2ae 760
Mesa Unidad 3 980 2,940
Balanza Unidad 2 630 1,260
Muebles y Enseres
Estacion de trabajo Unidad 4 296 1,184
Modulo archivador Unidad 4 148 592
Sillonera Unidad - 183 732
Silla clasica Unidad 2 54 108
Silla bipersonal Unidad 1 190 190
Teléfono AT&T Unidad 3 61 183
Equipo de Computacion
Computadora Portatil Unidad 1 980 9380
Computadora de escritorio Unidad 2 675 1,350
Impresora Laser Unidad 1 222 222
Total Activos Fijos 99,690
Fuente: Investigacion de Campo
Elaborado por: Alexandra Mathias y Esthefany Guerrero
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5.7.6.1.1.2.  Activos Intangibles

“Este grupo estara formado por aquellas cuentas que representan bienes o derechos
juridicos intangibles (inmateriales). Suelen tener un caracter de inversion permanente y
son necesarios para la obtencion de los objetivos principales de la empresa. Las cuentas
principales que representan este grupo del activo suelen ser: patentes, marcas de fabrica,
concesiones, franquicias o derechos de explotaciones, fondo de comercio, etc.”® En el

siguiente cuadro se evidencia.

Tabla 11

Cuadro de Activos Intangibles

Descripcion Unidafj de Cantidad Precio Unitario Precio total
medida (USD) (USD)
Software Unidad 1 2.400 2.400
Sistema de Contabilidad Unidad 1 3.000 3.000
Derecho de marca Unidad 1 1,500 1,500
Mano de obra especializada
para disefio e instalacion de Unidad 1 900 900
planta productora
Gastos de Constitucion Unidad 1 2,500 2,500
Total Activos Intangibles 10,300
Fuente: Investigacion de Campo
Elaborado por: Alexandra Mathias v Esthefany Guerrero
5.7.6.1.1.3.  Capital de Trabajo

En el presente caso de estudio se realizd el calculo de capital de trabajo mediante el
Meétodo del Periodo de Desfase, el cual “calcula la inversion en capital de trabajo como
la cantidad de recursos necesarios para financiar los costos de operacion desde que se
inician los desembolsos y hasta que se recuperan.”’

Ca

ICT, =—L+*n
365

%6 SAPAG CHAIN Nassir SAPAG CHAIN Reinaldo, “Preparacion Y Evaluacion De Proyectos”
ST SAPAG CHAIN NASSIR, Evaluacion de Proyectos de inversion en la Empresa, Prentice Hall
Ira. Edicién-Buenos Aires 2001.
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Donde:

ICTo: Monto de la inversion en capital de trabajo inicial.

Cay: Costo anual proyectado para el primer afio de operacion.

ICTo: Nuimero de dias de desfase entre la ocurrencia de los egresos y la generacion de
los ingresos.

Siendo asi, el reemplazo de la formula:

731,525.98 ,
365

ICT, = 60,125.42

ICT, = 30

ICT, = 60,125.42+3
ICT, =180,376.27

El valor de los costos anuales fue tomado de la suma de los costos variables totales y los
gastos de administracién y de marketing, registrando un valor de 731,525.98 doélares. Se
considera que el nimero de dias de desfase es 30, ya que el proceso de elaboracion de
snack de chifle es de 1 dia el periodo de cobro es de 29 dias. El valor del capital de trabajo

necesario es de 180,376.27 dolares.

Tabla 12

Cuadro resumen de Inversion Inicial

Concepto Monto (USD)
Activos Fijos 99.690
Activos Intangibles 10,300
Capital de Trabajo 180,376
Total Inversiones 290,366

Fuente: Investigacion de Campo
Elaborado por: Alexandra Mathias y Esthefany Guerrero
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5.7.6.2.  Presupuesto de Operaciones

5.7.6.2.1. Presupuesto de Ingresos

Tabla 13

Presupuesto de Ingresos

Milesde dolares

Ano 1 Ano 2 Ano 3 Ano 4 Ano 5
Ndmero de fundas de 75 gm 431,558 493,209 554,860 585,686 585,686
Precio de venta 2 2 2 2 2
Total Ingresos 863,116 986,418 1,109,720 1,171,372 1,171,372

Fuente: Investigacion de Campo
Elaborado por: Alexandra Mathias y E stheany Guerrero

5.7.6.3.  Presupuesto de Egresos

5.7.6.3.1. Costo Variable Unitario

A continuacion, se detalla el Costo Variable Unitario estimado:

Tabla 14.

Cuadro de Costos Variables

Costo Variable por un snack de 75 gr

Unidad de - Costo Unitario Costo total

Concepto medida Cantidad (USD) (USD)
Platano Barraganete Unidad 02 0.750 0.15
Salmuera Unidad 0.06 0470 0.028
Funda Unidad 1 0.180 0.180
Mano de Obra Directa Unidad 1 0.374 0.374
Otros Gastos de fabricacion Unidad 1 0.003 0.003
Total Costos Variables 0.74

Fuente: Investigacion de Campo
Elaborado por: Alexandra Mathias y Esthefany Guerrero




5.7.6.3.2. Costos Variables Total

A continuacion, se detalla los costos variables totales por afio:

Tabla 15

Cuadro de Costos Variables Totales

Costo V ariable Total por un snack de 75 gr

Ct. Var. Costo Variable
Un Total

Ano Snack
Afio 1 431,558
Afio 2 493,209
Afo 3 554,860
Afio 4 585,686
Afo 5 585,686

Fuente: Investigacion de Campo

0.74 317,308.98
0.74 362,638.73
0.74 407,968.48
0.74 430,633.73
0.74 430,633.73

Elaborado por: Alexandra Mathias y Esthefany Guerrero

112



5.7.6.3.3. Gastos Administrativos y de Marketing

Tabla 16

Gastos Administrativos

Ano1-5
MANO DE OBRA
Gerente General 144,000
Jefe de Ventas 115,200
Secretaria - Contadora 57.800
Chofer 41,040
Guardia de Seguridad 41,040
MATERIALES E INSUMOS
Resmas de Papel Bond 10
Tonner 127
Esferos 5
Carpetas 39
SERVICIOS DE LIMPIEZA
Servicios Basicos de Limpieza 1.500
SERVICIOS BASICOS
Agua 228
Luz 75
Teléfono 120
OTROS GASTOS
Combustible 3.913
Internet 380
Mantenimiento Vehiculo 3.800
Mantenimiento Llantas 3.200
PUBLICIDAD DIGITAL
Redes sociales 2.1680
Total Gastos Administrativos 414.217

y de Marketing

Fuente: Investigacidn de Campo

Elaborado por. Alexandra Mathias y Esthefany Guerrero
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5.7.6.3.4. Depreciaciones y Amortizaciones

Depreciacion:

“La depreciacion es un reconocimiento racional y sistematico del costo de los bienes,

distribuido durante su vida util estimada, con el fin de obtener los recursos necesarios

para la reposicion de los bienes, de manera que se conserve la capacidad operativa o

productiva del ente ptblico.”®

Tabla 17

Cuadro de Depreciacion

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Alexandra Mathias y Esthefany Guerrero

PRECIO TIEMPO o

ACTIVOS FIJOS TOTAL (AROS) ANOS1-5
Edificacion 25,000 20 1,250
Camidn 24 490 5 4,898
Rieles de transporte materia prima 10,800 10 1,080
Tina Inox recepcion 1,012 10 101
Tina Inox pelado 1,012 10 101
Rebanadora 475 10 48
Horno y Saborizadora 6.850 10 685
Empacadora 350 10 35
Copjunto de elementos para contro de 760 10 76
Calidad
Mesa 2,940 10 294
Balanza 1,260 10 126
Estacion de trabajo 1,184 10 118
Modulo archivador 592 10 59
Sillonera 732 10 73
Silla clasica 108 10 11
Silla bipersonal 190 10 19
Teléfono AT&T 183 10 18
Computadora Portatil 980 3 327
Computadora de escritorio 1,350 3 450
Impresora Laser 222 3 74
TOTAL DEPRECIACIONES 80,490 9,843

¥ Pagina Web: www.gestiopolis.com
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Amortizacion:

Se usa el método de amortizacion directo, cuya formula es:

Amortizacion = Valor del bien x Porcentaje de amortizacion

Tabla 18

Amortizacion de Activos Intangibles

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Alexandra Mathias y Esthefany Guerrero

Concepto % Amortizacion Aiios 1-5

Sofware 50% 1,200
Sistema de Contabilidad 50% 1,500
Derechos de Marca 20% 300
_l'u’lano de_'Obra especnahzada para la 20% 180
instalacion de los equipos

Gastos de Constitucion 20% 500
TOTAL AMORTIZACION 3,680

5.7.6.4. Punto de Equilibrio

“Se define al Punto de Equilibrio al nivel en el cual los ingresos son iguales a los costos

y gastos, es decir igual al Costo Total y por ende no hay utilidad ni pérdida. Esto quiere

decir que se debe buscar un minimo de produccion con la finalidad de cubrir tanto los

costos fijos como variables. Este analisis permitira proyectar a este proyecto con mayor

seguridad y eficiencia.”>®

Para determinar el Punto de Equilibrio se requiere cuatro elementos basicos:

- Ingresos: operacionales generados por las ventas realizadas

- Margen Financiero: resultado de los ingresos menos los costos variables

- Costos Variables: son los que modifican en funcion del volumen de produccién a

mayor produccion, mayores costos variables.

%9 Pagina Web: http://lacontabilidaddecostosenlavirtualidad.blogspot.com/2012/10/el-punto-de-

equilibrio.html
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- Costos Fijos: constituyen los gastos de operacion y son inalterables sea que

aumenten o disminuya la produccion.

Formula:

Para encontrar el Punto de Equilibrio utilizamos la siguiente formula:

_CFT
o GV
Ingresos

PE(S) =

220,841
- 317,308.98
863,116

PE($) =

PE($) = 349,228.56

Podemos determinar que este proyecto tiene como Punto de Equilibrio es de 349,228.56

dolares.

5.7.6.5. Estados Financieros Proyectados

5.7.6.5.1. Estado de Resultados
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Se presenta a continuacion el Estado de Pérdidas y Ganancias de este proyecto:

Tabla 19

Estado de Pérdidas y Ganancias

CONCEPTO Afio 1 Ano 2 Ano 3 Ano 4 Afo 5
Ingres cs 862, 11¢ 986,418 1,108,720 1.171,372 1,171,372
Costos fabricacion -317,209 -382,838.73 -407,968 -430,824 -420,832
Utilided Bruta E2E 807 83,779 701,782 740,738 740,738
Gastos Administrativos y de Mark eting -414.217 -414 217 -414.217 -414.217 -414217
Depreciacién -9.8432 -9,843 -9.842 -9842 -9,843
Amaortiz acion Intangible -3,880 -3,680 -3,680 -3,680 -3,8680
UTILIDAD CPERATIVA 118,087 198,029 274,011 212998 312,998
15% Participacion Trabsjadores -17.710 -29,408 -41,102 -48 950 -48950
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS 100,357 168,633 232,909 28048 268,048
25% Impuesto s ls Rents 25089  -41658 -58.227 -£8,512 -££,512
UTILIDAD NETA 75267 124,975 174,682 199,536 198,526
Fuente: Inves tigacicn de Campo
Elaborado por: Alexandra Mathias y Esthefany Guerero
5.7.6.5.2. Flujo Neto de Fondos
Tabla 20
Flujo de Caja proyectado
CONCEPTO 4n00 A0 1 Afo2 ano3 Afod afos
AeEos 863,116 986413 1.109.720 m.an 1.IN32
Costos Eomac0n 317,308 98 22687 40796543 LW T <3067
G35108 AOMNNIANIOS ¥ 08 Max etng 414217 -£18217 L14. 217 L14217 414217
DeomeEcen S35 5383 4530 9343 EET
Amonzacien ntaagoe 363000 8300 363000 3.63000 38300
159 Pamopacks TRoaEcoRe 1770998 2940882 21,101 68 -824987 <5 940 €7
25% moues 31 Reta -25089.14 41,65325 $8227.35 651203 £6.51208
UTILIDAD NETA 75,267 120975 174,682 195 53 18538
Depmcizcen 9.543 9543 9343 9.543 9343
Amomzackn ntangoR 3630 3650 3680 3630 3650
Averson inicial/ Caotal o TaDak 290 366
Flujo 02 Caja 23038827 $5.790.89 133 45820 133.205.51 213.053.57 213.089.57
Fuen®: neszEcon o Gmm
ElDOraco por: ABx an0@ Manias v Eetefay Guerenp
5.7.6.6. Evaluaciéon Financiera del proyecto
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5.7.6.6.1. Tasa de Descuento

“Se debe considerar como costo de oportunidad el rendimiento por inversion en bonos
del estado, y que esta en el orden del 9%, mas una tasa de riesgo del 3%. En definitiva, la
tasa que se utilizara para descontar el flujo de fondos del proyecto sera del 12%.”%° En
base al criterio de las investigadoras, se ha determinado que la tasa de descuento que se

va a usar es del 12%.

5.7.6.6.2. Indicadores Tasa de Descuento, VAN y TIR

Tabla 21

Indicadores Financieros (tasa de descuento, VAN, TIR)

Concepto Todos los periodos 5 afios
Tasa de Descuento 12.00%
VAN $258.554 58
TIR 41.27%

Como 41,27% es mayor que 12%
entonces se acepta la inversion. Como
el VAN es positivo se acepta la
inversion

Resultado

Fuente: Flujo de Caja Proyectado
Elaborado por: Alexandra Mathias y Esthefany Guerrero

% CARRASCO Francisco, Documento: “Aspectos relevantes para la estructuracion del flujo de
fondos del proyecto™
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Anexo 1: HAZARD ANALYSIS CRITICAL CONTROL POINTS HACCP
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EDJ Principio 5: Establecer las acciones correctoras
Q7 Principio 6: Establecer un sistema de verificacion

E} Principio 7: Crear un sistema de documentacion
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El Analisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control

El APPCL - Analisks de Pefigios y Puntas Critioss de Contral, o HACCP por sus siglas en ingles,
£s un proceso sistematico preventivo para garantizar & inooidad alimentaria’, de forma
logica y obgsliva. Es de aplicacdan en indusfria alimentaria aunque también se aplica en la
indusiria farmacéutica, cosmética y en fodo tipo de industrias que fabrquen materiales en
contacio con bos alimentos. En él sa identifican, evalian y previensen todos los riesgos de
cantaminacian de los productos a nived fisico, quimico y bialogico a lo largo de iodos los
procesons e b3 cadena de suministia, estableciendo medidas preventivas y oorectivas para su
conérol tendentes 3 asagurar la mocuidad.

En 1959 comenzo & desamolln del HACCP siendo los pioneros del misma |a compania
Fillsbury junto con 3 NASA y laboatonos de ba Armada de los Estadas Unidas. El proceso
inicial consistia en un sistema denominado Analisis Modal de Fallos y Efectos (AMFE), ouya
wtilidad reside en of estudio de cawsas y los efiecios gue producen.

El HACCP nace con el objetvo de desamollar sistemas que proporcionen un aho nivel da
garanlias sobre la sequridad de los alimentos ¥ de sustiiur los sisiemas de condrol de calidad
e b época basados en el estudio del producto final que no aporizban demasiada seguridad.
Al principio su apiicacdn no buvo demasiado dxilo y el mpulso dado por [a Administacion
de Drogas y Alimenbos FOA) no tuvo reperusidn. En los anos 80 mstiludones a nivel mundial
impul=ron su aplicadon, entre olros la Organiracion Mundial de b3 Salud.

El HACCPF nmo es un sistema de gestion de calidad, sinp un sstema de geston da
sequridad aimentara que debe estar definido como premisa pam k& implantacidn de un
sishema de gestion de calidad, como requisito l=gal obligatorio aplicabls a fodo establecimiento
alimentana necesanio para la oblendidn de a cerificadon.

Un sistema de gestion de calidad = supone que debe wvalomr lodas las aclividades
desaroliiadas en una empresa para producr un producta ademas de cumglir B kegislacion
que e apligue, es por =lio que cuando una empresa de alimentacion dese3 obfener un
cerfificado tipo (50 3001, debe demosirar que cumple |a legislacon y por ende que posse
un HACCR

Aungue aiqunas entidades cerlifimdoras ofrecen la postilidad de cerdificar el sistema de
aufocontrol {HACCP), su verdadera aplitud sera deferminada por los Senvicios. Oficiales de
Inspecdon bien por ed Minislerio de Sanidad y Consumo o por bos organismas gue tengan la
compelenta en cada Comunidad Auldnoma.

Podemos diferenciar, disfinfos sisiemas de calidad en funcion de su contenido ywo de las
empresas 3 las que vaya drigide. Por un lado tenemas b famiia de las nomas 130 a feves
de las cuales se analimn fodos los procesos de la empresa con el fin de lograr una mesoa
continua en cada uno de ellos, |3 aal es de aplicacion en fodo tpe de emgresas, ya gue es
un tipo de norma cenlrada en mejorar ios procesos de gestion.

Dentro de la documentacion del sistema de calidad == puede contemplar &l HACCF como dnica
documenio que forme parfe dal sistema que integra los distinios aspecios gue se deben de tener
enoenta dentmo de los diferentes procedimientos que compondran el sislema de gestion de
la calidad
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Etapas

Previas a la aplicacion
de los Principios Basicos

=

= Diafinir el ambilo de eshudia

= Constituir un equipo de frabajo

= Repager dabas relativos a los productos

= Identificar 5 ulilizacion esperada del producio
= Eslalecer diagramas de flujo

= Confirmar las diagramas de flujo

= Listar los peligms y las medidas prevendivas
= Diterminar los CCP

= Esfallecer bos limiles oitios de los CCP

= Estallecer el sisfema de vigilancia de los CCP
= Exafilecer un plan de acciones comectoas

= Estallecer i3 domumentacion

= ‘erificar

= Revisar periodicamente

Principios basicos
del HACCP

Los Prindipios Basicos del HACOP

Para oilener la certificacion de HACCF la empresa deberd implementar 7 prindipios basioos
los cuales sa detallan Ecnicamente seqin la fuenle oficial del Intemational HACCP Alliance
(http: ffanieve hacopalliance.org)

= Frincipio 1: Peligros

= Principio : Identificar bas Puntos de Controd Critiog {FCC)
= Frincipio 3: Eslzblecer los limites oiticos

= Frincipio 4: Eslablecer un sistema de vigilandia de los PCC
= Principio 5: Establecer las accones oorecloras

= Frincipio &: Eslablecer un sisterma de verificacan

= Frincipio T: Crear un sislema de dooumentadon
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Principio:
Identificar peligros

Identificar b posibles pelignes asodados con i@ produccidn de aimentos
en lodas las fases, desde el ouftivo, elaboracion, fabricacion y distriucian,
hasta ef punio de consuma Evaluar ke probabilidad de que s= produscan
peligros & identificar medidas preventivas para su coninol.

En este principlo == recomienda preparar una lista de pasos u operaciones
del proceso en el que puedan ooumi pelignos significatives y descrior las

medidas preventivas. El equipo HACCE debe emumemr todos los pelioros
biolagioos, quiminos o fisicos gue podrian producise encada fase, y descrior
las medidas preventivas que puedan aplicarse para controlar dichos peligros.

A continuacion & equipo HACCE analizara cada uno de los pelignos. Estos pelignos deberan s=r de tal indole que su
ebminacion o reduccion hasta niveles acepiables sea esenclal para b produccion de un Alimento inocwo. Lueoa, el equips
determinara qué medidas prevent kas, sl las hay, pueden aplicarse para controlar cada pelioro.

Estas medidss prevenifvas son las intervenclonss y actividades necesarias para eliminar los pelignes o redudr sus
COfEecUEncas 8 niveles aceptables. A& veces, puede oOUTE, que sea necesana mas de una medida preventha para
contraler un peligro especifico y que con una deleminada medida preventha se pueda conroler mes de un pelioro. En
Ia aplicacicn de este principio, se hace necesanio identificar las materias primas, ingredientes o alimenios gue puedan
comensar algon tipe de contaminante (fisico, quimico wWo biologin), y por ofro lado, ideniificar las condidiones que

pudieran facilitar la superivencla o mulbiplicacion de gérmenes.

Principio:
Identificar los Puntos de Control Critico (PCC)

Identificacion en cada elapa ded proceso de elaboracion ded alimento de los posibles punbos de contaminacion. Realizar
&l analsk del process en su conunio, desde |3 recepoon de |as materias primas, hasta e proceso.

Cion k3 Informacian producida en la aplicacon del Principlo 1, &s decr, una vez |dent ficados los peligros de contaminacion
wio conciclones favorables para la multiplicacian de miorooroanismas duranie el proceso, s fctible determinar cudles
son s FOC.

‘e deberan tener en cuenta todos los pelignos que sean raronables prever que podnian presentarse o introducrse en cada
fase. Puede, incluso, ser necesario brindar capaciiacon en la aplicacion de la secuenca de decisiones.

