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PERFIL DE ALIMENTACION DE LOS ARGENTINOS

El ultimo censo realizado en la Republica Argentina (2010) contabiliza a su poblacion
en algo mas de 40 millones de habitantes. El pais produce alimentos en cantidad
suficiente para alimentar a 442 millones de personas, sin embargo, por un lado se
observan personas que presentan déficit de nutrientes en su alimentacion, y por otro

lado, también excesos.

Al pais le sobran alimentos pero le falta variedad. Hay homogeneidad en la cocina y en
la mesa de los argentinos. Se consumen pocos alimentos de buena calidad nutricional lo
que resta nutrientes esenciales a la alimentacion, mientras que el exceso de consumo de
otros suma grasas de mala calidad, sodio y azlcares- afirma el Lic. Sergio Britos y su
equipo de investigacion en una publicacion realizada en el 2012.

En relacion al consumo de agua, infusiones y bebidas, recientemente se presentaron los
resultados de Hidratar, una investigacion llevada a cabo por el CESNI (Centro de
Estudios Sobre Nutricion Infantil) en el afio 2010. Fue este el primer estudio
poblacional realizado en Argentina destinado a revelar de forma sistematica la ingesta
de bebidas no alcoholicas. Sobre una muestra representativa de 800 personas de los
grandes centros urbanos de Argentina se demostrd que el promedio de ingesta de agua
es de 2 litros, pero solamente el 21% del total de liquidos consumidos correspondieron a
agua pura, siendo el consumo aun menor en adolescentes (13,2%). EI 50% del total de
liquido consumido correspondia a bebidas con azlcar (infusiones, gaseosas y jugos).
Esto es evidencia de la preferencia que muestran los argentinos a las bebidas

azucaradas.

Recientemente en la revista DIAETA perteneciente a la Asociacion Argentina de
Nutricionistas (AADYND) se publicd un estudio descriptivo y transversal donde
participaron 450 jovenes de entre 12 y 20 afios de la ciudad de Santo Tome, situada en
la provincia de Santa Fe. Se observo en este grupo etario que la bebida mas consumida

era el agua pura, mientras dentro del grupo de las bebidas azucaradas, las gaseosas son



las elegidas (principalmente tipo cola). De las infusiones, el mate cebado con azucar y el
tereré (con jugos azucarados diluidos) fueron las mas consumidas. EI 77% de los
adolescentes encuestados consumian semanalmente bebidas alcohdlicas (cerveza y vino
principalmente) con una frecuencia predominante de 1 a 2 veces por semana en un
volumen promedio de 4 Lts/semana en los varones y 1,7 Lts/semana en las mujeres.
Con respecto a la energia consumida a través de las bebidas alcoholicas se estimaron

230 kcal/dia para mujeres y 470 kcal/dia para varones.

En relacion al consumo de carnes, se sabe que el consumo equivalente al 12% de la
energia total satisface de forma suficiente la necesidad de proteina de origen animal,
hierro y vitaminas del grupo B. La alimentacion argentina muestra un consumo superior
que no resulta indispensable y muestra también que los argentinos en su promedio
eligen cortes con mayor contenido graso que el recomendado, y esto contribuye al
exceso relativo de grasas saturadas en su alimentacion. Ademas, casi el 60% de la carne
consumida es vacuna y el 30% es pollo. Resulta necesaria la diversificacion en los tipos
de carne consumida, fomentando también la inclusion de cerdo y pescado. En relacién
al huevo, la Camara Argentina de Productores Avicolas (Capia) afirma que el consumo
de huevo se encuentra en aumento en los Gltimos afios, alcanzdndose un consumo de

233 huevos por persona por afio (datos al 2011).