%ise ha determinado |a exstencia de un riesoo en una fase en la gue el control &5 necesanio para mandener B incculdad
¥ N0 existe ninpuna medida presentiva que se pueda adoptar en esa fase o en oualquler ofra, debera modificarss &
produciy o &l proceso en esa fase, o en la amenor o postena, gue parmita incdulr una medida preventha.

H -
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Principio: . N
Establecer los limites criticos - f“‘:v
! F

Establecer ks Amites otioms en cada uno de los Puntas Criticos de Control dentficacias
que asequren que dichos PCC estan bajo contral.

Este principa impone 2 especficacion da los limites critioos para cada medida preventia F g
Estos limiles orilicos son kos niveles o folerancias prescrifas que no deben superarse para.
asguiar gue 8l PCL esia efeciivamente contralado. '

g

Si rusdquiers de los parametios referentes a los puntos de contral esta fuera del Mmile ! ]
ritico, & proceso estard fuera de control. Por oire parte, las medidas preventivas estan ke 5_-.-1."
asciadas a esos limies oiticos que funcionan como frontera de seguridad.

En ciertos casos, puede estabiecerse mas de un Mmite orilioo para una determinada fase. Fara definir el imile y eslado
para un produc o o proceso, suelen utilizarse |a medicion de |a temperatura y tiempa, nivel de humedad, pH, activedad
amosa, clra disponible, especificeciones mcobiologicas y otes, asi como parametos organcéépltioss omo aspecio,
arama, color, sabor y exhora.

Principio:
Establecer un sistema de vigilancia de los PCC

Establecer un sistema da vigilancla para asequrar el contral de los PCC medianta ersayms u
chsenacones progamadas

’ _.--"'# El montioren o vigilancia es i3 medidon u obsenvacion programada de un PCC en reladon
.___-—-—""'r con sus limites oitioos. Los procedimientas de viglancia deberdn ser capaces de defectar
- una pérdida da confrol en el PCC. Sin emiango, o idesl es que L vigilanda propordone esta

Informiacicn a tiempo para gue se adopten medidas correctias con el objeto de recupsrar &l
conirod del proceso antes de que sea necesario rechazar el producio

La informacidn obtenida a frawves de |a vigilancia o monitoren debe ser evaluada por un persana responsable,
debidaments entrenada y con la faoultad de decision suficdente para aplicar medidas correctivas en caso necesario, £
responsable de I3 vigilanola debe conocer 3 1éonia de mondoren de cada medida preventiva, entender |z importancia
del manitoren, complatar |as planillas da regisiro y frmarlas.

En & caso gue |a vigilancia no sea continua, su frecuenca deberd ser programada de modo o garantizar que el PCC asté
bajo control y disminuir al mimimo & &cor resgo.

En {oicdos. ks casns, deben existir planss de monifioren gue  contengan frecuendas y méindos de oiseracion. L3 mayoria
de los procedimientos de vigilandia de fios PCC, deben efeciuarse oon rapides, porque s= refieren a procesoes condinwas y ng
hay liempa para realizar analisis prolongadas. Frecuentemente se prefieren medidonss fisicss y quimicas mas que ersayos
miroiologicos, ya que 52 realizan mas rapido y por o general, sen indicadores del eslado microbiclégico del producta.

Eni este principia &s recomendalle, que b o las personas gue realicen la vigilancia, junto oon & encargado del examen,
firmen fodces los regisros y dooumentos relacionados con |8 vigilancia de los POC. Asimismo, esios regisifos y dooumentos
se uilizan para el complimiento ded Prncipio & y 7 gue se refieren a la Verificacion y Establecimisnio de Regisinos y
Diocumentos, respec amente.
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Principio:
Establecer las acciones correctoras

Ll Sy

Establecer las medidas pomectivas que habran de adoptarse cuando (a wigilanda o e monitoreo }ndlquznqm um
determinado PCC no esid bajo condrol o que esisle una desviacion de un imile oitico st ablecida

Con el fin de cormegr las desvacones que pueden producrse deben fommularse planes de medidas comectias
espedificas para cada POC del programa HACCR Estas medidas deben asegurar que &l FOC esta bajo control e incluye
tomar medidas en rebackin con o desting que habra de darse &l producio afectado. Los procedimientos relatiios & las
diesviaciones y & desting de bos producios debsen ser focumentados en ios reglstos del HACCE

Es impartante, aplicar medidas correctives cuanda los resultados de |2 wiglancia esién Indicando wna lendencis hacla la
pardida de conirod em um POC y deben ser encaminadas & restablecer el condral del proceso anles que i@ desviacon oe
lugar a una pérdida de |3 inoruicad. Las medidas comeciivas deben estar daramenie definidas antes de ser levadas a
caba y ka resporsablidad de aplicarias debe recaer en un resporsable presdaments detemminado y éste tebe conocer &l
process, |as medldas omrectivas gue delera omar y comprencer acabadamente el Skiema HACCE

Cuanoo indefectiblemente s2 produce una desvischan oe os bmites oitiors establecidos, los planes de medidas
comeciivas deben responder objethamenie a:

= Temer definicio con antelscion oual serd e desting el producio rechazado

= Coreqir |8 causa del rechaso para lener nuevamente bajo control & POC

= Liewar &l reqlsirn te medidas comeciivas que se han tomado anle una desviaoon del PCC

El uso de planillas u hojes de condrol en las que 5= identifiquen los PCE y kas medidas cormectivas gue deben iomarse
al momento de una desviacion es |o gue permitra [ener Ll documentacion aoeruada cuando Sea Necesark volver a

utdizarlas Asimismo es recomendable archivar, por el plazo que se considere adecuado, Ls doCumeniacion como parie de
los regisinos dispuesios en & Principo T

Principio:
Establecer un sistema de verificacion

Establecer procedimientos e werlficachon, induicos ensayos y procedimientos complementarios, para comprobar que &l
sisterna HACCF esia rabajando adecuadaments

%e deben eslablecer procedimientos que permitan venificar que & Programa HACCF funclona comectamenie. Para bo oual
se pueden utillzar mélodos, procedimientos y enssyos de viollanda y comprobacian, induidos el mussiren akesbono y &
analisks La frecencia de ks venficacion debe ser suficente para validar & Programa HACCER

‘Coma acihidates de verificacion se pueden mendionar:

= Examen ded HACCE (sisiema y responsablbidades) y de sus reglsiros
= Examen de desviacionss y del desting del producio.

« (iperaciones para detemmingr 5 los POC esian bajo controd.

= Valldacion de los limites oitloos establecldos
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Principio:
Crear un sistema de documentacion

[stablecer un sslema de documentaciin sobre bodos ks procedimientos y ios reolsinos aproplados 8 estos principlos y &
su aplicacion. Esio significa establacer un sistema de regisios que documentan el HACCE

Fara aplicar el Programa HACCP es fundamental comar con un sistema de regisiro eficente y predsn. Esto incluye
documentacion sobre ks procedimientos del HACCEP en todas sus fses, que deben reunirse en un manual.

Asl, pueden llevarse reqistnos de:

» Responsatdidades ded equipa HACCE

= hodificaciones infroducidas al Programa HACCP

= Descripcion del producto a io lango del procesamiento
» Usa dal producto

= [iagrama de fiujo con PCC indicadas

= Peligros y medidas preventivas para cada POC

= Limites orilloos y desviaciones

» Aoriones comecthas

[ lo desorign hasta este punto se deduce gue la dnica cleve para o buen fundonamisnio de un sisiema HACCP s el
personal L concenciscion de cada uno de los empleadcs en B3 inea de produccion, S50 como e |35 personas
responsatiles del mantendmaentn, Ly provision oe insumas y o despacha de productos es un ekemento indespersable

Cara irvolurado dete tensr plena conocdmiznta de |8 importancls que Sens su ol en la produccion y en 3 prevencion
Tzmbién, es Imporiantes pue toda i moens agroalmentana esté ienga concdenda oon el piyeto de producr eficleniements
un alimento Moo, sin tensr Que reparar Bmes en cada una de las etapas

En cuanio a bos beneficos de la Implementacian de un sistema HACCE en primer lugar se asegura b3 oblencian de
alimentos Inocuds oon b3 conseruenle reduccion de costos por menores reclamos por dano de pare de los
consumidores. En segundo kigar y desde &l punio de wsta comerdial, fener esie sistema implementado pueds regresentar
una hefmamienia de marksting que mejore & poskclonamiento de 8 empresa en o mencado. Por GEimo, 52 loora oplimizar
&l funclonamient de condiciones de brindar respestas opariuings a 10s caminios en Ls necesidades de ks consumidores
e esta manera, 5= loora acceder 8 un cico de meora continua que ubica a ka empresa en una paskcign de privileglo
respechl B SUE Coempeidonas.

Fuente: hitpiiwws hacopalliance mg
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Anexo 2: DIRECTIVA 2000/13/CE DEL PARLAMENTO EUROPEO Y DEL
CONSEJO de 20 de marzo de 2000

6.5.2000
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DIRECTIVA 2000/13(CE DEL PARLAMENTO EUROPEO Y DEL CONSEJO
de 20 de marzo de 2000

relativa a la aproximacién de las legislaciones de los Estados miembros en materia de etiquetado,
presentacion y publicidad de los productos alimenticios

EL PARLAMENTO EUROFECQ ¥ EL COMSE}O DE LA UNION
EUROPEA,

Visto ¢l Tratade constitutive de la Comunidad Europea v, en
particular, su articulo 95,

Vista la propuesta de la Comision,
Visto ¢l dictamen del Comité Econdmice y Social (4,

D conformidad con e procedimiento establecide en el ariculo
251 de Tratado (3,

Considerando lo siguiente:

(1) La Directiva 79112/CEE del Consejo, de 18 de
diciembre de 1978, relativa a ks aproximacidn de las
legislaciones de los Estados miembros en materia de
etiquetado, presentaciin y publicidad de los productos
alimenticios %), ha sido modificada en diversas ocasiones
v de forma sustancial () conviene, en aras de una mayor
claridad y racionalidad, proceder 2 la codificacién’ de
dicha Directiva.

2} Las diferencias entre las disposiciones legales, reglamen-
tarias y administrativas de los Estados miembros rels-
tivas al etiquetado de Jos productos alimenticios son
susceptibles de dificultar la libre circulacidn de dichos
productos ¥ peeden crear condiciones de competencia
desiguales.

(3 Se hace necesario, por consiguiente, aproximar dichas
legislaciones con el fin de contribuir al funcionamiento
mercado interior.

#1  El objeto de la presente Directiva debe ser o de adoptar
las normas comumnitarias, de cardcter general y hori-
zontal, aplicables al conjunto de los wctos alimenti-

clos que estin en e mercado.

(51 Por el contrario, las normas de cardcter especifico y
vertical, referidas solamente a ciertos productos alimenti-
cios determinados, deben adoptarse en el marco de las
disposiciones que regulan dichos productos.

{6  Cualguier regulacion relativa al etiguetado de los
productos alimenticios debe fundarse, ante todo, en el
imperativo de la informacidn ¥ la proteccidn de los
consumidores.

7 Este im

am'cr ne que los Estados miembros,
dentro mﬂco

| respeto de las normas del Tratado, podrin

M DO C 258 de 1009.1999, p. 12
{1 Dictamen del Parkimenio de 18 de enero de 2000

{aEm no
pubﬂuﬂumd[n:mﬂ ) ¥ Decision del Consejo de 13 de

l'JDGL ].’- d: 8.2.197%, p. 1; Directiva cuya ihima modificacion la
constituye Diirectiva '9.'-"-1{) del PFarlamento Europeo y del
Cansejo a:n:n L 43 de 1421897, p. 21}

{9 Véase la parte B del anexo IV.

(8

{10

{11}

i

3

{14)

e

{18}

Un etiquetado detallado relativo a la naturalera exacta y
las caracreristicas del producto, que permite al consu-
midor realizar su eleccién con conocimiento de causa, es
o mis apropiado en la medida en que crea menos
obsticulos a la libestad del intercambio.

Es mecesario, tanto, establecer la lista de las
menciones que E?b-ﬂin figurar en principio en ¢l etigue-
tado de rodes los productos alimenticios.

No obstante lo anterior, el caricter horizontal de la
presente Disectiva, no ha permitido en una primera fase,
incluir entre las menciones obligatorias a todas aquellas
que deben afadirse a la lista aplicable en principio al
conjunto de los productos alimenticios pero es conve-
niente, en una fase postersor, dicar disposiciones comu-
nitarias encaminadas a completar las normas actual-
mente establecidas.

Ademis, si, en amsencis de normas comunitarias de
caricter especifico, los  Estados miembros  deben
conservar la facultad de prever ciertas disposiciones
nacionales que vengan a afiadirse a las disposiciones
generales de la presente Directiva, es importante no
obstante someter dichas disposiciones a un procedi-

miento comunitario.

El mencionado procedimiento comunitario debe adoptar
la forma de una decisién comunitaria ceando un Estado
miembro desee adoptar nueva legislacidn.

Es conveniente, ademds, prever b posibilidad de que el
legislador comunitario, en casos excepcionales, esta-
blezca excepciones a clestas obligaciones fijadas con
caricter general.

Las normas de eriguerado deben implicar igualmente
prohibicién de inducir a error al comprador o de atribuir
virtudes medicinales a los productos alimenticios; para
ser eficaz, esta prohibicicn |:FEIJ-|: extenderse a la presenta-
cidn y la publicidad de los productos alimenticios.

A fin de facilitar los intercambios entre los Estados
miembros, puede preverse que en la fase anterior a la
venta al consumidor final, solamente las informaciones
sobre los elementos esenciales figuren en o embalaje
exterior y que algunss menciones obligatorias que deban
acompafiar a un producto  alimenticio  previamente
embalado, fipuren dnicamente en los  documentos

Los Estados miembros deben conservar la facultad,
teniendo en cuenta las condiciones locales v las circuns-
tancias pricricas, de fijar las modalidades de etiquetado
de los productos alimenticios que se venden a granel: no
obstante, debe quedar ase en tal caso la informa-
citn del consumidos.
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(17 Con d fin de simplificar y acelerar el procedimiento, es
conveniente confiar a la Comisidn la adopcidn de
medidas de aplicacion de cardcter técnico.

(18) Pmmdc aprobar las medidas necesarias para la ejecucion

rﬁ];nh: Dhrectiva de cnnfmwudadpzlnn la Decisién
I'Q"?'Q‘ 468(CE del Consejo, de 28 de junio de 1999, por
la que se establecen los procedimientos para el ejercicio
de las competencias de ejecucidn atribuidas a la Comi-
sian (7.

(1%  La presente Directiva no deberd afectar a las obligaciones
de los Estados miembros respecto de los plazos de trans-
posicion de las Directivas mencionadas en la parte B del
anexo V.

HAN ADOFTADO LA PRESENTE DIRECTIVA:

Articula 1
. La presente Ddrectiva se refiere al etiquetado de Jos
pmduclm alimenticios destinados a ser entregados, sin ulterior
transformacion, al consumidor final asi como a ciertos aspectos
relativos 4 s presentacidn v a la publicidad que se hace de

ellos.

2. La presente Directiva se aplicard también a los productos
alimenticios destinados a ser entregados a los restaurantes,
hospitales, cantinas y otras colectividades similares, denomi-
nados en ko sucesivo scolectividadess.

3. A los eectos de la presente Directiva, se entenderd por:

3} setiquetados: las menciones, indicackones, marcas de Fibrica
o comerciales, dibujos o si relacionados con un
producto alimenticio v que figuren en cualquier envase,
documento, rétulo, etiqueta, faja o collarin, que acompafien
o s refieran a dicho producto alimenticio;

b} =producte alimenticio envasados: la unidad de venta desti-
nada a ser presentada sin ulterior ransformacion al consu-
midor final v a las colectividades, constinida
producto alimenticio y el envase en el cual haya sido acon-
dicionado antes de ser puesto a la venta, ya recubra el
envase al producto por entero o silo parcialmente, pero de
tal forma que no pueda modificarse el contenide sin abrir o
madificar dicho envase.

Articulo 2
1. Hﬂquaaﬂnyhsmnda]ﬂadﬁscguuhsnulﬁs&malm
no deberin:

) ser de tal naturaleza que induzcan a error al comprador,
especialmente:

i) sobre las caractersticas del producto alimentici
particular, sobre la nawraleza, identidad, cua.ll.tadcs
composicion, cantidad, duracidn, origen o procedencia,
¥ modo de fabricaciin o de obtencidn,

iy arribuyendo al producto alimenticio efectos o propie-
dades que no posea,

i) sugiriéndole que el producte alimenticio posee caracte-
risticas particulares, cuando todos los productes, simi-
lares posean estas mismas caracteristicas

% DO L 184 de 17.7.1999, p. 2%

by sin pesjuicio de las disposiciones comunitarias aplicables a
las aguas minerales naturales y a los productos alimenticios
destinados a una alimentacién especial, atribuir 2 un
producto  alimenticio £‘ap.|adadcs de prevencion, rrata-
miento ¥ curacion una enfermedad humana, ni
mencionar dichas propiedades.

2 H Consgo, de conformidad con el procedimiento
previsto en el articulo 95 del Tratado, estableceri una lista no
exhaustiva de las declaraciones, en el sentido del aparnado 1,
cuyo uso deba prohibirse o limitarse en todo caso.

3. Las prohibiciones o limitaciones previstas en bos apar-
tados | v 2 se aplicarin igualmente:

a) a la presentacién de los productos alimenticios ¥, en espe-
cial, a la forma o el aspecto que se les dé a éstos o a su
envase, al material wado para éste, a la forma en que estén
dispuestos asi como al entorno en el que estén expuestos;

by a la publicidad.

Artiaslo 3

1. E etiquetado de los productos alimenticios implicard
solamente, en las condiciones, v salvo las excepciones previstas
en bos articulos 4 a 17, las indicaciones obligatorias siguientes:

I} la denominacidn de venta del producto,
3 la lista de ingredientes,

3} la cantidad de determinados ingredientes o categorias de
ingredientes de conformidad con las disposiciones del
articulo 7,

4} para los productos alimenticios preembalados, la cantidad
net,

5) la fecha de duracion minima o, en el caso de productos
alimenticios muy perecederos por razones microbiold-
gicas, la fecha de caducidad,

6} las condiciones especiales de conservacién y de utilizacién,

7} el nombre o la razén social y la direccidn ded fabricante o

del embalador o de un edor establecido dentro de la
Comunidad.
Mo obstante, los Estados miembros quedan autorizados, en
lor que respecia a la mantequilla producida en su territorio,
a exigir solamente la indicacidn del fabricante, del emba-
lador o del wendedor.

Sin perjuicio de la informackin prevista en el articulo 24,
los Estados miembros comunicarin a la Comisidn v a los
demis Estados miembros cualquier media que adopten en
viried del pirrafo segundo,

&) el lugar de origen o de procedencia en los casos en que su
omision pudiera inducir a error al consumidor sobre el
origen © la procedencia real del producto alimenticio,

9 un modo de empleo en el caso de que, de no habero, no
se pueda hacer un wso adecuado del producto alimenticio,
alcohdlico en

10) para las bebidas que tengan un
volumen superior a? 1,2 % se especificari el grado alcohd-
lico volumétrico adquirido.
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I Como excepcion al apartade 1, los Estados miembros
podrin mantener. en lo que se refiere a su produccidn
nacional, las disposiciones nacionales que obligan a indicar el
establecimiento de fabricacion o de envasado.

3. Las disposiciones del presente articulo no obstarin a las
mis precisas o méis amplias en materia de metrologia.

Articula 4

I. Las disposichones comunitarias aplicables a  certos
productos alimenticios determinados y no a los productos
alimenticios en general podrin establecer excepciones, a titulo
excepcional ¥ sin menoscabo de la informacién al comprador,
4 las obligaciones previstas en los puntos 2) y 5) del apartado 1
del amiculo 3.

2. las disposichones comunitarias aplicables a  ciertos
productos alimenticios determinados v no a los productos
alimenticios en general podrin establecer otras indicaciones
obligatorias ademds de las enumeradas en ¢l articulo 3.

En su ausencia, los Estados miembros podrin establecer tales
indicaciones conforme al procedimiento previsto en el amiculo
19.

3. Las disposiciones comunitarias contempladas en los apar-
tados 1 v 2 se adoptardn de conformidad con el procedimiento
previsto en el apartado I del articulo 20

Articulo 5

I. La denominacitn de venta de un producto alimenticio
serd la denominacién prevista para este producte en las dispo-
siciones comunitarias que le sean aplicables.

a) A falta de disposiciones comunitarias, la denominacion de
venta serd la denominacidn prevista por las disposiciones
Egalfs, reglamentarias o administrativas que le sean aplics-

es en el Estado miembro en el que tenga lugar la venta al
consumidor final o a las colectividades.

En defecto de lo anterior, estard constituida por e nombre
consagrado por el uso en el Estado miembro en el que se
efecrie la venta al consumidor final o a las colectividades, o
por una descripeidn del producto alimenticio y de su utilizs-
cidm, si fuera necesario, lo suficientemente precisa para
permitir al comprador conocer su naturaleza real v distin-
guirlo de los productos con los que pudiera confundirse.
b} Se admitiri también la wiilizacion en el Estado miembro de
comercializacién de la denominadidn de venta con la que el
producto se Eabrﬂu.t ¥ comercialice legalmente en el Estado
er:nilm de pr

Sin embargo, cuando la aplicacién de las disposiciones de La
presente Directiva, en particular las previstas en el aniculo
}, no sean suficientes para permitir a los consumidoses del
Estado miembro de comercializacion conocer la namraleza
real del producto v distinguirlo de los productos con los
pudiera Pcmﬁmdi};h. l'aE denominacién de venta r|l|:|:|'?:“l‘aE

tarse con otras indicaciones descriptivas que habrin

de figurar en su proximidad.
¢} En casos excepcionales, la denominacion de venta del
Estado miembro de produccién no se uilizari en ¢l Estado
miembro de comercializacién cuando el prodecto que

designe se diferencie, desde el punto de vista de su composi-
cién o de su fabricacidn, del producto conocide bajo esta
denominacitn hasta el punto cTr: que las disposiciones de la
letra b) no basten para garantizar una informacion correcta
a bos consumidores en el Estado miembro de comercializa-
chon.
2 Mo se podrd sustituir la denominacion de venta una
marca de fibrica o comercial o una denominacion de E:J'lasla_
3. La denominacion de venta incluiri o ird acompafada de
una indicacion del estado fisico en el que se tnr_ucnm: 1:1
producto alimenticio o del traramiento cifico que h
experimentado (por gjemplo: en polvo, liofilizado, r_nngc
concentrado, ahumado), en el caso en que la omisidn de dicha
indicacion pudiera inducir a confusion al comprador.

Todos los productos alimenticios que hayan sido tratados con
radiackén ionizante deberin llevar una de las menciones
siguientes:
— en lengua espafiola:

sirradiados o stratado con radiacién ionizantes,
— en lengua danesa:

sbestrdler|...s o strilekonserverets o sbehandler med ionise-
rende strilings o <konserveret med joniserende strilings,

— en lengua alemana:
shestrahlts o smit ionisierenden Strahlen behandelts,
— cn lengua griega:
w i wwilovon oetovofokios ou socvofioh-

— en lengua inglesa:
sirradisteds o streared with jonising radiations,
— en lengua francesa:
siraité par rayonnements ionisaniss o siraité par konisations,
— en lengua italiana:
sirradiatos o strattato con radiazioni ionizzantis,
— en lengua neerdandesa:

sdoorstraalds o adoor bestraling behandelds o «met ionise-
rende stralen behandelds,

— o0 lengua portuguesa:
sirradiados o dratado por imadiagios o stratade por
radiacio ionizantes,
— en lengua finesa:
sshireilytetrys o sklisitelty ionisoivalla siteilyllis,
— cn lengua sueca:
sbestrdlade o <behandlad med joniserande strilnings.

Articele &

1. La lista de los ingredientes se mencionard conforme al
presenie articulo v a los anexos [, 11 y TIL

1 Mo se requerird indicar los ingredientes en el caso:
a) — de las frutas v horalizas frescas, incluidas las pataras,
que no hayan sido peladas, cortadas o sujetas a cualgquier

otro tratamiento similar,
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— de las aguas gasificadas, en cuya denominacion aparezca
esta Gltima caracreristica,

— de bos vinagres de fermentacidn si proceden exclusiva-
mente de un sobo producte bisico ¥ siempre que no se
les haya afadido ningin otro ingrediente;

b} — de los quesos,
— de la mantequilla,
— de la leche y nata fermentadas,

siempre que no se les hayan afadido més ingredientes que

productos licteos, enzimas y cultivos de microorganismos

necesarios para la fabricacién o que la sal necesaria para la

fabricacién de los quesos que no son frescos o fundidos;

¢} los productes que contengan un solo ingrediente,
— siempre 3:;: la denominacién de venta sea idéntica al
ingrediente, o

— siempre que ks denominacidn de venta permita deter-
minar la namraleza del ingrediente sin riesgo de confu-
sidin.

3. En lo que se refiere a las bebidas con una graduacidn de
1,2% de alcohol, en volumen, el Consejo, a propuesta de la
Comision y antes del 22 de diciembre de 1982, determinari las
normas de etiquetado de los ingredientes.

4. a) Se entiende por ingrediente cualquier sustancia, incluidos
los aditivos, utilizada en la fabricacion o en la ra-
cidn de un producto alimentiio v que todavia se
encuentra presente en el producto acabado eventual-
mente en una forma modificada.

b) Cuando un ingrediente de un producto alimenticio haya
sido elaborado a partir de varios ingredientes, se conside-
rardi 2 estos dltimos como ingredientes de dicho
producto.

) Mo obstante, no se considerarin ingredientes:

i} los componentes de un ingrediente que, durante el
proceso de fabricacién, hubieran sido
provisionalmente para ser reincorporados 3 conti-
nuacién en una cantidad que no sobrepase ¢ conte-
nido inicial;

ii} los aditivos:

— cuya EIH‘_'IHLIE. en un pmd'ucla alimenticio se

deba Gnicamente al hecho de que estaban conte-

nidos en uno o varios ingredientes de dicho
roducto ¥ siempre que no cumplin ya una

Emcum tecnoligica en e producto acabado,

— que se utilicen como auxiliares tecnoligicos;

jii} las sustancias wtilizadas en las dosis estrictamente
necesarias como disolventes o soportes para los
aditivos y aromas.

d) Segin el procedimiento previsto en el apartado I del
articubo 20, podrd decidirse en dertos casos si ose
cumplen las condiciones previstas en bos incisos d) v i)
de la letra o).

5. La lista de ingredientes estard constituida por la enumera-
cion de todos los ingredientes del producto alimenticio en
orden decreciente de peso en el momento de su preparacidn.
Ird precedida de una mencién apropiada que incluya la palabra
singredienness.

Mo obstante:

— ¢l agua aftadida ¥ los ingredientes voldtiles se indicarin en
la lista en funciin de su peso en d ucto acabado; la
cantidad de agua aftadida como ingrediente en un producto
alimenticio se determinard sustrayendo de b cantidad rotal
del producto acabado s cantidad rotal de los demds ingre-
dientes empleados. Esta cantidad podri no tomarse en
consideracion si, en peso, no excede del 5% del producto
acabado,

— los ingredientes wilizados en forma concentrada o deshi-
dratada que se reconstituyan durante ks fabricacidn podrin
indicarse en la lista en funcidn de su peso antes de la
concentracion o deshidrataciin,

— cuando se trate de alimentos concentrados o deshidratados
a los cuales debe afadirse agua, la enumeracidn podri
hacerse segin el orden de las proporciones en el producte
reconstituido con tal que la lista de los ingredientes va
acompafiada de una mencién tal como singredientes
producto reconstituidos o singredientes del producto listo
para el consumon,

— en el caso de mezclas de frutas o de horalizas en que
ninguna predomine, en peso, de una manera significativa,

enumerarse estos ingredientes siguiendo un orden

iferente siempre que la lista de dichos ingredientes vaya

acompafiada de una mencidn tal como wen proporcidn
variabless,

— en ¢l caso de mmhsdccipeciasi;plmus aromdticas en
que ninguna predomine, en peso, de una manera significa-
tiva, podrin enumerarse estos ingredientes siguiendo un
orden diferente siempre que la lista de dichos ingredientes
vaya acompafada de una mencién tal como «en proporcion

variables.

6. Los ingredientes se designarin por su nombre especifico,
conforme; en su caso, a las normas previstas en el articulo 5.

Mo ohstante:

— los ingredientes que pertenezcan a una de las categorias
enumeradas en el anexo [ ¥ que sean componentes de otro
Ecmducw alimenticio podrin designarse sélo con o nombre

dicha categoria;

podrin disponerse modificaciones de la lista de caregorias
que figura en el anexo [ de conformidad con el procedi-
miento previsto en el apartado 2 del articuloe 20;

sin o, la designacion salmidins figura en el
m&% cnmp]flm siempre con ]:anm.dicf:i.én de su
origen vegetal especifico, cuando dicho ingrediente pueda
contener gluten,

— los ingredientes que pertenezcan a una de las categorias
enumeradas en el anexo 1 se designarin obligatoriamente
con ¢l nombre de dicha categoria, seguide de su nombre
especifico o de su nimero CE cwando se trate de un
ingrediente pcm:necimh: a varias categorias, se indicard la
Elue corresponda a su funcién principal en el producto

imenticio de que se trate;

las modificackones 1!: hayan de introducise en el citado
anexo en funcidn de la evolucion de los conocimientos
chentificos y técnicos se adoptarin segin o procedimiento
previsto en el apamado 2 del amiculo 20;

sin embargo, la designacién «almidén modificados que
figura en el anexo I deberi completarse siempre con la
indicacién de su origen wvegetal especifico, cuando dicho
ingrediente pueda contener gluten,
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— los aromas se designardn de conformidad con o anexo 11,

— las disposiciones comunitarias especificas por las que se rja
la mencidn del wratamiento de un ingrediente por radiacion
ionizante se adoptardn posteriormente con arreglo al
amiculo 95 del Trarado.

7. Las normas comunitarias y, en su ausencia, las disposi-
ciones nackonales podrin establecer para ciertos productos
alimenticios que la mencidn de uno o més ingredientes deter-
minados debe acompadar a la denominacidn de venta.

El procedimiento previsto en el articulo 19 se aplicari a las
eventuales disposiciones nacionales.

Las disposiciones comunitarias contempladas en o presente
apartado se adoptarin de conformidad con el prmoIi.mjmw
previsto en el apartade 2 del articulo 20.

& En el caso a que se refiere la letra b) del aparmado 4, un
ingrediente compuesto podrd figurar en la lista de los ingre-
dientes bajo su denominacidn en la medida en que ésta esté
prevista por ka regulackin o consagrada por el uso, en funcidn
de su peso gl a condicidn de que vaya seguida inmediata-

menie por la enumeracién de sus propios ingredientes.
Mo obstante, dicha enumeracién no serd obligatoria:

) cuando el ingrediente compuesto intervenga en menos de
un 25 % en el producto scabado; no obstante, esta disposi-
citim mo se aplicard a los aditivos sin perjuicio de la letra o
del apartado 4;

b} cuando el ingrediente compuesto sea un producto para el
1!11: la regulacidn comunitaria no exija la lista de ingre-

ENTES.

9. Como excepcidén al apartado 5, no se requerird

mencionar el agua:

3} cuando el agua se wiilice, en el proceso de fabricacidn,
solamente para reconstituir a su estado de origen un ingre-

diente wiilizado en forma concentrada o deshidrarada;

b} en el caso del liquido de cobertura que normalmente no se
consume.

Articula 7

I. La cantidad de un ingrediente o de una categoria de
ingredientes wrilizada en la fabricacidn o preparacion de un
producto alimenticio se mencionard de conformidad con el
presente articulo.

I Serd obligatoria la mencidn a la que se refiere of apartado 1:

&} cuando el ingrediente o la categoria de ingredientes de
se trate figure en la denominacion de venta o el consumi
la asocie en general con la denominacién de venta; o

b} cuando en el etguetado se destaque el ingrediente o la
categoria de ingredientes de que se trate por medio de
pali%ms. imégenes o representacion grifica; o

c) cuando el ingrediente o la categorda de ingredientes de que
se trane sea esencial para definir un producto alimenticio y
para distinguirlo de los productos con los que se pudiera
confundir a causa de su denominacién o de su aspecto; o

d} en los casos determinados segin el procedimiento previsto
en ¢l apartado 2 del articulo 20,

3. Mo se aplicari el apartade X:

a) a un ingrediente 0 a una categoria de ingredientes:
— cuyo peso neto esourride se indique de conformidad con
el apartado 4 del amiculo 8,
— cuya cantidad deba figurar en o etiquetado en virud de
las disposiciones comunitarias,
— que se urilice en dosis bajas con fines de aromatizacion,

— que, atin cuando figure en la denominacion de venia, no
pueda determinar la eleccion del consumidor del Estado
miembro de comerdalizacidn siempre que la varacion
de la cantidad no sea esencial para caracterizar al
producto alimenticio o no sea suficiente para distinguir
el producto de otros productos similares. En caso de
duni sobre o cumplimiento de las condiciones previstas
en el presente guion, se decidird segin el procedimiento
previsto en el apartado 2 del amiculo 20;

by cuando haya disposiciones comunitarias especificas que
determinen de manera precisa la cantidad del ingrediente o
de la categoria de ingredientes, sin prever la indicacién de
los mismos en el etiquetado;

¢} en los casos contemplados en los guiones cuarto ¥ quinto

del apartado 5 del articulo 6;

dj en los casos determinados segin el procedimiento previsto
en el apartado 2 del articulo 20

4. la cantidad mencionada, expresada en porcentaje, corres-
ponderd a la cantidad del o de los ingredientes en ol momento
de su wtilizacidn. Sin embargo, podrin arbitrarse disposiciones
comunitarias que an excepciones a este principio para
determinados productos alimenticios. Estas disposiciones se
adoprarin de conformidad con e procedimiento previsto en el
apartado 2 del anticuls 20

5. Lla mencién contem en ¢l apartado 1 figurari en la
denominacidn de venta del producto alimenticio, o indicada
junto a dicha denominaciin, o en la lista de ingredientes en
relacion con el ingrediente o la categoria de ingredientes en
Cuestitn.

6. El presente articulo se aplicard sin perjuicio de la regla-

mentacion comunitaria del etiquetado referente al valor nuri-
tive de los productos alimenticios.

Artielo 8

1. La cantidad neta de bos productos alimenticios envasados
S€ CXpresard:
— en unidades de volumen en el caso de los productoes

liquidaos,
— o0 unidades de peso en ol caso de los demds productos,
utilizando, segin proceda, el litro, el centilitro, el mililitro, o
bien ¢l kilogramo o el gramao.
Las disposiciones comunitarizs v, en su defecto, las disposi-
ciones nacionabes aplicables a ciertos productos alimenticios
determinados podrin establecer excepciones a esta norma.

E procedimiento previsto en el articulo 19 se aplicard a las
eventuales disposiciones naci
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2. 3) Cuando esté prevista por las disposiciones comunitarias

¥, en su ausencia, por las nacionales, la indicacion de un
cierto tipo de cantidad (por ejemplo: cantidad nominal,
cantidad minima o cantidad media), esta cantidad serd, a
efectos de la presente Directiva, la canridad neta.
Sin perjuicio de la informacida prevista en el articulo 24,
los Estados miembros comunicarin a la Comision v a los
demds Estados miembros cualquier medida que adopien
en viried del presente punto.

b) Las disposiciones comunitarias v, en su defecto, las
disposiciones nacionales podrin establecer otras indica-
ciones de cantidsd para cieros productos alimenticios
determinados que estén clasificados en categorias por
cantidad.

El procedimiento previsto en ¢ articulo 19 se aplicard a

las disposiciones ]:ucinmlﬁ, cuando éstas ﬂiilp]a.n.

¢) Cuando un envase esté constituide por dos o mds
envases individuales que contengan la misma cantidad
del mismo producto, se indicari la cantidad neta
mencionando la cantidad neta contenida en cada envase
individual y el nimero total de envases. Mo obstante,
estas indicadones no  serdn  obligatorias cuando el
nimero total de envases individuales pueda verse clara-
mente v contarse ficilmente desde el exterior y cuando
pueda verse claramente desde el exterior por lo menos
una indicacién de la cantidad neta contenida en cada
envase individual

d) Cuando un envase esté constiteide por dos o mds
envases individuales que no se consideren unidades de
venta, se indicari la cantidad neta mencionando la
cantidad neta total v o nimero total de envases indivi-
duales. Las disposiciones comunitarias y, en su defecto,
las disposiciones nacionales podrin, no prever, para
clertos s alimenticios, que se indique ¢l nimero
total de envases individuales.
Sin perjuicio de la informacidn prevista en el articulo 24,
los Estados miembros comunicarin a la Comision vy a los
demds Estados miembros cualguier medida que
en vired de lo dispuesto en el presente punto.

3. En el caso de los productos alimenticios que se vendan
normalmente por I.LI'II.th:S. los Estados miembros podrin no
exigir con caricter obligatorio la indicacion de la cantidad neta,
siempre que e nimero de unidades pueda verse claramente y
comtarse ticilmente desde el exterior o, de no ser asi, que venga
indicado en la etiqueta.

Sin perjuicio de la informacion prevista en el aniculo 24, los
Estados miembros comunicarin a la Comisidn y a los demdis
Estados miembros cualquier medida que adopten en virted del
presente apartado.

4. Cuvando un producto alimenticio sélido se presente en un
liquido de cobertura, en el etiquetado se indicard también el
peso neto escurrido de dicho producto alimenticio.

A efectos del presente apartado, spor liquido de coberturas se
entenderin los productos mencionados a continuacion, en su
caso mezclados entre ellos v también cuando se presenten en
estado congelado o ukracongelado, siempre que ¢l liquido sea
dnicamente accesorio respecto a los elementos esenciabes del
preparade v, en consecuencia, no resulte determinante para la
compra: agua, soluciones acuosas de sales, salmueras, sole-
ciones acuosas de dcidos alimentarios, vinagre, soluciones

acuosas de azicares, soluciones acuosas de otras sustancias o
materias edulcorantes v de zumo de frutas o de hortalizas en el
caso de frutas y hortalizas.

Esta enumeraciin podri completarse de acuerdo con e
pimiento previsto en el apartado ! del aniculo 20

Los métodes de control del peso neto escurrido se determi-
narin de acverdo con el procedimiento previsto en ¢l apartado
2 del amiculo 20.

5. Mo serd obligatorio indicar la cantidad neta para los

productos alimenticios:

a) que estén sujetos a pérdidas considerables de su volumen o
de su masa y que se vendan por unidades o se pesen ante el
comprador;

b} cuya cantidad neta sea inferior a 5 gramos o 5 mililiros; no
obstante, esta disposicidn no se aplicari en o caso de las
especias v plantas aromdricas.

Las disposiciones comunitarias v, en su defecto, las disposi-
ciones nacionales aplicables a ciertos productos alimenticios
determinados podrin establecer, a titulo excepcional ¥ sin
menoscabo de la informacion del comprador umbrales supe-

riores 3 bos 5 gramos o 5 mililitros.

Eijmu:r de la informacion prevista en ¢l articulo 24, los
miembros comunicarin a la Comisidn v a los demds
Estados miembros cualquier medida que adopten en virtud del

presente apartado.

6. Las disposiciones comunitarias contempladas en el
pérrafo segundo del ado 1, en las letras b) v d) del
apartado 2 v en el pirrafo segundo del apartado 5 se adoptarin
de conformidad con el procedimiento previsto en el apartado 2
del articule 2.

Artiulo 9
1. Lafecha de duraciin minima de un producto alimenticio
es la fecha hasta la cual diche producte alimenticio mantiene
o Eoabiciones & comervacion suada 1 B
Serd indicada conforme a los apartados oa 5.

2 Se comunicari precedida de las palabras:
» cuando la fecha

— sconsumir preferentemente antes del .
incluya la indicacidn del dia,

— sconsumir preferemtemente antes de finales de ..
demids casos.

-+ en los

3. Las indicaciones previstas en el apartado 2 irin acompa-

fadas:

— hien de la fecha misma,

— bien de la indicacién del lugar que figura en la etigueta.

Si fuere preciso, estas indicaciones se completarin con la refe-

rencia a las condiciones de conservacion que deben observarse

para asegurar la duracidn indicada.

4. la fecha estard compuesta por la indicacidn, dara ¥ en

orden, del dia, el mes y el afio.

No obstante, en el caso de los productos alimentickos:

— «cuya duracién sea inferior a tres meses bastard indicar el dia
¥ el mes,
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— cuya duracién sea superior a tres meses, pero sin sobre-
pasar los dieciocho meses, bastard indicar el mes y el afo,

— couya duracién sea superior a dieciocho meses, bastard
indicar o afo.