En relacion al consumo de lacteos, el CESNI present6 en el 2012 las conclusiones de
una reciente investigacion epidemioldgica donde fueron evaluados los habitos de
ingesta en una muestra de 1137 habitantes de distintas ciudades de la Argentina respecto
de leche, yogures, quesos y otros productos lacteos. Los resultados de esta investigacion
demostraron que 2 de cada 3 adultos no cumplen con la recomendacion de dos
porciones diarias de lacteos (65% del grupo entre 19 y 30 afios y 69 % del grupo entre
31 y 65 afos) y que en los adolescentes, 9 de cada 10 (87%) no alcanzan la
recomendacion de 3 porciones por dia, al igual que el 72 % de los escolares (5 a 12
afios). En otra publicacion perteneciente al Lic. Britos, se comunica que el 80% del
consumo de este grupo se da en sus formas regulares de grasa, aun cuando la
recomendacion es que excepto los nifios menores de 2 afios, el resto de la poblacion

tienda a seleccionar lacteos descremados. Coincide con el estudio realizado en Santo



Tome citado anteriormente, que muestra también que entre los adolescentes, el 72%

consumia leche entera.

En relacion al consumo de cereales, granos, harinas y legumbres, podemos acordar que
como parte de este grupo se incluyen también sus productos elaborados, asi como
también a las hortalizas feculentas por su similar aporte de carbohidratos: papa, batata,
choclo y mandioca. Por el contrario no se incluyen los productos elaborados a base de
harina pero con agregado de grasas y/o azicar como galletitas, facturas, bolleria, snacks,
etc. De esta forma detallada, este grupo de alimentos se presenta en un consumo menor
al deseado como parte de una alimentacion saludable, con una brecha negativa cercana
al 50%. Esto significa que se consume aproximadamente la mitad de lo que se
recomienda consumir. El consumo de papa y harinas (ej. pastas) es elevado, y el de las
legumbres es muy bajo. Especificamente en relacion al consumo de pan, se ingiere un

75% mas de la cantidad recomendada como parte de una alimentacién saludable.

En relacion a los vegetales (hortalizas y frutas), estos se consumen en una cantidad
inferior a la recomendada. En el caso de las frutas, el consumo promedio es de 1 porcion
diaria de 150¢g (peso bruto), siendo la recomendacion 3 porciones al dia. En relacion a
las hortalizas se recomienda el consumo de 4 porciones diarias, y se evidencia el
consumo de sélo media porcion al dia. Se generd una investigacién al respecto de este
grupo de alimentos y su consumo por parte de los decisores de compra de hogares de la
ciudad de Cérdoba. Mostré que consumen en promedio 206 g de frutas y 221 g de

vegetales (sin tubérculos feculentos) por persona por dia.

En relacion al consumo de aceite, el méas consumido en la mesa de los argentinos es el

aceite de girasol.

Como conclusién, del analisis efectuado se desprende que la carne vacuna, los lacteos
enteros, el pan, los jugos, y otros alimentos (como los fiambres, la manteca, las
galletitas de alto tenor graso) son los productos que muestran excesos en la alimentacion

de la poblacion argentina promedio por su alto contenido en nutrientes a limitar, como



lo son los azlcares simples, las grasas saturadas, trans y el sodio. En cambio, el
consumo de lacteos en general, hortalizas y frutas, pescado y variedad de aceites
presenta brechas negativas en todos los estudios analizados y son alimentos que aportan

alta densidad de nutrientes y debiera promoverse su mayor consumo a futuro.

¢ Qué es la Maca?

La maca (Lepidium  meyeniio  Lepidium

peruvianum) esunaplanta herbacea anual

o bienalnativa de losAndesdelPert,donde se

cultiva por su

hipocétilo comestible.Otros nombres

comunes también  son maca-maca, maino,

ayak chichira, ayak willku.

Principalmente crece en la sierra central del Per( a unos 3500 metros de altura. Se
caracteriza por sus propiedades sumamente
energizantes y un poderoso regulador
endocrino, ademas de ser un compendio

de vitaminas, minerales y proteinas.

Ademas de su uso alimenticio, se sostiene
gue sus raices poseen propiedades que

aumentan la fertilidad. Los pobladores

andinos desde la antigiiedad la utilizaban
para mejorar sus capacidades fisicas y mentales. Algunos narradores como

Fray Antonio Vasquez de Espinoza en una descripcion del afio 1598 hacen mencién al

consumo de esta planta por parte de los pobladores, asi como posteriormente Cobo en el
periodo que va desde 1603-1629. Tiempo mas tarde, otros botanicos espafioles la

describen minimamente como es el caso de H. Ruiz en su expedicién boténica al

Virreinato del Perq.

El sabor de esta raiz molida que se comercializa como un polvillo de color marrén claro,
es amargo y no muy deseoso. Es por eso que se propone agregar diferentes sabores

dulces y agregados en las barras de cereal para contrarrestar ese sabor amargo.
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La maca es uno de los productos andinos méas conocidos y reconocidos a nivel mundial
por las propiedades curativas y revitalizantes que posee. Es principalmente una raiz que
puede consumirse fresca, como también seca, y que puede ser almacenada sin perder

sus nutrientes.

Es un producto propio de los Andes. Resiste los diversos cambios climaticos propios de
la zona alto andina, aproximadamente alturas entre 4000 y 4400 m.s.n.m., como las
heladas, granizadas, nevadas entre otros, que normalmente son perjudiciales para los

cultivos.
Sus principales propiedades:

Energizante y estimulante

Infertilidad. Irregularidad menstrual. Dismenorrea.
Disminucion de la libido o impotencia sexual.
Restablecer la capacidad corporal e intelectual.
Como vigorizante y rejuveneciente.

Surmenaje e inapetencia. Anemia.

Corrige el estrefiimiento cronico.

Evita la caida del cabello y estimula su crecimiento.
Geriatria, sintoma de involucion senil.
Nerviosismo

Déficit mental

Etapas de crecimiento y desarrollo.

SNCA

Sistema Nacional de Control de Alimentos - Decreto 815/99

Establece el mencionado Sistema, con el objetivo de asegurar el fiel cumplimiento del
Codigo Alimentario Argentino. Integracion. Ambito de aplicacion.

SENASA- Servicio Nacional de Sanidad Sanitaria y Calidad Agroalimentaria.



Sus principales facultades y obligaciones:

e Asegurar el cumplimiento del C.A.A.

e Su objetivo principal es la fiscalizacion y certificacion de los productos y
subproductos de origen animal y vegetal, sus insumos y residuos agroquimicos.

e Garantizar y certificar la inocuidad, y sanidad de los productos alimenticios.

e Registra, habilita, clausura y fiscaliza las plantas de procesamiento,
acondicionamiento, transporte y comercializacién de los productos del area de
su competencia.

e Otorga certificados sanitarios de exportacion

e Controla el Trafico Federal, las importaciones y las exportaciones de los
productos y subproductos de origen animal y vegetal, productos
agroalimentarios, farmacos veterinarios, agroquimicos y fertilizantes (registra,
autoriza o los prohibe).

e Aplicacion de sanciones.

INAL — Instituto Nacional de Alimentos

INAL

Instituto Nacional de Alimentos
Autoriz. N® 144/10

El INAL registra, inscribe, autoriza, certifica y fiscaliza los alimentos bajo su

competencia.
Realiza tareas de vigilancia de los productos:

¢ Intenta identificar alimentos que no cumplen con el CAA (andlisis de alimentos,

agua, bebidas, aditivos alimentarios)



e Alertas sanitarios ante situaciones de riesgo

e Retira del mercado productos contaminados.

INTA — Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria

El Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria (INTA) es un organismo estatal
descentralizado con autarquia operativa y financiera, dependiente del Ministerio de
Agroindustria de la Nacion. Fue creado en 1956 y desde entonces desarrolla acciones de
investigacion e innovacion tecnologica en las cadenas de valor, regiones y territorios

para mejorar la competitividad y el desarrollo rural sustentable del pais.

Sus esfuerzos se orientan a la innovacion como motor del desarrollo e integra
capacidades para fomentar la cooperacién interinstitucional, generar conocimientos y
tecnologias y ponerlos al servicio del sector a traves de sus sistemas de extension,

informacién y comunicacion.

ONCCA- Oficina Nacional de Control Comercial Agropecuario

ONCCA

OFICINA NACIONAL DE CONTROL
COMERCIAL AGROPECUARIO

La Oficina Nacional de Control Comercial Agropecuario (Oncca) fue un organismo

dependiente del Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca de la Republica

Argentina y se encargaba de garantizar el cumplimiento de las normas comerciales por
parte de los operadores que participan del mercado de ganados, carnes, granos Yy lacteos,

a fin de asegurar transparencia y equidad en el desarrollo del sector agroalimentario, en
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todo el territorio de la Republica Argentina. El viernes 25 de febrero de 2011, el

organismo fue disuelto por medio de un decreto Presidencial.
DNA — Direccién Nacional de Alimentos

Es el organismo nacional, dependiente del Ministerio de Agroindustria de la Nacion que
involucra y coordina acciones con las diferentes sedes provinciales, gobiernos locales y

otros organismos publicos y privados.