El modo de indicacidn de ba fecha se precisard segin el procedi-

miento previsto en el apartado 2 1;: | articulo 20

5. Sin juicio de las disposiciones comunitarias

ifmon m indicaciones de )&cha.. no se requerird uvdlu:qul:
a de duracion en el caso:

— de las frutas y hortalizas frescas incluidas las paratas que no
hayan sido peladas, cormadas o sometidas a cualquier otro
tratamiento similar. Esta excepcidn no se aplicard a ls
semillas germinantes ¥ a productos similares como los
brotes de leguminesas,

— de los vinos, vinos erosos, vinos mosos, vinos
aromatizados v de tos similares obtenidos a partir de
frutas distintas de ka wva, asi como de las bebidas de los
chdigos NC 2206 00 91, 2206 00 93 2206 00 99 y
elaboradas a base de wva o de mosto de uva,

— de las bebidas con una graduacién de un 10 % o mds en
volumen de alcohol,

— de las bebidas refrescantes sin alcohol, zumos de frutas,
néctares de frutas v bebidas alcohdlicas en recipientes indi-
viduales de mis de 5 litros, destinados a distribuirse a las
colectividades,

— de los productos de panaderia o reposteria que, por su
naturabeza, se consumen normalmente en el plazo de vein-
ticuatre horas después de su fabricacidn,

— de los vinagres,

— de la sal de cocina,

— de los amicares en estado solido,

— los productos de confiteria consistentes casi exclusivamente
en aziicares aromatizados ylo coloreados,

— de las gomas de mascar ¥ de productos similares de mascar,
— de las porciones individuales de helados alimenticios.

Articuls 10

I. En el caso de pmdum; alimenticios microbioligica-

mente muy ¥ uedan suponer un
peligro jmﬂnm]aﬁmmmf de un corto
periodo de tiempao, la fecha de duracidn minima se cambiard
por la fecha de caducidad.

2. La fecha deberi ir precedida por las palabras:
lengua espafiola: «fecha de caducidads,
lengua danesa: ssidste anvendelsesdatos,
lengua alemana: sveshrauchen biss,

lengua gricga: sovithuny e,
lengua inglesa: wuse bys,

lengua francesa: i consommer jusquaus,
lengua iraliana: «da consumari entros,
lengua neerlandesa: «te gebruiken tots,
lengua portuguesa: <a consumir atés,
lengua finesa: sviimeinen kiyttoajankohras,

I
E 3 B35 E83B5CECE

— en lengua sueca: ssista forbrukningsdage.

Dichos términos deberin ir seguidos:

— o de la misma fecha,

— o de una referencia al lugar donde se indica la fecha en la
etiqueta.

Dichas informaciones se completarin con una descripcion de

las condiciones de conservacidn que habrin de respetarse.

3. La fecha consistird en la indicacién clara segin este
orden: dia, mes y, eventualmente, afio.

4. De acuerdo con el procedimiento previsto en o a
2 del aricubo 20, en determinados casos se podrd decidir si se
cumplen bas condiciones previstas en el apartado 1.

Aniule 11

1.  El modo de empleo de un producto alimenticio deberd
indicarse de forma que permita un wo apropiade de diche
producto.

1 Las disposiciones comunitarias v, en su defecto, las dispo-
siciones nacionales podrin determinar para ciertos productos
alimenticios las modalidades segiin las cuales deberd indicasse
d mode de empleo.

E procedimiento previsto en el articulo 19 se aplicard a las
eventuales disposiciones nac

Las disposiciones comunitariss contempladas en el presente

apartado se adoptarin de conformidad con el procedimiento
previsto en el apamado 2 del articulo 20.

Artiulo 12

Las modalidades de especificacion del grado alcohélice volumeé-
trico se determinarin, en bo que respecta a los productos
correspondientes a las partidas arancelarias w= 22.04 y 2205,
en las disposiciones comunitarias especificas que les sean apli-
cables.

Para las demds bebidas que tengan un grado alcohdlico en
volumen superior al 1,2 %, se establecerdn segin ol procedi-
miento previsto en el apartado 2 del articulo 20.

Articulo 13

1. a) Cuando los productos alimenticios se presentan enva-
sados, lasmnﬂca.r_lam: previstas en el articulo 3 y en el
apartado 2 del articulo 4 figurardn en el embalaje previo
0 en una etiquets unida a éste.

b} Mo obstante lo dispucsto en la letra a) v sin perjuicio de
las disposiciones comunitarias relativas a las cantidades
nominales, cuando bos productos alimenticios envasados:
— estén destinados al consumidor final, pero comercia-

lizados en una fase anterior a la venta al mismo ¥
cuando esta fase no se trate de la venta a una colecti-

— estén destinados a ser entregados a las colectividades
para ser preparados, transformados, fragmentados o
cortados en ellas,

En
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las menciones previstas en ¢l anicubo 3 v en el apanado
2 del articulo 4 podrin figurar, solamente, en los docu-
mentos comerciales que se refieran a dichos productos
cuando se garantice que diches documentos, con todas
las menciones de etiquetado, o acompafan a los
productos  alimenticios a que se refieren, o se han
envizdo antes de la entrega o al mismo tiempo que ésta.

c) En los casos contemplados en la letra b), las menciones
previstas en los puntos 1), 5) v 7) del apanado 1 del
articubo 3 asi como, en su caso, la mencidn prevista en el
articubo 10, figurarin también en el embalaje exterior en
que se presentan los productos alimenticios en el
momento de la comercializacion,

2. Las indicaciones previstas en o articulo 3 y en el apantado 2
del articubo 4 deberin ser ficilmente comprensibles e irdn inscritas
en un lugar destacado v de forma que sean ficilmente visibles,
claramente legibles ¢ indelebles.

Mo deberdn ser disimuladas, tapadas o separadas de ninguna

forma por owras indicaciones o imdgenes.

3. Las indicaciones enumeradas en los puntos 1), 4), 5)

v 10y del apartado 1 del articulo 3, figurarin en el mismo

campo visual

Esta obligacion d ampliarse a las indicaciones previstas en

el apartado 2 Ed'miculo 4

4.  En el caso de las bowellas de vidrho destinadas a ser

utilizadas de nuevo que estén marcadas de manera indeleble ¥

que, por ello, no lleven etiqueta ni faja ni collarin, asi como de

los embalajes o recipientes cuya cara mis grande tenga una
icie inferior a 10 centimetros cuadrados, sélo deberd

indicarse las menciones enumeradas en los puntos 1), 4) y 5)
del apartado 1 del amiculo 3.

Mo se aplicasd en este caso el apartado 3.

5. Irlanda, los Paises Bajos v ¢l Reino Unido podrin ests-
blecer excepeiones al apartado 1 del ariculo 3 v al aparado 3
del presente articulo para la leche v los productos lictens
envasados en botellas de vidrio destinadas a ser wtilizadas de

TUEVD.

Comunicarin a la Comiséén cuslquier medida adoptada en
virud del primer pdrrafo.

Articule 14

Los Estados miembros establecerin las reglas detalladas segin
las cuales se mencionarin las indicaciones previstas en el
articulo 3 ¥ en el apartado 2 del anticulo 4 en los productos
alimenticios que se presenten sin envasar para la venta al
consumidor Emﬂ v a las cobectividades o en los productos
alimenticios envasados en los lugares de venta a peticidn del
comprador o preenvasados para su venta inmedista.

Siempre que asegurada la informacidn del comprador
podrin no atribuir cardcrer obligatorio a dichas indicaciones o
a alpunas de ellas.

Articule 15

La presente Directiva no afectard a las disposiciones de las
legislaciones nacionales que, en defecto de disposiciones comu-
nitarias, regulen de manera menos rigurosa el etiquetado de

alpunos productos alimenticios presentados en envases de
fantasia tabes como figurillas o amiculos de recuerdo.

Amicule 16

1.  Los Estados miembros procurarin prohibis en su terri-
toeio e comercio de productos alimenticios para bos cuales no
figuren las menciones previstas en o articulo 3 v en el apartado
2 del articule 4 en una lengua que el consumidor comprenda
ficilmente, salvo si la informacidn al consumidor estuviera
electivamente garantizada por medio de otras medidas, que se
establecerdn de conformidad con el procedimiento previsto en
e apartado 2 del aricubo 20, para una o varias menciones de
etiquetado.

2 El Estado miembro de comercializacién del producto
podrd, respetando siempre las normas del Tratado, disponer en
su ferritorio que estas menciones de etiquetado figuren al
menos en una o varias lenguas que el Estade determinard entre
las lenguas oficiales de la Comunidad.

3. Los apanados 1 v 2 no excluyen la posibilidad de que las
menciones de etiquetado figuren en varias lenguas.

Ariulo 17

Los Estados miembros se abstendrin de precisar, aparte de lo
previsto en los articulos 3 2 13, el modo en que deberin
proporcionarse las indicaciones prescritas en ¢l articulo 3 y en
e apartado 2 del articulo 4.

Articule 18

1. Los Estados miembros no podrin prohibir e comercio de
los productos alimenticios que se ajusten a la presente Directiva
menﬁalm: la aplicacidn de disposiciones nacionales no armoni-
zadas que regulen ol etiquetado v ba presentacién de ciertos
productos alimenticios o de los p 05 alimenticios en
general.

2 E apartado | no seri aplicable a las disposiciones nacio-

nales no armonizadas hjstiﬁfm:las por razones de:

— proteccion de la salud poblica,

— represion del fraude, a condicion de que dichas disposi-
chones no puedan obstaculizar la aplicacion de las defini-
chones y normas previstas por la presente Directiva,

— proteccion de la propiedad industrial y comercial, indica-
ciones de procedencia, denominaciones de origen y de
represion de la competencia desleal.

Articule 19

En ¢l caso de que se haga referencia al presente articulo se
aplicari ¢l procedimiento sigubente cuando un Estado miembro
considere necesario adoptar wna nueva legiskacicn.

Comunicard a la Comisitn v a los demds Estados miembros las
medidas provecradas precisando los motivos que las justifiquen.
La Comision consultard a los Estados miembros en ¢l seno del
Comité permanente de tos alimenticios creado por la
Decision 6941 4/CEE del Consejo '), cuando juzgue il esta
consulta o cuando asi Jo solicite un Estado mdembro.

El Estado miembro sdlo d adoprar las medidas proyectadas
tres meses después de dicha comunicacién y siempre que no
haya recibido una opinién contrada de la Comision.

) DO L 291 de 29111969, p. 9.
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En este dliimo caso, v antes de finalizar el plazo mencionado,
la Comiskin iniciard el procedimiento previsto en el apartado 2
del articulo 20 para decidir si pueden ponerse en aplicaciin las
medidas proyectadas, sujetas, en su caso, a las modificaciones
que sean pertinentes.
Articule 20

. La Comisidén estari asistida por ¢l Comité permanente de
productos alimenticios, denominado en o sucesivo <el Comités.
Y En los casos en que se haga referencia al presente apar-
tado, serdn de aplicacién los articulos 5 v 7 de la Decisidn
1999468 CE, observando lo dispuesto en su articulo 8.

El plazo a que se hace referencia en el apartado 6 del articulo 5
de la Decision 1999/468{CE queda fijado en tres meses.

3. El Comité aprobari su reglamento intemo.

Articilo 21

Cuando se compruebe que son necesarias medidas iransitorias
para facilitar la aplicacién de la presente Directiva se adoptarin
segin ¢l procedimiento previsto en el aparado 1 del
articulo 20.

Articulo 22

La presente Directiva no afectard a las dﬁ ciones comunita-
rias que va estén adoptadas el 22 de mbre de 1978 v
relativas al etiquetado ¥ presentacién de ciertos  productos
alimenticios.
Las modificaciones que sean necesarias para adaptar dichas
dJs osiciones a las normas previstas por la presente Direcriva,
irdn siguiendo el procedimiento aplicable a cada una de
]as duposmh:ﬂ:s de que se trare.

Anticulo 23
La presente Directiva no se aplicara a los productos destinados

a ser exportados fuera de la Comuni

Aniulo 24

Los Estados miembros comunicarin ademds a la Comision el
texto de las disposiciones fundamentales de Derecho interno
que adopten en el dmbito regulado por la presente Directiva.

Articulo 25
La presente Directiva se aplicard igualmente a los departa-
Ultramar.

mentos franceses de

Aniulo 26

1. Queda derogada la Directiva 79112 tal v como fue
mudificada por las Directivas que ﬁlrgum.::ih ’ A del
anexo IV, sin perjuicio de las obligaciones de Estados
miembros en cuanto a bos plazos de transposicidn de las Direc-
tivas que figuran en la pane B del anexo IV.

2. Las referencias hechas a la Directiva ada, se enten-
derin como hechas a la presente Directiva, ¥ s leerdn segin el
cuadro de correspondencias que figura en el anexo V.
Aniqule 27
La presente Directiva entrard en vigor ¢l vigésimo dia siguiente
al de su publicacion en el Digrio Ofical de las Comunidades
Europeas.
Anicule 28
Los destinatarios de la presente Directiva serin los Estados
miembros.

Hecho en Bruselas, el 20 de marzo de 2000.

Por ¢ Parlamento Europeo Por el Consgjo
La Presidemta El Presidemte
N. FONTAINE |- GAMA
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AMNEXD 1

CATEGORIAS DE INGREDIENTES PARA LOS QUE LA INDICACION DE LA CATEGORIA PUEDE SUSTITUIR
A LA DEL NOMEBRE ESPECIFICO

Diefimicin
Aceites refinados que no sean el aceite de oliva

Grasas refinadas

Mezclas de harinas puoudulud!dmnxrﬁsupedﬂdecmlﬂ

Almidin v féculas natives v feculas modificadas por medios fisicos o
con enzimas

Cualquier expecie de pescado cuando el pescado constituya un in
diente de otro Pn:dl.tlu alimenticio ¥ siempre que la dmdﬁnﬁ
preseatacion de dicho producto no se refieran a una especie precisa de
pescado

Cualquier expecie de queso cuando el quess o una mexcla de quesos
constituya un ingrediente de otro producto alimenticio ¥ sempre que la
dencominacion ¥ la presentacin de dicho producio no se refieran 2 una
expecie precia de queso

Todas b especias cuyo peso no sea superior al 2% del peso del
products

Todas las plantas o partes de plantas aromdticas cuye peso oo s
:u;perinral 1% d:|])uu|‘l=1pmd’|xm

Taodas las preparaciones de gomas wtilizadas en la fabricacion de la
goma base para los chicles

Pan rallade de coalquier origen
Tados los tipos de sacarvsa
Dextrosa anhidra o monchidratada
Jarzbe de ghicosa ¥ jarabe de phicosa anhidma
Todas las proteinas de la leche jcaseinas, caseinatos ¥ proteinas del
swerm ¥ lactosuers) ¥ sus merclas
Manteca de cacao de presion sexpeller ¢ refinada

Todas las frutas confitadas que no excedan en peso el 10% del
products

Mezclas de horalizas que no excedan en peso el 10% del products
Toduslmﬁpn:d:limseg!lnhﬂ"" ida en el Bepl

{CE) o* 1493]1999 del Consejo, de 17 de mayn de 1999, por el que s
extablece b orpanizacion comim del mercado \'h'irh'uknﬁl

Designzcic
shoeites, completada:

— hien por el calificativo, segun el caso, -'v\eget:]- o sanimals,

— hien por la indicacién del origen cipcr.l'ﬁm \qdal o animal.

H calificative -}d.d.mgaurln— debera acompafiar la mendién de los
aceites hidrogenados

sGrasas, o smateria grasas, completada:

— bien por el calificativo, sepin el caso, evegetals o animals,

— bien por la indicacion del origen especifico vegetal o animal.

El calificative shidrogenados deberd acompaiiar la mencion de s grasas
hidrogenadas

sHarinas, seguida de la enumencion de l= upe:isd.e cereales de que
proceda, por orden decreciente de peso

sAlmidinies)s, sfeculals)s

Pescados

Quess{sh

«Expeciass o «Mezcla de especias.
«Fantafs) aromdticals) o Mercla de plantas aromaticass
sGoma bases

Fan rallados
“Aziicare
sDextrosas

darabe de glicosas
Proteinas de leches

sManteca de cacaos

sFrutas confitadass

Hortaltzass

Ainoe
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ANEXO [

CATEGORIAS DE INGREDIENTES UE DEBEN DESIGNARSE OBLIGATORIAMENTE CON EL NOMBRE DE
5U CATEGORIA SEGUIDO DE SUS NOMBRES ESPECIFICOS O DEL NUMERD CE

Calorante Almidéa modificado (1)
Conservante Edulcorante
Antiozidante Gasificante

Emulgente Antiespumante
Espesame Agente de recubrimiento
Gelificante Sales fundentes (%)
Estabilizador Agente de tratamiento de b harina
Potenciador del sabor Endurecedor

Acidulante Humectante

Corrector de acidez Agente de carga
Antiaglomerante Gas propulsor

[} Mo se exige indicacion del nombre especifico o del namero CE.
* Unicamente cuando se trate de quesos fundidos v prodictos 2 base de queso fundido.

ANEXO I
DESIGNACION DE LOS AROMAS EN LA LISTA DE INGREDIENTES

l. Los aromas serin designados por el término saromafs)s o acompafado por una designacion mas especifica o una
descripcion del aroma

2 El términe snaturals, © cuadlquier ot expresion cuyo significado sea sensiblemente equivalente, solo podrd wilizarse
para los aromas asya parte aromatizante contenga exchisivamente sustancias aromatizanies tal y como s definen en el
inciso i) de la letra bj del apartado 2 del arti 1 de la Directiva B8/ 388/CEE del Corsejo, de 22 de junic de 1988,
relativa a la aprocimacicn de las legishciones de los Estados miembros en € dmbito de los aromas que se utilizan en

los productos alimenticios ¥ de bos materiales de hase su producricn reparaciones aromatizantes tal
mmizﬂef‘uun:nhlzg:cﬂﬂelapmuﬂnldd:rphlnnﬂnlp Mump r

-

3. 5i la designacidn del aroma 3 um ia a la natural -uﬂ-nngenm?ulnmlma]d:hmmlas
utilizadas, el #ermino smaturals, o cualquier otra expresion cuyo significado sea sensiblemente equivalente, salo podra
autorizarse para los aromas cuya parte aromatizante baya sido aisada mediante procedimientos fisicos adecuadis,
procedimientos enzimdticos o microbiologicos o procedimientos tradicionales de din de los productos
alimenticios exclusiva o casi exclusivamense a partir de un producto alimenticic o de?:E::he de aromas de que se
trabe_

) DO L 184 de 15.7.1988, p. 61; Directiva modificada por la Directiva 917 1}CEE de b Comision (M0 L 42 de
15.2.1991, p. 150
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ANEXO IV

PARTE A

DIRECTIVA DEROGADA CON SUS SUCESIVAS MODIFICACIONES
[contempladas en el articulo 26

Directiva 79{112JCEE del Comseje DO L 33 de 821972, p 1)

Directiva
Dhrectiva
Directiva
Directiva
Directiva
Directiva
Directiva

85(7)CEE del Comsgjo (DO L 2 de 3.1.1985, p. 21, cnicamente el punto 9 del aniculo 1
86[197/CEE del Consejo (DO L 144 de 29.5.1986, p. 38)

89(395/CEE del Consejo DO L 186 de 3061989, p. 17)

91(72/CEE de la Comision (DO L 42 de 1521991, p. 17}

03102JCE de b Comisién (DO L 291 de 25.10.1993, p. 14}

05[42/CE fe la Comision (DO L 182 de 2.8.1995, p. 20

O7[4)CE del Fadamente Europeo v del Consejo (DO L 43 de 14.2.1997, p. 21)

FARTE B

LISTA DE PLAZOS DE TRANSPOSICION A DERECHO NMACIONAL
1mnt:m|:||id.n: en el articala 27}

Fecka limite de tmassposicits

Admissle al comercio de bos

conforeesa la &
prodecos presenl
Directiva

Prohibician del comercio de bos
prodacios no confornes a la

preseste Directiva

79)112/CEE
85)7JCEE
86{197/CEE
80)305CEE
91)72JCEE
93 102/CE
95)43JCE
97J4JCE

30 de diciemnbre de 1994

22 de diciembre de 1980

1 de maye de 1988
20 de diciembre de 1990

30 de junio de 1992
1 de ener de 1995

14 de agosto de 1998

22 de diciemnbre de 1982

1 de mayo de 1952
20 de junio de 1992
1 de enero de 1994
30 de junio de 1996

14 de febrera de 2000
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ANEXD W

CUADRO DE CORBESPONDENCIAS

Dércciiea T4{1 L ZJCEE Froscaate Derezinea
Aricule 1 Amiculo 1

Anicule 2 Amicule 2

Anicule 3, spamado 1, pumnto 1) Amicule 3, apanado 1, punto 1)
Aricule 3, gpamade 1, punpo I) Amicule 3, apamado 1, punto I
Anicule 3, spamado 1, punto 2 bis Amicule 3, apanado 1, punto %
Anicule 3, spamado 1, pumo %) Amicule 3, apanado 1, punto 4
Aricule 3, gpamade 1, punpo 4) Amicule 3, apamado 1, punto %
Anicule 3, spamado 1, pumo 5) Amicule 3, apanado 1, punto &
Aniculo 3, spamado 1, pumo &) Amicule 3, apanado 1, punto 7
Articule 3, spamade 1, punmo T) Amicule 3, apanado 1, puno E)
Anicule 3, spamado 1, pumo E) Amicule 3, apanado 1, punto %
Anicule 3, spamado 1, pumo %) Amicule 3, apanado 1, punoo 10)
Aricule 3, spamados 2 y 3 Ambcule 3, apanados 2 ¥ 3
Apticules 4 Amiculo 4

Aniculo § Amicule §

Articule &, spamados 1, 2y 3 Ambcule &, apamados 1, 2y 3

Anicule &, spamado 4, puntes a) ¥ by

Anicule &, spamado 4, punto o) inciso §)
Ariculs &, apamado 4, punto o mciso B primer gukin
Anicule &, apamado 4, pumio ¢) ndso i), sspando guiin
Aniculo &, spamado 4, pumo &)

Ariculs &, spamado 5, puno &)

Aniculo &, spamado 5, pumnto by

Aricule &, spamade &

Articuls &, spamado 7, primer pdrrafin

Anticulo &, apamado 7, sepando plrmafio, primeno v sspundo
Peomes

Anicule &, spamado 3

Anicule 7

Aricule 3, spamados 1 & 5

Anicule 3, spamado &

Anicule 3, spamado 7

Aricule 9, spamados 1 & 4

Anicule 9, spamado 5

Anicule 9, spamado &

Articulas 9 bis

Articule 10

Aricule 10 b

Aricula 11, sparsios 1y 2

Anicule 11, apanade 3, puncto aj

Articule 11, sparado 3, punso b)

Aniculo 11, aparade 4

Aniculo 11, apanadie §

Arcule 11, apaneis &

Aniculo 11, aparads 7

Aniculos 12 y 13

Articule 13 bis

Amiculas 14 ¥ 15

Anicule 16, pamo 1

Aricule 16, pamo 2

Anicule 17, primer plmafo

Anicule 17, segundo, terces, cuamo ¥ quimo pdrafos

Amicule & apanado 4, punics & ¥ by

Amicule & apanado 4, puno ¢} incso 0

Amiculo &, apamado 4, punta ¢} incso i

Amicule & apanado 4, punmo ¢} incso 16

Amicule & apanado 4, punto &
Ambculo &, apamado §

Amicule & apanado &

Amicule & apamado 7

Amiculo &, apamado 8, primer pdrrafo

Amicule 6, apanado 8, segunde pdmafo, punsos &) ¥ by

Amicule & apanado %
Ambcule 7

Amicule 8, apanados 1 a §

Amicule 8, apanado &
Amicule 9, apamados 1 a 4
Amicule 9, apanado §
Amicule 10

Amicule 11

Ambcule 12

Arbeulo 13, spamados 1 y 2
Amicule 13, spamade 3

Amicule
Amicule 13, spamado
Amicule 13, spamado
Amiculos 14 y 15
Amicule 16

Amiculos 17 y 18
Amicule 19

Amicule 20, spamado
Amicule 20, spamado 2

13, apamade 4

5, primer pémafio
5, sepundo pirrafo
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Diéretiea TH{1 1 2JCEE

Frescmsie Derectien

Articulo 18

Articulos 19, 10 § 11

Aniculo 22, spanados 1, 2y 3
Anmicule 22, spanado 4
Articulo 23

Articulo 24

Articulo 2%

Articulo 28

Anexo |
Anexo I
Anexn (1

Arciculos 21, 22 v 23

Amicule 24

Amiculo 25
Amiculo 26
Amiculo 27
Amiculo 13
Anexo [
Anexo I
Anexo 11
Anexo [V
Anexos ¥
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ANEXO 3:

ENCUESTA

UIDE

Universidad Internacional del Ecuador

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
MAESTRIiA DE NEGOCIOS INTERNACIONALES
ENCUESTA DE OFERTA DE CHIFLES DIRIGIDA A
EXPORTADORES DE PRODUCTOS DE PLATANO

Procesos v Calidad

1. . Cual es la frecuencia de pedidos que mantiene con sus detallistas?

1 vez por semana

2 veces por s€émana

Mas de 2 veces por semana

2. . Qué tipo de snacks distribuiria?
) ) Chifles de platano Chifles de platano
Chifles platano salado Chifles platano dulce ) )
dulce organico picantes
3. . Qué tipo de snacks tiene mayor rotacion?
Chifles de platano Chifles de platano
Chifles platano salado Chifles platano dulce
dulce organico picantes

4. . Consumiria un tipo de snack bajo en grasa?

Si
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5. Del 1 al 3; siendo el 1 mas importante y 3 el menos importante,

mostrar su preferencia de snacks

Salado Dulce Picante

6. . Cual considera que es su participacion en el mercado de snacks?

1% 2% 5% Mas del 5% (Cuanto?

Logistica
7. .Conoce Ud. cudl es el tiempo que se demora en llegar un pedido al
distribuidor?
30 dias 60 dias Mas de 60 dias
8. .Considera que el tiempo que se demora la exportacion es 6ptimo?
Si No

9. .Cuantos proveedores de Platano Barraganete posee para producir
snacks?

1 3 Mas de 3

10. ;Cuanto tiempo se demoran los proveedores en entregar un pedido de

materia prima?

24 horas

48 horas

72 horas

Mas de 72 horas
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11.  ;De qué provincia del Ecuador obtiene la materia prima para la

produccion de snacks?

Pichincha Guayas Manabi
Procesos
12.  ;Cual es el sistema de inventario que maneja?
FIFO LIFO Promedio Otro

13.  ;Con qué frecuencia realizan inventarios?

Semanal Quincenal Mensual Otro

14.  (En cuanto tiempo prepara un pedido?

2 horas 4 horas Mais de 4 horas

15.  (;Cual es el modo de transporte utilizado?

Maritimo Aéreo otro

Normas de Comercio internacional v Aduanas

16. . Cual es el tiempo que se demora el proceso de exportacion?
3 dias 5 dias 7 dias Mas de 7 dias
17. ,El proceso de exportacién apoya al Exportador?
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Si No
Por qué?
18.  (Cual es el Incoterm utilizado?
EXW FOB CFR CIF
(Por qué?

Procesos / Logistica

19.

llegar al distribuidor?

Explique

20.

Explique

Si

.El empaque reune las condiciones de exportacion del producto hasta

,Cual es el material utilizado como empaque individual?

149



Anexo 4: REGLAMENTO (CE) No. 175/2002 DEL PARLAMENTO EUROPEO Y
DEL CONSEJO DE 28 DE ENERO DE 2002

31.1.2002 =]

Diario Oficial de las Comunidades Europeas

L 30{37

REGLAMENTO (CE) N* 175/2002 DE LA COMISION
de 30 de enero de 2002
por el que se fijan para los tomates destinados a la transformacién en el marco del Reglamento (CE)

n® 220196 del Consejo un importe suplementario para la

ayuda de la campafia 200102 y el

importe de la ayuda de la campafia 2002/03

LA COMISION DE LAS COMUNIDADES EUROPEAS,
Visto el Tratade constitutive de la Comunidad Europea,

Visto ¢l Reglamento (CE) n® 2201/96 del Consejo. de 28 de
octubre de 1996, por ¢ que se establece la organizacidn
comin de mercados en el sector de los productos transfor-
mados a base de frutas y hortalizas (*), cuya dltima modifica-
cidn la constituye el Reglamento (CE) n= 12392001 (3), v, en
particular, ¢l apartado 1 de su articulo 6,

Considerando lo siguiente:

(1) El apartado 3 del articulo 2 del Reglamento (CE) n®
M‘?E’DUI de la Comisién, de 2 de marzo de 2001, por
¢l que se establecen iciones de aplicacion del
Reg to [CE) n® 2201/96 del Consejo en lo relative
al régimen de ayuda en el sector de los productos rrans-
formados a base de frutas v hortalizas (%), modificado
por el Reglamento (CE) n® 1343/2001 (%, dispone que la
Comision lique el im de la ayuda que deba
aplicarse, :]:::,rl?ums prE;.:lts a los mJ::abcs,qunz VEL
comprobado el respeto de los umbrales fijados en el
anexo Il del Reglamento (CE) n= 2201[96.

2} El total de las cantidades de tomates objeto de solici-
tudes de ayuda en la campaia 2001/02 que han sido
comunicadas por los Estados miembros de conformidad
con la letra a) del punto 2 del articulo 23 del Regla-
mento (CE) n° 449/2001 es superior al umbral comuni-
tario.

i3 Laletra &) del apartado 3 del articulo 5 del Reglamento
{CE) n® 220196 establece que, en la camparia 2001]02,
el importe de la ayuda dispuesto en el apartado 2 del
articulo 4 del mismo R.cg];lmcntu sea de 31,36 :umsj'
tonelada ¥ ogue se abone un importe sup]:m:ntari.u de
ayuda en los Estados miembros que no hayan sobrepa-
sado su umbral en mds de un 10 %. La letra b) que e
rebasamiento del umbral de la campaia 2002{03 se
calcule sobre la base de las cantidades que se hayan
entregado a la transformacién con ayuda durante la

campafia 2001/02.

4 Espafia ha hecho uso de la facultad que dispone e
apartado 4 del articulo 5 del Reglamento (CE) n® 2201
96 en la campafia 2001[02 y, de conformidad con el
apartado 1 del articulo 23 del Reglamento (CE) n® 449/
2001, ha comunicado a la Comision las cantidades de

los dos subumbrales adoptados.

i5)  En los Estados miembros que no han sobrepasado su
umbral, el importe de la ayuda de las campanas II:I'DIJ'
02 y 2002{03 debe ser el fijado en el apartado 2 del
articulo 4 del Reglamento (CE) n® 220196, v el importe
suplementario pagadero por la primera esas dos

07 de 21.11.1986, p. 29,
71 de 26.6.2001, p. 1.

4 de 6.3.2001, p. 16,
8

F‘}mu
Do L1
M DoLE
) DO L 181 de 472001, p. 16.

campaias ha de cubrir la diferencia entre ese impornte de
ayuda y el importe dispuesto en el segundo guidn de la
letra a) del apartado 3 del articulo 5 del mismo Regla-

mento.

(&) En los otros Estados miembros, ¢l importe de la ayuda
de las campanias 200102 y 200203 es el que resulta de
restar al que fija el a o 2 del articulo 4 del Regla-
mento (CE) nv 220196 & correspondiente a las canti-
dades por las que se han sub:rtpasa.du los umbrales, o
subumbrales en el caso de Espafa, tras repartirse, de

conformidad con el pdrrafo tercere de los apartados 2
4 del articulo 5 de LE(':IU Rrgla.mtnm. las cantidades Lﬂ
umbrales o subumbrales que no se han utilizade.
También en estos Estados, el im ¢ suplementario
pagadero por la campania 200102 debe cubrir la dife-
rencia entre ¢s¢ importe de ayuda y el importe indicado
en el segundo guidn de la letra a) del apanado 3 del
articulo 5 del mismo Reglamento.

7} Las medidas previstas en el presente Reglamento se
gjustan al dictamen del Comité de gestidn de los
productos transformados a base de frutas y hortalizas.

HA ADOPTADO EL PRESENTE REGLAMENTO:

Artieul 1

1. 1. En la campaiia 200102, el importe suplementario de

ayuda que se dispone en el segundo guidn de la letra a) del
apartado 3 del articulo 5 del Reglamento (CE) n® 220196 serd
de:

— 3,14 eurosftonelada en Grecia, Francia y Portugal,
— 2,70 curosftonelada en lalia,

— 314 :urusfl:uu:l:la.da en Espania para los tomates destinados
a la transformacion en tomates pelados enteros,

— 0,10 eurosftonelada en Espaia para los tomates destinados
a la transformacion en otros productos del tomate.

2. Enla campana 200203, la ayuda de los tomates que se
conternpla en el articulo 2 de ese mismo Reglamento serd de:

— 3450 :umsj'tun:la.dz en Grecia, Francia y Purh.lgzl,
— 3406 eurosftonelada en Italia,

— 34,50 curosftonelada en Espafia para los tomates desti-
nados a la transformacidn en tomates p:la.dus enteros,

— 3146 eurosftonelada en Espafia para los tomates desti-

nados a la transformacién en otros productos del tomate.
Articulo 2

El presente Reglamento entrard en vigor el tercer dia siguiente

de su publicacion en el Diario Oficial de las Comunidades
Europeas.
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L 30/38 =] Diario Oficial de las Comunidades Furopeas 51.1.2002

El presente Reglamento serd obligatorio en todos sus elementos y directamente aplicable en
cada Estado miembro.

Hecho en Bruselas, el 30 de enero de 2002,

Por la Comision
Franz FISCHLER

Miembro de la Comisidn
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Anexo 5: REGLAMENTO (CE) No. 852/2004 DEL PARLAMENTO EUROPEO Y
DEL CONSEJO DE 29 DE ABRIL DE 2004

42004 (=] Darios Ofickal de L Uniibn Busipes L1391

{Actos cuye prblicecion es una comdicicn para s aplicebilided)

REGLAMENTO (CE) N* BS27200d DEL PARLAMENTO EUVROFED
Y DEL CONSEMY
die 29 de abril de 2004

relstrvo ala higiene de bos productos alimenbces

EL PARLAMENTO EURDPED Y EL CONSEID DE LA UNION EURDPEA,

Visto el Tratado conshiutive de la Comumdad Furopea, v en parscular s articulo 95 v la bketra b)
del apartado 4 del antsculs 152,

Viska b propuesta die la Comesaom '

Visto el dictamen del Comité Econdmico v Social Europes %,

Previa consulta al Come de las Regones,

De conformidad con el procedimiento establecido en el articulo 251 del Tratado ?,

! Dy C 365 E de 19122000, p 43,

* DOy C 155 de 2952001, p. 390
Dictamen del Partamento Ewropeo de 15 de mayo de 2002 ([0 C 180 E de 3172003,
p. 267}, Posicion Comin del Consepr de 27 de octubre de 2003 (D) T 48 E de 24.2.2004,
p. 1], Pesicion del Parlamento Europeo die 30 de mareo de 2004 (no publicada sin en el
Dhario Cical ) ¥ Decision del Consejo de 16 de abnl de 2004,
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Considerando lo siguiente:

(1

(2)

3)

4)

Uno de los objetivos fundamentales de 1a legislacion alimentaria consiste en lograr un nivel
elevado de proteccion de la vida y la salud de las personas, segun establece el

Reglamento (CE) n® 1782002 . Dicho Reglamento establece asimismo otros principios y
definiciones comunes para la legislacion alimentaria comunitaria y nacional, incluyvendo el
objetivo de lograr la libre circulacidn de los alimentos en la Comunidad.

La Directiva 93/43/CEE del Conscjo, de 14 de junio de 1993, relativa a la higiene de los
productos alimenticios ! establecid las normas generales de higiene de los productos
alimenticios v las modalidades para la venficacion de la observancia de dichas normas.

La experiencia ha demostrado que dichas normas y procedimientos constituyen una base
solida para garantizar la seguridad alimentaria. En el marco de la politica agricola comin
wvarias directivas han sido adaptadas a fin de establecer normas sanitarias especificas para la
produccion y puesta en el mercado de los productos incluidos en la lista del anexo [ del
Tratado. Dichas normas han reducido los obstaculos comerciales para los productos en
cuestion, contribuyendo a la ereacion del mercado interior y garantizando al mismo tiempo un
elevado nivel de proteccion de la salud poablica.

En relacion con la salud pablica, dichas normas y procedimientos contienen principios
comunes, en particular por lo que respecta a las responsabilidades de los fabricantes v de las
autoridades competentes, los requisitos estructurales, operativos ¢ higiénicos para los
establecimientos, los procedimientos para la autorizacion de establecimientos, los requisitos

para el almacenamiento y el transporte ¥ ¢l marcado sanitario.

Reglamento (CE) n.® 1782002 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 28 de encro de
2002, por el que se establecen los principios y los requisitos generales de la legislacion
alimentaria, s¢ crea la Auoridad Europea de Seguridad Alimentaria v se fijan procedimientos
relativos a la seguridad alimentaria (DO L 31 de 1.2.2002, p. 1). Reglamento modificado por
¢l Reglamento (CE) n° 1642/2003 (DO L 245 de 20.9.2003, p. 4).

D0 L 175 de 19.7.1993, p. 1. Directiva modificada por el Reglamento (CE) n* 1882/2003 del
Parlamento Europeo v del Consejo (DO L 284 de 31.10.2003, p.1).
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(5)

(6)

(7

(&)

(k]

Estos principios constituyen la base comin para la produccion segin normas higiénicas de
todos los alimentos, mcluidos los productos de origen animal enumerados en el anexo 1 del

Tratado.

Ademis de la citada base comin, también son necesarias normas especificas de higiene para
determinados productos alimenticios. El Reglamento (CE) n® .. /2004 del Parlamento Europen
y del Consejo, de ..., por el que se establecen normas especificas de higiene de los alimentos

de origen animal ' establece dichas normas,

El objetivo principal de las nuevas normas de higiene generales y especificas es garantizar un
elevado nivel de proteccion de los consumidores en relacion con la seguridad alimentaria,

Es necesario un planteamiento integrado para garantizar la segunidad alimentaria desde el
lugar de produccion primaria hasta su puesta en el mercado o exportacion. Cada une de los
operadores de empresa alimentaria a lo largo de la cadena alimentaria debe garantizar que no

se comprometa la seguridad alimentaria.

Las normas comunitarias no deben aplicarse ni a la produccion primaria para uso doméstico
privado ni a la preparacion, manipulacion o almacenamiento domésticos de alimentos para su
consumo doméstico privado. Ademas, los requisitos comunitarios se deben aplicar
inicamente a empresas, lo que implica una cierta continuidad de las actividades y un cierto

grado de organizacion.

Véase pagina ... del presente Diano Oficial.
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(10

(1)

(12)

13)

Los peligros alimentarios presentes en la produccion primaria deben detectarse y controlarse
adecuadamente para garantizar el logro de los objetivos del presente Reglamento. No
obstante, en el caso del suministro directo de pequefias cantidades de productos primarios por
parte del operador de empresa alimentaria que los produzca a los consumidores finales 0 a
establecimientos locales de venta al por mener, conviene que la proteccion de la salud pablica
se regule mediante la legislacion nacional, en particular por la estrecha relacién entre el
productor y el consumidor.

En la actualidad no es viable todavia aplicar de forma general los principios de andlisis de
peligros ¥ puntos de control critico (APPCC) a la prodoccion primaria. No obstanie, las guias
de practicas comrectas deben fomentar el uso de practicas higiénicas apropiadas en las
explotaciones. En caso necesario, dichas guias deben completarse con normas especificas de
higiene para la produccion primaria. Es conveniente que los requisitos en materia de higiene
aplicables a la produccion primana ¥ a operaciones relacionadas sean distintos de aquellos
aplicables a otras operaciones.

La segunidad alimentaria es ¢l resuliado de diversos factores: deben establecerse normas
minimas en materia de higiene mediante actos legislativos, deben implantarse controles
oficiales para comprobar el cumplimiento de las normas por parte de los operadores de
empresa alimentaria, v los operadores de empresa alimentaria deben establecer y poner en
marcha programas v procedimientos de seguridad alimentaria basados en los principios de
APPCC.

El éxito de la aplicacion de procedimientos basados en los principios de APPCC requerira el
compromiso ¥ la cooperacion plena de los empleados del sector alimentario. A tal fin, los
empleados deben recibir formacion. El sistema de APPCC es un instrumento para ayudar a
los operadores de empresa alimentaria a lograr un nivel mas elevado de seguridad alimentaria.
El sistema de APPUC no debe considerarse un método de autorregulacidn ni debe sustituir los

controles oficiales.
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(14)

(15)

(16)

Aungue en un primer momento el requisiio de establecer procedimientos basados en los
principios del APPCC no se debe aplicar a la produccion primaria, la viabilidad de la
extension de esic sistema a la misma serd uno de los elementos de la revision gue la Comision
llevari a cabo tras la puesta en aplicacion del presente Reglamento. No obstante, conviene
que los Estados miembros alienten a los operadores en el nivel de produccion primaria a
aplicar dichos principios en la medida de Lo posible.

Los requisitos relativos al APPCC deben tener en cuenta los principios incluidos en el Codex
Alimentarius. Deben ser suficientemente flexibles para poder aplicarse en todas las
situaciones, incluido en las pequefias empresas. En particular, es necesario reconocer gue en
determinadas empresas alimentarias no es posible identificar puntos de control critico v que,
en algunos casos, las practicas higiénicas correctas pueden reemplazar el seguimiento de
puntos criticos. De modo similar, el requisito de establecer "limites criticos” no implica que
sea necesanio fijar una cifra limite en cada caso. Ademas, ¢ requisito de conservar

documentos debe ser flexible para evitar cargas excesivas para empresas muy pequefias.