ANMAT - Administracion Nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnologia

anmat’”

Administracion Nacional de Medicamentos
Alimentos y Tecnologia Medica
La Administracion  Nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnologia
Médica (ANMAT) es un organismo creado por medio del decreto 1490/1992 del Poder

Ejecutivo Nacional en el ambito de la Secretaria de Salud del Ministerio de Salud y

Accion Social de la Republica Argentina. Dicho organismo actia como organismo

descentralizado y con autarquia econémica y financiera con jurisdiccion en todo el

territorio de la Nacion.

La Decisién Administrativa 22 del 17 de marzo de 2003 aprueba la nueva estructura

organizativa del primer nivel operativo dependiente de la Secretaria de Politicas,

Regulacion y Relaciones Sanitarias del Ministerio de Salud.

Funciones
La ANMAT debe cumplir las siguientes actividades:

Realizar acciones conducentes al registro, control, fiscalizacién y vigilancia de la
sanidad y calidad de los productos, substancias, elementos, procesos, tecnologias y
materiales que se consumen o utilizan en la medicina, alimentacion y cosmética humana
y del control de las actividades y procesos que median o estan comprendidos en estas

materias.
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Aplicar y velar por el cumplimiento de las disposiciones legales, cientificas, técnicas y

administrativas comprendidas dentro del ambito de sus competencias.

CONAL — Comisién Nacional de Alimentos.

CON/M CcoNAL

Comision Nacional df\ventos CO m |S | O m
: Nacional
de Alimentos

Organismo encargado de tareas de asesoramiento, apoyo y seguimiento del Sistema

Nacional de Control de Alimentos.

Facultades y obligaciones

e Proponer la actualizacion del C.A.A. (referencia las normas, internacionales y
los acuerdos MERCOSUR)

e Inspeccionar, para que los integrantes del SNCA hagan cumplir el C.A.A. en
todo el territorio nacional.

Ministerio de Agroindustria de la Nacién.

Ministerio de Agroindustria
#7 Presidencia de la Nacion

e Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca.
e Secretaria de Desarrollo Rural y Agricultura Familiar.

e Secretaria de Relaciones Institucionales.
Autoridades Sanitarias Provinciales y Municipales

Son las responsables de:

e Asegurar el cumplimiento del C.A.A.

e Registrar productos y establecimientos



e Controles en boca de expendio.

e Otorgar libretas sanitarias.
RNPA 'y RPPA
Registro Nacional y Provincial de Productos Alimenticios.

Es el certificado que las autoridades sanitarias jurisdiccionales o el INAL (segun
corresponda) otorgan a una empresa elaboradora de productos alimenticios.

CAPITULO N°9 — CAA.
Alimentos Farinaceos.

Esta categoria de alimentos, dispuesta por la ANMAT por medio de su cddigo,
establece e incluye a los Cereales para el desayuno y las barritas de cereal. Los articulos
comprendidos entre el N°43 hasta el N°766 seran los que a partir de ahora nos
incumben dentro de nuestro proyecto. Los mismos seran muy consultados tanto en la

etapa técnica, Producto, Calidad, etc.

ACTUALIDAD DE LA AGRICULTURA EN EL PAIS:

Fruticola

Las uvas (principalmente para la cosecha de vino), junto con los limones, las manzanas
y las peras son las cosechas de frutas mas importantes, producidos principalmente en los
valles fluviales de Rio Negro y Neuquén, asi como los oasis de las provincias

de Mendoza y San Juan. Otros cultivos importantes son los melocotones y citricos. Con

una superficie de alrededor de 6.000 kmz, la produccion de fruta es de alrededor de 18

millones de toneladas anuales.