La flexibilidad también es conveniente para poder seguir utilizando métodos tradicionales en
cualguicra de las fases de produccion, ransformacion o distribucion de alimentos y en
relacion con los requisitos estructurales de los establecimientos. La flexibilidad es
particularmente importante para las regiones con limitaciones geograficas especiales,
incluidas las regiones uliraperiféricas a las que se refiere el apantado 2 del articulo 299 del
Tratado. Mo obstante, la flexibilidad no debe poner en peligro los objetivos de higiene de los
alimentos. Por otra parte, dado que todos los alimentos fabricados con arreglo a las normas de
higiene circularin libremente en toda la Comunidad, el procedimiento por el que los Estados
miembros puedan aplicar la flexibilidad debe ser completamente transparente. Debe preverse
que, en caso necesario, para resolver discrepancias se mantendra un debate en el seno del
Comité Permanente de la Cadena Alimentana vy de Sanidad Animal, creado mediante el
Reglamento (CE) n® 1782002
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(7

(13)

(19

120

El establecimiento de objetivos sobre reduccion de patogenos o procedimientos de actuacion
puede servir de guia para la aplicacion de las normas de higiene. Por lo tanto, es necesario
prever procedimicntos para tal fin. Dichos objetivos complementarian la legislacion
alimentaria existente, como el Reglamento (CEE) n.” 31593 del Consejo, de 8 de febrero de
1993, por el que se cstablecen procedimientos comunitarios en relacion con los contaminantes
presentes en los productos alimenticios ', gue prevé el establecimiento de limites maximos de
tolerancia para determinados contaminantes, ¥ el Reglamento (CE) n.® 1782002, que prohibe
la puests en el mercado de alimentos que no sean seguros y establece una base uniforme para

el recurso al principio de cautela.

Con el fin de tomar en consideracion los avances técnicos ¥ cientificos, debe garantizarse una
estrecha y eficaz cooperacion entre la Comision y los Estados micmbros en el seno del
Comité Permanente de la Cadena Alimentaria y de Sanidad Animal. El presente Reglamento
tiene en cuenta las obligaciones internacionales establecidas en el Acuerdo sobre Medidas
Sanitarias y Fitosanitarias de la OMC v las normas intemacionales de seguridad alimentaria
contempladas en el Codex Alimentarius.

Es necesario el registro de establecimientos v |la cooperacion de los operadores de empresa
alimentaria para que las autoridades competentes puedan llevar a cabo de manera eficaz los

controles oficiales.

La trazahilidad de los alimentos y los ingredientes alimentarios a lo largo de la cadena
alimentaria es un factor esencial para garantizar la seguridad alimentaria. El Reglamento (CE)
n.* 1782002 contiens disposiciones para garantizar la trazabilidad de los alimentos y los
ingredientes alimentarios ¥ establece un procedimiento para la adopeion de las normas de

desarrollo en relacion con sectores especificos.

DO L 37 de 13.2.1993, p. 1. Reglamento modificado por ¢l Reglamento (CE) n* 1382/2003.
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(21} Los alimentos impartados en la Comunidad deben cumplir los requisitos generales
contemplados en el Reglamento (CE) n® 1782002 o requisitos equivalentes a los
comunitarios. El presente Reglamento establece determinados requisitos especificos en
materia de higiene para los alimentos importades en la Comunidad.

(22} Los alimentos exportados de la Comunidad a terceros paises deben cumplir los requisiios
generales que establece el Reglamento (CE) n® 1782002, El presente Reglamenio establece
los requisitos especificos en materia de higiene para los alimentos exponados por la
Comunidad.

(23) Lanormativa comunitaria en materia de higiene alimentaria debe sustentarse en
consideraciones cientificas. A tal fin, debe consultarse a la Autoridad Europea de Seguridad

Alimentaria cuando sea necesario.
(24) Puesto que el presente Reglamento sustituye la Directiva 93/43/CEE, procede derogarla.
(25) Los requisitos del presente Reglamento no se deben aplicar hasta que hayan entrado en vigor

todas las partes de la nueva legislacion relativa a la higiene de los alimentos. También es
conveniente dejar que transcurran por lo menos dieciocho meses entre 1a entrada en vigor v la

aplicacion de las nuevas normas, con ¢l fin de que las industrias interesadas puedan adaptarse.

(26) Las medidas necesarias para la gjecucion del presente Reglamento deben aprobarse con
arreglo a la Decision 1999/468/CE del Consejo, de 28 de junio de 1999, por la que se
establecen los procedimientos para el gjercicio de las competencias de ejecucion atribuidas a
la Comision .

HAN ADOPTADO EL PRESENTE REGLAMENTO:

DO L 184 de 17.7.19949, p. 23,
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1.

CAPITULO I
DISPOSICIONES GENERALES
Articolo 1
Ambito de aplicacién

El presente Reglamento establece normas generales destinadas a los operadores de empresa

alimentaria en materia de higiene de los productos alimenticios, teniendo particularmente en cuenta

los principios siguientes:

aj

b)

<)

d)

e}

gl

¢l operador de empresa alimentaria es el principal responsable de la seguridad alimentaria;

la necesidad de garantizar la seguridad alimentaria a lo largo de la cadena alimentaria,
empezando en la produccion primaria;

la importancia de que los alimentos que no pueden almacenarse con seguridad a temperatura
ambiente, en particular los alimentos congelados, mantengan la cadena de frio;

la aplicacion general de procedimientos basados en los principios de andlisis de peligros y
puntos de control critico (APPCC) que, junto con la aplicacion de practicas higiénicas
correctas, deberia reforzar la responsabilidad de los operadores de empresa alimentaria;

las guias de practicas correctas son un nstrumento valioso para ayudar a los operadores de
empresa alimentaria en todos los niveles de la cadena alimentaria a cumplir las normas sobre

higiene de los alimentos v a aplicar los principios de APPOC;

la necesidad de establecer enterios microbiologicos y requisitos relativos a la temperatura

hasados en una evaluacion cientifica de los nesgos;

la necesidad de garantizar que los alimentos importados tienen, como minimo, el mismo nivel
higiénico que los alimentos producides en la Comunidad o que tienen un nivel equivalente.

El presente Reglamento se aplicard a todas las etapas de la produceion, la transformacion y la

distribucion de alimentos y a las exportaciones, sin perjuicio de otros requisitos mas especificos en

materia de higiene alimentaria.

a)

b)

ch

El presente Reglamento no se aplicara a:
la produccion primana para uso doméstico privado;

a la preparacion, manipulacion o almacenamiento domésticos de productos alimenticios para

consumo doméstico privado;

¢l suministro directo por parte del productor de pequedias cantidades de productos primarios al
consumidoer final o a establecimientos locales de venta al por menor para ] abastecimiento

del consumidor final.
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d}  los centros de recogida v tenerias que entran dentro de la definicion de empresa del sector
alimentario inicamenic porque manipulan materias primas para la produccion de gelatina o

coligeno.
3. Los Estados miembros establecerdn, con arreglo a su derecho nacional, normas que regulen
las actividades a que hace referencia la letra ) del apartado 2. Estas normas nacionales deberdn
garantizar la realizacion de los objetivos del presente Reglamento.

Articulo 2
Definiciones

1. A efectos del presente Reglamento se entendera por:
a)  higiene alimentaria: denominada en o sucesivo higiene: las medidas v condiciones necesarias

para controdar los peligros v garantizar la aptitud para el consumo humano de un producto

alimenticio teniendo en cuenta la utilizacion prevista para dicho producto ;

b} productos primaries: los productos de produccion primaria, incluides los de la tierra, la
ganaderia, la caza v la pesca;

¢} establecimiento: cualquier unidad de una empresa del sector alimentario;

d)  autoridad competente: la autoridad central de un Estado miembro facultada para garantizar el
cumplimiento de los requisitos del presente Reglamento o cualquier otra autoridad en la que
la autoridad central haya delegado dicha competencia; en su caso igualmente la autoridad
correspondiente de un pais tercero;
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<)

gl

h)

i

k)

m)

n)

o)

2

equivalente: respecto a sistemas diferentes, capaz de alcanzar los mismos objetivos;

contaminacidn: la mtroduccion o presencia de un peligro;

agua potable: ¢l agua que cumple los requisitos minimos establecidos en la
Directiva 98/83/CE del Consejo de 3 de noviembre de 1998 relativa a la calidad de las aguas

destinadas al consumo humano ';

aguta de mar limpia: el agua de mar natural, artificial o purificada o el agua salobre que no
conienga micToorganismos, sustancias nocivas o plancton marino toxico en cantidades que

puedan afectar directa o indircctamente a la calidad sanitania de los productos alimenticios;

agua fimpia: el agua de mar limpia o ¢l agua dulce de calidad higiénica similar;

enmvasado v envase: la introduccion de un producto alimenticio en un envase o recipiente en

contacto directo con el mismo, asi como el propio envase o recipiente;

embalafe: la colocacion de uno o mas productos alimenticios envasados en un segundo

recipiente, asi como el propio recipiente;

recipiente hermésicamente cerrade: el recipiente disefiado para que sea seguro ante la
presencia de peligros.

fransformacicon: cualguier accion que altere sustancialmente el producto inicial, incluido el
tratamiento térmico, ¢l shumado, 1 curado, la maduracion, el secado, ¢l marinado, la

extraccion, la extrusion o una combinacion de esos procedimientos;

productos sin transformar: los productos alimenticios que no hayan side sometidos a una
transformacion, incluyendo los productos que se havan dividido, partide, seccionado,
rebanado, deshuesado, picado, pelado o desollado, triturade, cortado, limpiado, desgrasada,
descascanillado, molido, refngerado, congelado, ultracongelado o descongelado;

productos transjormados: los productos alimenticios obtenidos de la ransformacion de
productos sin transformar. Estos productos pueden contener ingredientes que scan necesarios

para su elaboracion o para conferirles unas caracteristicas especificas;

Las definiciones establecidas en ¢l Reglamento (CE) n.* 178/2002 serdn igualmente de

aplicacion.

3

En los ancxos, las expresiones "cuando sea necesario”, "en su caso”, "adecuado” ¥

"suficiente” se entenderdan respectivamente como cuando sea necesario, en su caso, adecuado y

suficiente para alcanzar los objetivos del presente Reglamento.

DO L 330 de 5.12.1998, p. 32, Directiva modificada por el Reglamento (CE) n® 18822003,
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CAPITULO 1
OBLIGACIONES DE LOS OPERADORES DE EMPRESA ALIMENTARIA
Articolo 3
Obligaciones gencrales

Los operadores de empresa alimentaria s cercioraran de que en todas las etapas de la produccion,
la transformacion v la distribucidn de alimentos bajo su control se cumplen los requisitos de higiene
pertinentes contemplados en el presente Reglamento.

Articulo 4
Requisitos generales y especificos en materia de higiene

1.  Los operadores de empresa alimentaria que desempefien su actividad en la produccion
primaria ¥ en las operaciones conexas enumeradas en el anexo | cumplirdn las normas generales en
materia de higiene que figuran en la parte A del anexo I v los requisitos especificos fijados en el
Reglamento (CE) n® /2004 °.

2. Los operadores de empresa alimentaria que desempefien su actividad en coalquiera de las
fases de produccion, transformacion y distnibucion de alimentos posteriores a aquellas a las que es
de aplicacion el apartado 1 cumplirin las normas generales de higiene que figuran en el anexo 11y
los requisitos especificos fijados en el Reglamento (CE)n® 2004 *,

3. Los operadores de empresa alimentaria adoptardn, en la medida en que proceda, las siguientes
medidas de higiene especificas:

a)  cumplimiento de los criterios microbioldgicos para los productos alimenticios;

b} procedimientos necesarios para alcanzar bos objetivos fijados de cara a lograr las metas del
presente Reglamento;

¢} cumplimiento de los requisitos relativos al control de la temperatura de los productos
alimenticios;

d)  mantenimiento de la cadena del frio;
e}  muesireo y andlisis.

4. Los critenios, los requisitos y los ohjetivos mencionados en el apartado 3 se adoptarin con
arreglo al procedimiento contemplado en el apartado 2 del articulo 14,

Los métodos de toma de muestras y analisis conexos se estableceran con arreglo a dicho

procedimiento.

Mota al Diario Oficial: insértese nimero del Reglamento por 2] que se establecen normas
especificas de higiene de los alimentos de ongen animal.
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5. Encasode que el presente Reglamento, asi como el Reglamento (CE) n* /2004 * y sus
medidas de ejecucion, no especifiquen los métodos de muestreo o de analisis, los operadores de
empresa alimentaria podran utilizar métodos adecuados establecidos en otras legislaciones
comunitarias o nacionales o, a falta de éstos, métodos que ofrezcan resultados equivalentes a los
obtenidos utilizando ¢l método de referencia, siempre ¥ cuando estén validados cientificamente con

arreglo a normas o protocolos reconocidos internacionalmente.

6. Los operadores de empresa alimentaria podran utilizar las guias que citan los articulos 7, 8 v %
como ayuda en el cumplimiento de sus obligaciones con arreglo al presente Reglamento.

Anticulo 5
Sistema de andlisis de peligros v puntos de control critico

1. Los operadores de empresa alimentaria deberan crear, aplicar ¥ mantener un procedimiento o
procedimientos permanentes basados en los principios del APPCC.

2. Los principios APPCC son los siguientes:
a)  detectar cualquier peligro que deba evitarse, eliminarse o reducirse a niveles aceptables;

b)  detectar los puntos de control critico en la fase o fases en las que el control sea esencial para
evitar o eliminar un peligro o reducirle a niveles aceptables;

¢} establecer, en los puntos de control critico, limites criticos que diferencien la aceptabilidad de
la inaceptabilidad para la prevencion, eliminacion o reduccidn de los peligros detectados;

d}  establecer y aplicar procedimientos de vigilancia efectivos en los puntos de control critico;

e} establecer medidas cormectivas cuando la vigilancia indigue que un punto de control critico no

estd controlado;

f)  establecer procedimientos, que se aplicaran regularmente, para verificar que las medidas

contempladas en las letras a) a ¢) son eficaces; y

g} claborar documentos y registros en funcion de la naturaleza y el tamadio de la empresa
alimentaria para demostrar la aplicacion efectiva de las medidas contempladas en las
letras a) a f).

Cuando se introduzca alguna modificacion en el producto, el proceso o en cualquiera de sus fases,
los operadores de empresa alimentaria revisaran el procedimiento ¥ introducirin en él los cambios

NeCesarios.

3. Elapanado | se aplicara unicamente a los operadores de empresa alimentaria que intervengan
en cualquier etapa de la produccion, transformacion v distribucion de alimentos posteriores a la

produccion primania y a las operaciones asociadas cnumeradas en ¢l anexo 1

Mota al Diario Oficial: insértese nimero del Reglamento por 2] que se establecen normas
especificas de higiene de los alimentos de ongen animal.
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4. Los operadores de empresa alimentaria:

a)  aportarin a la autoridad competente, en la manera en que ésta lo solicite, prucbas de que
cumplen el requisito contemplado en el apartado 1, teniendo en cuenta la naturaleza v el
tamafio de la empresa alimentaria;

b}  garantizarin que los documentos que describan sus procedimientos desamollados de acuerdo

con el presente articulo estén actualizados permanentemente;
c}  conservaran los demis documenios y registros durante un periodo adecuado.

5. Las normas de desarrollo para la aplicacion del presente articulo podran aprobarse de
conformidad con el procedimiento previsto en el apartado 2 del articulo 14. Tales normas podran
facilitar a determinados operadores de empresa alimentaria la aplicacion del presente articulo, en
particular estableciendo el uso de los procedimientos que fijen las guias para la aplicacion de los
principios del APPCC con ¢l fin de cumplir con lo dispuesto en el apartado 1. Las normas podran
también especificar el periodo durante el coal los operadores de empresa alimentana deberan
conservar los documentos y registros de conformidad con la letra o) del apartado 4.

Aniculo &

Coniroles oficiales, registro ¥ autorizacion

1.  Los operadores de empresa alimentaria colaborarin con las auoridades competentes de
conformidad con otras disposiciones aplicables de la legislacion comunitaria o, si éstas no
existieran, del derecho nacional.

2. En particular, los operadores de empresa alimentaria notificarin a la autoridad competente
apropiada todos los establecimientos que estén bajo su control en los gue se realice cualguiera de
las operaciones de produccidn, transformacion y distribucion de alimentos de la forma requerida
por la autoridad competente, con el fin de proceder a su registro.

Los operadores de empresa alimentaria velarin asimismo por gue la antoridad competente disponga
continuamente de informacion actualizada sobre los establecimientos, notificandole cualquier
cambio significativo en las actividades que se lleven a cabo v todo cierre de establecimientos
existentes.

3. Mo obstante, los operadores de empresa alimentaria velaran por gue los establecimientos
hayan sido autorizados por la autondad competente, tras haber efectuado al menos una visita in situ,

cuando sea necesaria una autorizacion con arreglo a:
a)  lalegislacion nacional del Estado miembro en el que esté situado e establecimiento;
b} el Reglamento (CE) n® .. 42004 *; o bien

¢}  una decision adoptada de conformidad con ¢ procedimiento previsio en el apartado 2 del
articulo 14.

Los Estados miembros que exijan con arreglo a la legislacion nacional la autorizacion de
determinados establecimientos situados en su terntorio, de conformidad con Lo dispuesto en la
letra a), informaran a la Comision v a los demds Estados miembros de las normas nacionales
correspondicnies.

Mota al Diario Oficial: insértese nimero del Reglamento por 2] que se establecen normas
especificas de higiene de los alimentos de ongen animal.

164



CAPITULO 11

GUIAS DE PRACTICAS CORRECTAS

Anticulo 7

Elaboracion, difusion ¥ uso de goias

Los Estados micmbros fomentaran la elaboracion de goias nacionales de précticas correctas de

higicne y para la aplicacion de los pnncipios del sistema APPCC de conformidad con el articulo 8.

Se elaboraran guias comunitarias con arreglo al articulo 9.

Se alentard la difusion y el uso de gnias tanto nacionales como comunitarias. No obstante, los

operadores de empresa alimentaria podran utilizar estas guias con cardcter voluntanio.

Aniculo 8

(iuias nacionalcs

1. Cuando se elaboren las guiss nacionales de pricticas correctas seran claboradas y difundidas
por 1a industria alimentaria:

a)  en consulta con los representantes de otras partes cuyos intereses puedan verse afectados de

manera sustancial, come por gjemplo las autoridades competentes v las asociaciones de
consumidores;
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b)  teniendo en cuenta los codigos de practicas pertinentes del Codex Alimentarius; y

¢} tenkendo en cuenta las recomendaciones que figuran en la parte B del anexo I, cuando se

refieran a la produccidn primarnia y a las operaciones conexas enumeradas en el anexo [

2 Las guias nacionales podran elaborarse bajo los auspicios de un organismo nacional de

normalizacion de los mencionados en ¢l anexo 11 de la Directiva 98/34/CE '

3.  Los Estados miembros estudiardn las guias nacionales para garantizar que:

a)  han sido elaboradas de conformidad con el apartado 1;

b} la aplicacion de su contenido sea viable para los sectores a los que se refieren; v

¢}  scan iddncas para cumplir las disposiciones de los articulos 3, 4 ¥ 5 en los sectores o para los

productos alimenticios de que se trate.

4. Los Estados miembros remitirin a la Comisidn las guias nacionales que cumplan los

requisitos del apartado 3. La Comision creard ¥ mantendrd un sistema de registro de dichas guias v

lo pondra a la disposicion de los Estados miembros.

5. Las guias de pricticas correctas elaboradas de conformidad con lo dispuesto en la

Directiva 93/43/CE seguiran siendo aplicables tras la entrada en vigor del presente Reglamento

sicmpre ¥ cuando scan compatibles con los objetivos de éste altimo,

Directiva 9834/CE del Parlamento Europeo y del Consejo, de 22 de junio de 1993, por la que
se establece un procedimiento de informacion en materia de las normas y reglamentaciones
técnicas (D0 L 204 de 21.7.1998, p. 37). Dircctiva modificada por la Directiva 9848/CE
(DO L 217 de 58,1998, p. 18).
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Articulo 9

(uias comunitarias

1. Antes de claborar guias comunitarias de pricticas correctas de higiene o para la aplicacion de
los principios del sistema de APPCC, la Comision consultara al Comité a que se refiere el articulo
14. El objetivo de esta consulta sera estudiar la conveniencia de elaborar dichas guias, asi como su

alcance vy su contenido.

2. Encaso de que se confeccionen las guias comunitarias, la Comision velara por que sean
claboradas v difundidas:

a)  por, o en consulta con, representantes de los distintos sectores empresariales europens de la
industria alimentaria, incluidas las PYME, v demds partes interesadas, como las asociaciones
de consumidores;

b)  en colaboracion con las paries nteresadas que pucdan verse afectadas de manera sustancial,
incluidas las autoridades competentes;

¢} teniendo en cuenta los codigos de practicas del Codex Alimentarius; y

d)  teniendo en cuenta las recomendaciones que figuran en la parte B del anexo [, cuando se

refieran a la produccion primaria y a las operaciones conexas enumeradas en el anexo 1.

3. ElComité a que se refiere el articulo 14 evaluara los proyectos de guias comunitarias para

garantizar que:

a)  han sido elaboradas de conformidad con el apartado 2;

b} laaplicacion de su contenido es viable en toda la Comunidad para los sectores a gue se

refieren; y

¢} scan idoncas para cumplir las disposiciones de los articulos 3, 4 y 5 en los sectores o para los

productos alimenticios de que se trate.
4. LaComisién invitara al Comité contemplado en ¢l articulo 14 a que revise periodicamente las
guias comunitarias preparadas de conformidad con el presente articulo, en cooperacion con las

instancias mencionadas en el apartado 2.

El proposito de dicha revision consistira en garantizar que las guias sigan siendo aplicables y tener

en cuenta los avances cientificos ¥ tecnologicos.

5. Los tilulos v referencias a las guiss comunitanias preparadas de acuerdo con el presente
articulo se publicarin en la serie C del Diario Oficial de la Union Europea.
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CAPITULO IV
IMPORTACIONES ¥ EXPORTACIOMES
Articulo 10
Importaciones
Por lo que respecta a la higiene de los alimentos importados, los requisitos pertinentes de la
legislacion alimentana mencionados en el articulo 11 del Reglamento (CE) n.* 1 782002 mcluirin
los requisitos establecidos en los articulos 3 a 6 del presente Reglamento.
Articulo 11
Exportaciones
Por lo que respecta a la higiene de los alimentos exportades o reexportados, los requisitos

pertinenics de la legislacion alimentaria contemplados en el articulo 12 del Reglamento (CE)
n.* 1782002 incluirin los requisitos establecidos en los articulos 3 a 6 del presente Reglamento.

CAPITULOV
DMSPOSICIOMNES FINALES
Anrticulo 12
Medidas de ejecucion y disposiciones transitorias

Se podran establecer medidas de ejecucion v disposiciones transitorias con arreglo al procedimiento
previsto en ¢l apartado 2 del articulo 14.

Articulo 13
Modificacion y adaptacion de los anexos [y 11

1. Las disposiciones de los anexos |y 11 podrin adaptarse o actualizarse con ammeglo al
procedimiento previsto en el apartado 2 del articulo 14 teniendo en cuenta:

a)  lanecesidad de revisar las recomendaciones formuladas en el punto 2 de la parte B del

anexo 13

b} la experiencia adguinida mediante la aplicacion de sistemas basados en el APPCC con ameglo
al articulo 5;

¢} los avances tecnologicos y sus consecuencias practicas, v las expectativas del consumidor

respecto a la composicion de los alimentos;
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d) el asesoramiento cientifico, ¥ en particular nuevas evaluaciones de riesgos;

e} los criterios microbiologicos y de temperatura para los productos alimenticios.

2. Podran concederse excepeiones, en particular para facilitar la aplicacion del articulo 5 en las
pequefias empresas, respecto de lo dispuesto en los anexos [ v 11 de acverdo con el procedimiento
contemplade en el apartado 2 del articulo 14 ¥ teniendo en cuenta los factores de nesgo pertinentes,
siempre que dichas excepeiones no afecten a la realizacion de los objetivos del presente
Reglamento.

3. Los Estados miembros podrin adoptar medidas nacionales de adaptacion de los requisitos
establecidos en el anexo 1l con arreglo a los apartados 4 a 7 siempre que no quede comprometida la
realizacion de los objetivos del presente Reglamento.

4. a)  Las medidas nacionales contempladas en el apartado 3 tendran por objeto:

1} permitir seguir utilizande métodos tradicionales en cualquicra de las fases de

produccion, transformacion o distnbucion de alimentos; o bien

il)  responder a las necesidades de las empresas del sector alimentario en regiones con
limitaciones geograficas especiales;

by En cualesquiera otras circunstancias, inicamente se aplicaran a la construccion, disefio
v equipamiento de los establecimientos.
5. Los Estados micmbros que descen adoptar las medidas nacionales contempladas en el
apartado 3 lo notificardn a la Comision y a los demis Estados miembros. La notificacion:

a)  incluira una descripeion detallada de los requisitos que el Estado miembro considera que

deben ser adaptados v de la naturaleza de la adaptacion que se pretende;

b)  describira los productos alimenticios ¥ los establecimientos a que se refiera;

¢} explicara los motivos de la adaptacidn, incluse, cuando proceda, facilitando un resumen del
andlisis de peligros efectuado ¢ indicando las medidas previstas para asegurar que la
adaptacién no comprometa los objetivos del presente Reglamento; y

d)  proporcionara cualguier otra informacion pertinente.

6. Los demis Estados miembros dispondran de tres meses a partir de la recepeion de la
notificacion prevista en el apartado 5 para enviar comentarios escritos a la Comision. Para las
adaptaciones resultantes de o dispuesto en la letra b) del apartado 4 el plazo se ampliara a cuatro
meses a peticion de cualquier Estade miembro. La Comision podra consultar a los Estados
miembros en el seno del comité previsto en el apartado 1 del articulo 14 y estard obligada a hacerlo
51 recibe comentarios escritos de une o varies Estados miembros. La Comision, de conformidad con
el procedimiento mencionado en el apartado 2 del articulo 14, podri decidir si las medidas previstas
pueden ser aplicadas, condicionindolas, en caso necesario, a las modificaciones oportunas. Cuando
sea conveniente, la Comisién podra proponer medidas de aplicacion general con ameglo a los
apartados 1 6 2 del presente articulo.
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7.  Los Estados miembros podrin adoptar medidas nacionales de adaptacion de los requisitos del

anexo [ salo:
a)  conforme a una decision adoptada con arreglo al apartado 6; o bien
b} si un mes después de la expiracion del plazo previsto en el apartado 6 la Comision no hubiera
informado a los Estados miembros de que ha recibido comentanios escritos o de su intencion
de proponer la adopeion de una decision de conformidad con el apartado 6.
Articulo 14

Procedimiento de comité

1. LaComision estara asistida por el Comité Permanente de la Cadena Alimentaria y de Sanidad
Animal.

2. Enlos casos en que s¢ haga referencia al presente apartado, serin de aplicacion los articulos 5
¥ 7 de la Decision 19949/468/CE, ohservando lo dispuesto en su articulo 8.

El plazo contemplado en < apartado 6 del articulo 5 de la Decision 1999/468/CE queda fijado cn

fres meses,
3. El Comité aprobard su reglamento mterno.
Articulo 15
Consulta a la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria
La Comision consultara a la Autoridad Furopea de Seguridad Alimentana sobre cualguier cuestion
incluida en el ambito de aplicacion del presente Reglamento que pueda tener repercusiones
sanitarias imporianics v, en particular, anies de proponer criterios, requisitos u ehjetivos de
conformidad con el apantado 4 del articulo 4.
Articulo 16
Informe al Parlamento v al Consejo
1. LaComision presentard al Parlamento Europeo y al Consejo un informe a mis tardar ... *,
2. Dicho informe examinara en particular a la experiencia obtenida de 1a aplicacion del presente
Reglamento v considerard la conveniencia v la viabilidad de adoptar disposiciones para extender los
requisitos del articulo 5 a los operadores de empresa alimentaria que desempefian su actividad en la

produccion primaria y n las operaciones conexas que se enumeran en el anexo L.

3.  Encaso necesario, la Comision adjuntara al informe las propucstas oportunas.

Cinco afios después de la entrada en vigor del presente Reglamento.
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Anticulo 17
Deerogacion

1. LaDdrectiva 93/43/CEE quedara derogada con efecto a partir de la fecha de aplicacion del
presente Reglamento.

2. Las referencias a la Directiva derogada se entenderdn hechas al presente Reglamento.

3. Mo obstante, las decisiones adoptadas con arreglo al apartado 3 del articulo 3 y al aniculo 10
de la Directiva 93/43/CEE permaneceran en vigor hasta su sustitucion por decisiones adoptadas de
conformidad con el presente Reglamento o el Reglamento (CE) n.® 1 7T8/2002. Hasta tanto se
determinen los critenos o requisitos mencionados en las letras a) a ¢) del apartado 3 del articulo 4
del presente Reglamento, los Estados miembros podran mantener cualesquiera normas nacionales
relativas a dichos eriterios o requisitos que hayan sido adoptadas de conformidad con la

Directiva 93/43/CEE.

4. Hasia tanto se apligue la nueva legislacion comunitaria sobre las normas relativas a los
controles oficiales de los alimentos, los Estados miembros adoptarin todas 1as medidas adecuadas
para garantizar el cumplimiento de las obligaciones establecidas en el presente Reglamento o con
arreglo al mismo.

Articulo 18

Entrada en vigor

El presente Reglamento entrara en vigor a los veinte dias de su publicacion en el Diario Oficial de
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Serd aplicable dieciocho meses después de la fecha en que entren en vigor todos los actos

siguientes:

a) el Reglamento (CE) n® /2004 *;

b} el Reglamento (CE) n* .. /2004 del Parlamento Europeo v del Consejo, de ... por el gue se
establecen normas especificas para la organizackon de controles oficiales de los producios de
origen animal destinados al consumo humano '; y

¢} la Directiva 2004/41/CE del Parlamento Europeo v del Consejo, de..., por la que se derogan
determinadas directivas que establecen las condiciones de higiene de los productos
alimenticios y las condiciones sanitarias para la produccion y comercializacion de

determinados productos de origen animal destinados al consumo humano *.

Mo obstante, no sera aplicable antes del | de encro de 2006.

El presente Reglamento serd obligatorio en todos sus elementos v directamente aplicable en cada
Estado miembro.

Hecho en Estrasburgo, <l 29 de abnl de 2004.

Por el Parlamento Europeo Por el Consejo
El Presidente El Presidente
P.COX M. McDOWELL

Mota para el Diario Oficial: insértese el nimero del Reglamento por ¢l que se establecen
normas especificas de higiene de los alimentos de origen animal.

Véase paging... del presente Diario Cficial.

Véase pagina... del presente Diario Oficial.
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PRODUCCION PRIMARIA

PARTE A: DISPOSICIONES GENERALES DE HIGIENE APLICABLES A LA PRODUCCION

PRIMARIA ¥ A LAS OPERACIONES CONEXAS
AMBITO DE APLICACION

El presente anexo serd aplicable a la produccion pnimaria y a las siguientes operaciones

COMCXas

a) el ransporte, ¢l almacenamiento ¥ la manipulacion de productos primarios en el lugar

de produccion, siempre gue no se alicre su natraleza de manera sustancial;

b) el transporte de animales vivos, cuando sea necesario para conseguir los objetivos del
presente Reglamento; v

c)  enel caso de productos de origen vegetal, producios de la pesa y animales de caza
silvestre, las operaciones de transporte de productos primarios cuya naturaleza no se
haya alterado de manera sustancial, desde el lugar de produceion a un establecimiento.

DISPOSICIONES EN MATERIA DE HIGIEME

Los operadores de empresa alimentaria deberdn asegurarse, en la medida de lo posible, de que
los productos primarios estén protegidos contra cualquier foco de contaminacion teniendo en
cuenta cualquier tipo de transformacion a que se sometan posteniormente los productos

primarios.
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d)

el

£}

h)

1

Sin perjuicio de la norma general establecida en el apartado 2, los operadores de empresa

alimentaria deberdn cumplir las correspondientes disposiciones legislativas comunitanias y

nacionales relativas al control de los peligros en la produccion primaria, ¥ operaciones

conexas incluidas:

a)

b}

medidas de control de la contaminacion procedente del aire, del suelo, del agua, de los
piensos, de los fertilizantes, de los medicamentos veterinarios, de los productos

fitosanitarios y biocidas, v del almacenamiento, tratamiento y eliminacion de residuos, v

medidas zoosanitarias v relativas al bienestar animal asi como medidas fitosanitarias
que tengan repercusiones sobre la salud humana, incluidos los programas de vigilancia
v control de @oonosis y de agentes Zoonoticos.

Los operadores de empresa alimentaria que se dediquen a la cria, la recoleccion o la caza de

animales o a la produccion de productos primarios de origen animal deberan tomar, segin

cormesponda, las medidas oportunas siguientes:

aj)

b}

mantendrin limpias todas las instalaciones utilizadas en relacién con la produccion
primaria v operaciones conexas, incluidas aquellas utilizadas para almacenar y
manipular los alimentos para animales, y, en su caso, tras la limpieza, las desinfectarin
de la manera adecuada;

mantendrén limpios, ¥ cuando sea necesario, desinfectarin adecuadamente tras la
limpieza el equipo, los contenedores, cajas, vehiculos ¥y embarcaciones;

garantizarin en la medida de lo posible la limpieza de los animales para sacrificio v, en

su caso, de los animales de produccion;

utilizaran agua potable o agua limpia cuando sea necesario para evitar la contaminacian;

garantizarin gue ¢l personal que manipule productos alimenticios se halle en buen
estado de salud y reciba formacion sobre riesgos sanitarios;

evitaran en la medida de lo posible que los animales v las plagas provoguen

contaminacion;

almacenarin y manipularin los residuos v sustancias peligrosas de forma tal que se

evite la contaminacion;

impediran la introduccion y difusion de enfermedades contagiosas transmisibles al ser
humano a través de los alimentos, incluso mediante la adopeidn de medidas preventivas
al intreducir nueves animales ¥ la comunicacion a las antondades competentes de las

sospechas de focos de dichas enfermedades;

tendrdn en cuenta los resultados de todos los andlisis pertinentes efectuados en muestras
tomadas de animales u otras muestras que tengan importancia para la salud humana; ¥

emplearan comrectamente los aditivos para piensos v los medicamentos para animales,

de conformidad con la legislackon pertinente.
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Los operadores de empresa alimentaria que produzcan o cosechen productos vegetales
deberdn adoptar las medidas adecuadas siguientes, segin cormesponda:

a)  mantendrin limpios ¥, cuando sea necesario, tras la limpieza, desinfectardn
adecuadamente las instalaciones, equipo, contenedores, cajas, vehiculos v

embarcaciones;

b)  garantizarin, cuando sca necesario, unas condiciones higiénicas en la produccian,
transporte ¥ el almacenamiento de productos vegetales, asi como la limpieza de los
IMISIOS;

¢)  utilizaran agua potable o agua limpia cuando sea necesario para evitar la contaminacion;

d)  garantizaran gue ¢l personal que manipule productos alimenticios se halle en buen

estado de salud y reciba formacidn sobre riesgos sanitarios;

¢)  evitaran en la medida de lo pesible que los animales v las plagas provoguen

COntaminacion;

f)  almacenarin ¥ manipularin los residuos y sustancias peligrosas de forma tal que se

evite la contaminacion;

g)  tendran en cuenta los resultados de todos los andlisis pertinentes efectuados en muestras

tomadas de plantas u otras muestras que tengan importancia para la salud humana; y

h)  wilizaran correctamente los productos fitosanitarios v los biocidas, tal como lo requiere

Ia legislacion pertinente.
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6.

IIL

Los operadores de empresa alimentaria a los que se informe de problemas detectados durante
los controles oficiales deberin tomar las medidas oportunas para ponerles remedio.

REGISTRO

Los operadores de empresa alimentaria deberan llevar y conservar registros sobre las medidas
aplicadas para controlar los peligros de manera adecuada y durante un periodo adecuado
teniendo en cuenta la naturaleza v el tamafio de la empresa alimentaria. Previa peticion, los
operadores de empresa alimentaria pondrin la informacion relevante que conste en dichos
registros a disposicion de las sutoridades competentes y de los operadores de empresa
alimentana de recepeion.

Los operadores de empresa alimentaria que crien animales o que produzcan productos
primarios de origen animal deberin, en particular, llevar registros sohre:

a) I naturaleza y el origen de los alimentos suministrados a los animales;

b} el detalle de los medicamentos veterinarios u ofros tratamientos administrados a los
animales, las fechas de su administracion y los tiempos de cspera;

c)  laapanicion de enfermedades que puedan afectar a la seguridad de los productos de
origen animal;

d)  los resultados de todos los andlisis efectuados en muestras tomadas de animales y otras
muestras tomadas con fines de diagndstice, que tengan importancia para la salud
hwmana; y

e} todos bos informes pertinentes sobre los controles efectuados a animales o a productos
Los operadores de empresa alimentaria que produzcan o cosechen productos vegetales
deberan, en particular, llevar registros sobre:

a) e wtilizacion de productos fitosanitarios ¥ biocidas;

b}  la aparicion de plagas o de enfermedades que puedan afectar a la segundad de los
productos de origen vegetal; v

c)  los resultados de todos los andlisis pertinentes efectuados en muestras tomadas de
plantas u otras muestras que tengan importancia para la salod humana.

Para la conservacion de dichos registros, los operadores de empresa alimentaria podran estar

asistidos por otras personss, como velerinarios, agronmmos ¥ 1Ecnicos agrarios.
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PARTE B: RECOMENDACIONES PARA LAS GUIAS DE PRACTICAS CORRECTAS DE

f)

)

h)

il

HIGIENE

En las guias nacionales v comunitarias citadas en los articulos 7, 8 y 9 del presente

Reglamento deberin figurar unas orientaciones sobre précticas correctas de higiene para el

control de los peligros en la produccion primaria y Operaciones conexas.

Las guias de practicas correctas de higiene deberdn incluir la oportuna informacién sobre los

peligros que pucdan presentarse en la producckin primana ¥ operaciones conexas, asi como

las medidas para combatirios, incluidas las medidas corespondientes establecidas en la

legislacion comunitaria y nacional ¥ en los programas nacionales y comunitarios. Entre los

ejemplos de estos peligros ¥ medidas pueden incluirse:

a)

b)

c)

dj

e}

¢l control de la contaminacién por agentes tales como las micotoxinas, los metales

pesados y el material radiactivo;

el uso de agua, residuos organicos v fertilizantes;

el uso correcto y adecuado de productos fitosanitarios v biocidas, v su trazabilidad;

el uso correcto v adecuado de medicamentos veterinanos y aditivos alimentarios v su

trazabilidad;

la preparacian, el almacenamiento, la wtilizacion y la trazabilidad de los piensos;
la eliminacién limpia de los animales muertos, residuocs y desperdicios;
medidas de proteccion para impedir la mtroduccion de enfermedades contagiosas

transmisibles al ser humano a través de los alimentos, ¥ cualquicr obligacion de

notificacion al respecto a la autoridad competente;

los procedimientos, practicas y métodos para garantizar que los alimentos son
producidos, manipulados, envasados, almacenados v transportados en unas condiciones
higiénicas adecuadas, que incluyen una limpieza ¥ un control de plagas eficaces;

medidas relativas a la limpieza de los animales para sacrificio y produceidn;

medidas relativas al registro.
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ANEXO 1]

REQUISITOS HIGIENICOS GENERALES APLICABLES A TODOS LOS OPERADORES DE
EMPRESA ALIMENTARIA
(EXCEPTO 51 ES DE APLICACION EL ANEXO 1)

INTRODUCCION

Los capitulos % a XII sc aplican a todas las fases de la produccion, transformacion y distribucion de

alimentos ¥ los restantes capitulos se aplican como se indica a continuacién:

- el capitule | se aplica a todos los lecales destinados a los productos alimenticios, excepto a
aquellos a los gue sea de aplicacion el capitulo 1I;

- el capitulo 11 se aplica a todas las instalaciones en las que se preparen, traten o transformen
productos alimenticios, excepto los comedores v los locales a los que sea de aplicacion el
capitulo 111;

- el capitulo 11 se aplica a las instalaciones mencionadas en el titulo de ese capitulo;

- el capitule IV se aplica a todos los medios de transporte.

CAPTULO L
REQUISITOS GENERALES DE LOS LOCALES DESTINADOS
A LOS PRODUCTOS ALIMENTICIOS

(QUE NO SEAN LOS MENCIONADOS EN EL CAPITULOD 111)

1. Los locales destinados a los productos alimenticios deberin conservarse limpios v en buen
estado de mantenimiento.
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La disposicion, el disefio, la construccion, ¢l emplazamiento y ¢l tamadio de los locales

destinados a los productos alimenticios:

a)

b)

cl

dj

permitiran un mantenimiento, limpicza yfo desinfeccion adecuados, evitaran o reduciran
al minimo la contaminacion transmitida por el aire y dispondran de un espacio de

trabajo suficiente que permita una realizacion higiénica de todas las operaciones;

evitaran la acumulacion de suciedad, el contacto con mateniales wxices, el deposito de
particulas en los productos alimenticios y la formacion de condensacion o moho
indeseable en las superficies;

permitiran unas practicas de higiene alimentaria correctas, incluida la proteccion contra

la contarminacion, y en particular ¢l control de las plagas; ¥

cuando sea necesario, ofrecersn unas condiciones adecuadas de manipulacion y
almacenamiento a temperatura controlada v capacidad suficiente para poder mantener
los productos alimenticios a una temperatura apropiada que se pueda comprobar y, si es
preciso, registrar.

Debera haber un mimero suficiente de inodoros de cisterna conectados a una red de

evacuacion eficaz. Los inodoros no deberdn comunicar directamente con las salas en las que

s¢ manipulen los productos alimenticios.

Debera haber un mimero suficiente de lavabos, situsdos convenientemente y destinados a la

limpicza de las manos. Los lavabes para la limpieza de las manos deberan disponer de agua

cormiente caliente y fria, asi como de material de limpieza y secado higiénico de aquellas. En

caso necesario, las mstalaciones destinadas al lavado de los productos alimenticios deberdn

estar separadas de las destinadas a lavarse las manos.
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Diebera disponerse de medios adecuados ¥ suficientes de ventilacion mecanica o natural.
Dieherin evitarse las corrientes de aire mecanicas desde zonas contaminadas a zonas limpias.
Los sistemas de ventilacion deberan estar construidos de tal modo que pueda accederse

facilmente a los filtros y a ofras partes que haya que limpiar o sustituir.

Todos los sanitarios deberan disponer de suficiente ventilacion natural o mecanica.

Los locales destinados a los productos alimenticios deberdn disponer de suficiente luz natural

o artificial.

Las redes de evacuacion de agnas residuales deberdn ser suficientes para cumplir los objetivos
pretendidos v estar concebidas v construidas de modo que se evite todo riesgo de
contaminacion. Cuando los canales de desagiie estén tofal o parcialmente abierios, deberan
estar disefiados de tal modo que se garantice que los residuos no van de una zona contaminada
a otra limpia, en particular, a una zona en la gue se manipulen productos alimenticios que

puedan representar un alto riesgo para el consumidor final.

Cuando sea necesario, el personal debera disponer de vestuarios adecuados.

Los productos de limpieza v desinfeccion no deberan almacenarse en las zonas en las que se
manipulen productos alimenticios.
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CAPITULO 1

REQUISITOS ESPECIFICOS DE LAS SALAS DONDE SE PREPARAN, TRATAN O
TRANSFORMAN LOS PRODUCTOS ALIMENTICIOS (EXCLUIDOS LOS COMEDORES Y

LOS LOCALES MENCIONADOS EN EL CAPITULO 1Ty

El disefio ¥ disposicion de las salas en las que se preparen, traten o transformen los productos

alimenticios (excluidos los comedores y aquellos locales que se detallan en el titulo del

capitulo 111, pero incluidos los espacios contenidos en los medios de transponte) deberdan

permitir unas practicas correctas de higiene alimentaria, incluida la proteccion contra la

contaminacion enire y durante las operaciones. En particular:

a)

b)

c)

las superficies de los suclos deberan mantenerse en buen estado y ser faciles de limpiar
¥, €N caso necesario, de desinfectar, lo que requerird el uso de materiales impermeables,
no absorbentes, lavables y no toxicos, a menos que los operadores de empresa
alimentaria puedan convencer a la antoridad competente de la idoneidad de otros
materiales utilizados. En su caso, los suelos deberan permitir un desagibe suficiente;

las superficies de las paredes deberan conservarse en buen estado y ser faciles de
limpiar y. en caso necesario, de desinfectar, lo que requenra el uso de materiales
impermeables, no absorbentes, lavables ¥ no taxicos; su superficie debera ser lisa hasta
una altura adecuada para las operaciones gue deban realizarse, a menos que los

operadores de empresa alimentaria puedan convencer a la autoridad competente de la
idoneidad de otros materiales utilizados;

Ios techos (o, cuando no hubiera techos, la superficie interior del tejado), falsos techos v
demas instalaciones suspendidas deberdn estar construidos v trabajados de forma que
impidan la acumulacion de suciedad v reduzean la condensacion, la formacion de moho
no deseable v el desprendimiento de particulas;
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d)

el

las ventanas ¥ demds huecos practicables deberan estar construidos de forma que
impidan la acumulacion de suciedad. ¥ los que puedan comunicar con el exterior
deberin estar provistos, en caso necesario, de pantallas contra insectos que puedan
desmontarse con facilidad para la limpicza. Cuando debido a la apertura de las ventanas
pudiera producirse contaminacion, éstas deberin permanecer cerradas con falleba
durante la produccion;

las puertas deberan ser faciles de limpiar y, en caso necesano, de desinfectar, lo que
requerird que sus superficies sean lisas v no absorbentes, a menos que los operadores de
empresa alimentana puedan convencer a las autoridades competentes de la idoneidad de
otros materiales utilizados; y

las superficies (incluidas las del equipo) de las zonas en que se manipulen los productos
alimenticios, y en particular las que estén en comacto con éstos, deberdn mantenerse en
buen estado, ser faciles de limpiar v, en caso necesario, de desinfectar, lo que requerira
que estén construidas con materiales lisos, lavables, resistentes a la corrosion v no
tonicos, 8 menos que os operadores de empresa alimentaria puedan convencer a las
autoridades competentes de 1a idoneidad de otros materiales utilizados.

Se dispondra, en caso necesario, de instalaciones adecuadas para la limpieza, desinfeccion ¥

almacenamiento del equipo y los utensilios de trabajo. Dichas instalaciones deberin estar

construidas con materiales resistentes a la corrosion, ser faciles de limpiar ¥ tener un

suministro suficiente de agua caliente v fria.

Se tomaran las medidas adecuadas, cuando sea necesanio, para el lavado de los productos
alimenticios. Todos los fregaderos o instalaciones similares destinadas al lavado de los

productos alimenticios deberdan tener un suministro suficiente de agua potable caliente, fria o

ambas, en consonancia con los requisitos del capitulo V11, y deberan mantenerse limpios y, en

caso necesario, desinfectados.
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CAPITULD 11

REQUISITOS DE LOS LOCALES AMBULANTES O PROVISIONALES (COMO CARPAS,

TENDERETES ¥ VEHICULOS DE VENTA AMBULANTE}), LOS LOCALES UTILIZADOS

PRINCIPALMENTE COMO VIVIENDA PRIVADA PERO DONDE REGULARMENTE SE

PREPARAN PRODUCTOS ALIMENTICIOS PARA SU PUESTA EN EL MERCADO, Y LAS
M;&QUINAS EXPENDEDORAS

Los locales v las maquinas expendedoras deberan, en la medida de lo posible, mantenerse
limpios ¥ en buen estado y estar sitwados, disefiados ¥ construidos de forma que impidan e

ricsgo de contaminacion, cn particular por parte de animales y organismos nocivos.

En particular, cuando sea necesano:

a)  debera disponerse de instalaciones adecusdas para mantener una correcta higiene
personal (incluidas instalaciones para la limpieza y secado higiénico de las manos,

instalaciones sanitanias higiénicas y vestuarios);

b} las superficies que estén en contacto con los productos alimenticios deberan estar en
buen estado y ser faciles de limpiar v, en caso necesanio, de desinfectar, lo que requerira
que los materiales scan lisos, lavables, resistentes a la comosion y no toxicos, a menos
que los operadores de empresa alimentana puedan convencer a las autoridades
competentes de la idoneidad de otros materiales utilizados;

c)  deberd contarse con material adecuado para la limpieza ¥, cuando sea necesario, la
desinfeccidn del equipo v los utensilios de trabajo;
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d)

e}

£)

h)

cuando la limpicza de los productos alimenticios forme parte de la actividad de las
cmpresas alimentarias, deberdan adoptarse las disposiciones precisas para que cste
cometido se realice higiénicamenie;

debera contarse con un suministro suficiente de agua potable caliente, fria o ambas;
debera contarse con medios o instalaciones adecuados para el almacenamiento y la
climinackn higicnicos de sustancias y desechos peligrosos yfo no comestibles, ya sean

liquidos o solidos;

debera contarse con instalaciones o medios adecuados para el mantenimicnto y el

control de las condiciones adecuadas de temperatura de los productos alimenticios;

los productos alimenticios deberdn colocarse de modo tal que se evite el resgo de

contaminacion en la medida de lo posible.

CAPITULOD IV

TRANSPORTE

Los recepticulos de vehiculos o contenedores utilizados para transportar los productos

alimenticios deberin mantenerse limpios v en buen estado a fin de proteger los productos

alimenticios de la contaminacion v deberan disefiarse y construirse, en caso necesario, de

forma que permitan una limpicza o desinfeccion adecuadas.

184



Los recepticulos de vehiculos o contenedores no deberan utilizarse para transportar mis que
productos alimenticios cuando éstos puedan ser contaminados por otro tipo de carga.

Cuando se usen vehiculos o contenedores para el transporte de coalguier otra cosa ademas de
productos alimenticios, o para ¢l transporte de distintos tipos de productos alimenticios a la

vez, deberd existin, en caso necesario, una separacion efectiva de los productos.

Los productos alimenticios a granel en estado liguido, granulado o en polve deberan
transportarse en recepticulos, contenedores o cisternas reservados para su transporte. En los
contenedores figurard una indicacion, claramente visible ¢ indeleble, y en una o varias lenguas
comunitarias, sobre su utilizacion para el transporte de productos alimenticios, o bien la

indicacion «exclusivamente para productos alimenticioss.

Cuando se hayan utilizado receptaculos de vehiculos o contenedores para el ransporte de
otros productos que no sean productos alimenticios o para el transporte de productos
alimenticios distintos, debera realizarse una limpieza eficar entre las cargas para evitar el

riesgo de contaminacion.

Los productos alimenticios cargados en receptaculos de vehiculos o en contenedores deberdan

colocarse y protegerse de forma que se reduzea al minimo el nesgo de contaminacion.

Cuando sea necesanio, los receptaculos de vehiculos o contenedores utilizados para el
transporte de productos alimenticios deberdn ser capaces de mantener los productos
alimenticios a la temperatura adecuada y de forma que se pueda controlar dicha temperatura.
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CAPITULO V

REQUISITOS DEL EQUIPO

Todos los articulos, instalaciones v equipos que estén en contacto con los productos
alimenticios:

a)  deberdn limpiarse perfectamente v, en caso necesario, desinfectarse. La limpicza y
desinfieccidn se realizardn con la frecuencia necesana para evitar cualquier riesgo de

contaminacion;

b} su construccion, compesicion ¥ estado de conservacion ¥ mantenimicnto deberan

reducir al minimo e riesgo de contaminacion;

c)  aexcepeion de los recipientes ¥ envases no recuperables, su construccidn, composicion
v estado de conservacion y mantenimiento deberan permitir que se limpien
perfectamente v, en caso necesario, se desinfecten; ¥

d)  su instalacion permitird la limpieza adecuada del equipo y de la zona circundante.

51 fuese necesario, los equipos deberan estar provisios de todes los dispositivos de control

adecuados para garantizar ¢l cumplimiento de los objetivos del presente Reglamento.

51 para impedir la corrosion de los equipos ¥ recipientes fuese necesario utilizar aditivos

quimicos, ello deberd hacerse conforme a las practicas correctas.
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CAPITULD VI

DESPERDICIOS DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS

Los desperdicios de productos alimenticios, los subproductos no comestibles y los residuos de
otro tipo deberan retirarse con la mayor rapidez posible de las salas en las que estén

depositados alimenios para evitar su acumulacion.

Los desperdicios de productos alimenticios, los subproductos no comestibles v los residuos de
otro tipo deberdn depositarse en contenedores provistos de cierre, a menos que los operadores
de empresa alimentaria puedan convencer a las autoridades competentes de la idoneidad de
otros contenedores o sistemas de evacuacion. Dichos contencdores deberan presentar unas
caracteristicas de construccion adecuadas, estar en buen estado y ser de facil limpicza v, en

caso necesario, de ficil desinfeceion.

Deberan tomarse medidas adecuadas para el almacenamicnio y la eliminacion de los
desperdicios de productos alimenticios, subproductos no comestibles y otros deshechos. Los
depositos de desperdicios deberin disefiarse y tratarse de forma que puedan mantenerse

limpios v, en su caso, libre de animales ¥ organismos nocivoes,
Todos los residuos deberdn eliminarse higiénicamente y sin perjudicar al medio ambiente con
arreglo a la normativa comunitaria aplicable a tal efecto, ¥ no deberan constituir una fuente de
contaminacion directa o indirecta.

CAPITULO VIl

SUMINISTRO DE AGUA

a)  [heheri contarse con un suministro adecuado de agua potable, que se utilizard siempre

que sea necesanio para evitar la contaminacion de los productos alimenticios.
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by  Podra utlizarse agoa limpia para los productos de la pesca enteros, ¥ agua de mar
limpia para los moluscos bivalvos, los equinodermos, los tunicados v los gasteropodos
marinos vivos. También podra utilizarse agua limpia para el lavado externo. Cuando se
utilice este tipo de agua, debera disponerse de las instalaciones adecuadas para su

SUTNIMISITo.

Cuando se utilice agua no potable, por ejemplo, para la prevencion de incendios, la
produccion de vapor, la refrigeracion ¥ otros usos semejantes, deberd circular por una
canalizacién independiente debidamente sefializada. E] agua no potable no debera contener
ninguna conexion con la red de distnbucidén de agua potable ni habra posibilidad alguna de

reflujo hacia ésta.

El agua reciclada que se utilice en el proceso de transformacion o como ingrediente no debera
representar riesgos de contaminacion. Deberd ser de una calidad idéntica a la del agua
potable, a menos gue la autoridad competente hava determinado que la calidad del agua no
puede afiectar a la salubridad de los productos alimenticios en su forma acabada.

El hielo que vaya a estar en contacto con los productos alimenticios o que pucda
contaminarlos deberd hacerse con agua potable o, en caso de que se utilice para refrigerar
productos de la pesca enteros, con agua limpia. Debera claborarse, manipularse y almacenarse

en condiciones que lo protejan de toda comaminacidn.

El vapor utilizado en contacto directo con los productos alimenticios no deberd contener

ninguna sustancia que entrafie peligro para la salud o pueda contaminar el producto.

Cuando se apligue ¢l tratamiento térmico a productos alimenticios que estén en recipientcs
herméticamente cerrados, debera velarse por que el agua utilizada para enfriar éstos después

del tratamiento térmico no sea una fuente de contaminacion de los productos alimenticios.
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CAPITULO VNI
HIGIENE DEL PERSOMAL

Todas las personas que trabajen en una zona de manipulacion de productos alimenticios
deberdn mantener un elevado grado de limpieza y deberin llevar una vestimenta adecuada,

limpia ¥, en su caso, protectora.

Las personas que padezcan o sean portadoras de una enfermedad que pueda transmitirse a
través de los productos alimenticios, o estén aquejadas, por ¢jemplo, de heridas infectadas,
infecciones cutdneas, |lagas o diarmea, no deberdn estar autorizadas a manipular los productos
alimenticios ni 4 entrar bajo ningin concepto en zonas de manipulacion de productos
alimenticios cuando exista riesge de contaminacion directa o indirecta. Toda persona que se
halle en tales circunstancias, que esté empleada en una empresa del sector alimentario y que
pueda estar en contacto con productos alimenticios debera poner inmediatamente en
conocimiento del operador de empresa alimentaria la enfermedad que padece o los sintomas
que presenta v si es posible, también sus causas.

CAPITULO IX
DISPOSICIONES APLICABLES A LOS PRODUCTOS ALIMENTICIOS

Mingin operador de empresa alimentaria deberd aceptar materias primas o ingredientes
distintos de animales vivos, ni ningin ofro material que intervenga en la transformacion de los
productos, si se sabe que estin tan contaminados con pardsitos, MICTEOTZANISMOS Patogenos o
sustancias toxicas, en descomposicion o extrafias, o cabe prever razonablemente que lo estén,
que, incluso después de que el operador de empresa alimentaria haya aplicado higiénicamente
los procedimientos normales de clasificacion, preparacidn o transformacidn, el producto final

no seria apto para el consumo humanao.
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Las materias primas y todos los ingredientes almacenados en una empresa del sector
alimentario deberdn conservarse en condiciones adecuadas que permitan evitar su deterion

nocivo ¥ protegerios de la contaminacion.

En todas 1as etapas de produccion, transformacion v distribucion, los productos alimenticios
deberdn estar protegidos contra cualquier foco de contaminacion que pueda hacerlos no aptos
para ¢l consumo humano o nocivos para la salud, o contaminarlos de manera que pueda

considerarse razonablemente desaconscjable su consumo en cse estado.

Deberin aplicarse procedimientos adecuados de lucha contra las plagas. Deberan aplicarse

asimismo procedimientos adecuados para evitar que los animales domésticos puedan acceder
a los lugares en que se preparan, manipulan o almacenan productos alimenticios (o, cuando la
autoridad competente lo antorice en casos especificos, para evitar que dicho acceso dé lugara

contaminacion).

Las materias primas, ingredientes, productos semiacabados y productos acabados que puedan
contribuir a la multplicacin de microorganismoes patogenos o a la formacidn de toxinas no
deberdn conservarse a temperaturas que pucdan dar lugar a riesgos para la salud. No debera
interrumpirse la cadena de frio. Mo obstante, se permitirin periodos limitados no sometidos al
control de temperatura por necesidades practicas de manipulacion durante la preparacion,
transporte, almacenamicnto, presentacion y entrega de los productos alimenticios, siempre
que ello no suponga un ricsgo para la salud. Las empresas del sector alimeniario que claboren,
manipulen ¥ envasen productos alimenticios transformados deberan disponer de salas
adecuadas con suficiente capacidad para almacenar las materias primas separadas de los
productos transformados v de una capacidad suficiente de almacenamiento refrigerado

separado.

Cuando los productos alimenticios deban conservarse o servirse a bajas temperaturas, deberan
refrigerarse cuanto antes, una vez concluida la fase del tratamiento térmico, o la fase final de
la preparacion en caso de que éste no se apligue, 2 una temperatura gque no dé lugar a riesgos
para la salud.
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La descongelacion de los productos alimenticios deberd realizarse de tal modo que se redurca
al minimo el nesgoe de multiplicacion de microorganismos patogenos o la formacion de
toxinas. Durante la descongelacion, los productos alimenticios deberan estar sometidos a
temperaturas que no supongan un ricsgo para la salud. Cuando el liquido resultante de este
proceso pueda presentar un nesgo para la salud debera drenarse adecuadamente . Una vez
descongelados, los productos alimenticios se manipularan de tal modo que se reduzca al

minimo ¢l riesgo de multiplicacion de micreorganismos patdgenos o la formacion de toxinas.

Las sustancias peligrosas o no comestibles, incluidos los piensos, deberdn llevar su pertinente
etiqueta y se almacenardn en recipientes separados y bien cerrados.

CAPITULD X
REQUISITOS DE ENVASADO ¥ EMBALAJE DE LOS PRODUCTOS ALIMENTICIOS

Los materiales utilizados para el envasado v el embalaje no deberdn ser una fuente de

contaminacion.

Los envases deberdn almacenarse de modo que no estén expuestos a ningin riesgo de

contaminacion.

Las operaciones de envasado y embalaje deberin realizarse de forma que se evite la
contamminacion de los productes. En su caso, y en particalar tratandose de latas y tarros de

vidrio, deberd garantizarse la integridad de la construccion del recipiente ¥ su limpieza.

Los envases y embalajes que voelvan a utilizarse para productos alimenticios deberan ser
faciles de limpiar y, en caso necesario, de desinfectar.
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CAPITULO X1

TRATAMIENTO TERMICO

Los siguicntes requisitos Gnicamente scran de aplicacion a los alimentos comercializados en

recipientes herméticamente cerrados.

1. Cualguier proceso de tratamiento térmico utilizado para la transformacion de productos sin
transformar o para seguir transformando productos transformados debera:

a)  mantener todas las partes del producto tratado a una temperatura determinada durante
un periodo de tiempo determinado; ¥

by evitar la contaminacion del prodocto durante el proceso.

2. Para garantizar que el proceso empleado consiga los objetivos deseados, los operadores de
empresa alimentaria deberdn controlar regularmente los principales parimetros pertinentes (en
particular, la temperatura, la presion, el cierre ¥ la microbiologia), lo que podra hacerse

mediante ¢ uso de dispositivos automaticos.

3. El proceso utilizado deberia cumplir unas normas reconocidas intermacionalmente (por

cjemplo, la pastcurizacion, la temperatura ultra alia o la esterilizacion).

CAPITULO X1

FORMACION

Los operadores de empresa alimentaria deberin garantizar:

I la supervision y la instruccion o formacion de los manipuladores de productos alimenticios en

cuestiones de higiene alimentaria, de acuerdo con su actividad laboral;

2. que quicnes tengan a su cargo ¢l desarrollo ¥ mantenimiento del procedimicnto mencionado
en el apartado 1 del articulo 5 del presente Reglamento o la aplicacion de las guias pertinentes
hayan recibido una formacion adecuada en lo tocante a la aplicacion de bos principios del
APPCC; y

3. el cumplimiento de todos los requisitos de la legislacion nacional relativa a los programas de
formacion para los trabajadores de determinados sectores alimentarios.
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