El valor de la produccion de vino argentino fue de 3,4 mil millones de délares en 2011,
de los cuales el 40% se exporta. La Argentina es el mayor productor de vino
de Latinoamérica y el quinto mayor productor en todo el mundo, asi como el noveno
exportador a nivel global. La calidad del vino argentino ha crecido en el periodo 2005
2015, ganando terreno en el mercado mundial: s6lo en 2010 las ventas al exterior
alcanzaron los USD$ 650 millones, lo que implico un alza del 17% en relacion al 2009,

marcando un nuevo récord historico.
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Algodon

En 2007, con 393.000 hectareas, 174.000 toneladas netas de algodén se produjo, de las
cuales 7.000 toneladas se exportan. La zona de produccidon principal es la provincia de
Chaco y, aunque la cosecha estd siendo reemplazada en muchos aspectos con la soja
debido a los costos de produccion, la produccion se ha mas que duplicado desde el

minimo de 2002.
Lacteos

La produccion de leche es de alrededor de 10 mil millones de litros anuales y los
huevos, unos 650 millones de docenas. Su produccién, asi como el de las industrias
lacteas afines (medio millon de toneladas de queso, sobre todo), se vio favorecido por la
devaluacion de 2002 del peso argentino, ya que esta produccion puesta cuesta muy por
debajo del precio internacional. Este aumento de la leche y las exportaciones de
productos lacteos, pero también ha aumentado sus precios locales. Durante 2016 la
produccion lactea cayd un 3 por ciento, siendo el peor trimestre en cuanto a desempefio
exportador del complejo lacteo en ocho afios. La combinacion de megadevaluacion y
reduccion de derechos de exportacion a la soja y el maiz empeord sensiblemente la
ecuacion de costos de los tamberos y su competitividad. Hablandose de una crisis
lechera en 2016.

Vegetales

Verduras, principalmente papas, cebollas y tomates, se cultivan en todo el pais, casi
exclusivamente para el mercado interno. Otros productos importantes son el camote,
calabazas, zanahorias, judias, pimientos y ajo. Un area aproximada de 3,000 km 2

produce mas de cinco millones de toneladas de vegetales cada afio.
Industria forestal

La produccion forestal y maderera, principalmente pinos y eucaliptos, se ha venido

expandiendo, con centro en las provincias mesopotamicas, la productividad también

tuvo un aumento considerable. En los Gltimos 8 afios la industria maderera incremento
en 132 % su produccion y la de muebles en 115 %. El pais posee 20 millones de
hectareas aptas para la actividad forestal, las condiciones de clima y el suelo permiten

lograr altas tasas de crecimiento de los bosques implantados y reducidos turnos de corte,


https://es.wikipedia.org/wiki/Provincia_de_Chaco
https://es.wikipedia.org/wiki/Provincia_de_Chaco
https://es.wikipedia.org/wiki/Silvicultura
https://es.wikipedia.org/wiki/Pinus
https://es.wikipedia.org/wiki/Eucalipto
https://es.wikipedia.org/wiki/Mesopotamia_(Argentina)

que se ubican entre los mejores del mundo. Este sector produjo en 2013 casi

11 000 millones de ddlares.
Industria lactea y frigorifica

La produccion lechera en el pais pasé de los 6.600 millones de litros en 1992 a los
10.330 millones de litros en 1999. Continuando un crecimiento sostenido del orden del
5.03 % anual durante la década 2003-2013 llegando a los 14.311 millones de litros en
2014. en 2015 crecid la produccion lechera un 3% En cambio, ya en el primer trimestre
de 2016 el total producido cayo6 un 3 por ciento, el primer trimestre de 2016, fue el peor
en cuanto a desempefio exportador del complejo lacteo de los dltimos ocho afios. La
combinacién megadevaluacién y reduccién de derechos de exportacion a la soja y el
maiz no empeord sensiblemente la ecuacién de costos de los tamberos y su
competitividad. En 2016 se cerraron 460 tambos, la produccién de leche en 2016 habria

arrojado una caida del 11 % totalizando unos 10.100 millones de litros de leche.

Siendo favorecidos con la politica econémica del Gobierno el sector destruyo empleo

durante el primer trimestre, en comparacion con el mismo periodo del afio anterior.

Segun datos del Indec, en el primer trimestre la agricultura, ganaderia, caza y
silvicultura registraron una baja de puestos de trabajo de 16.496 al pasar de emplear a

353.692 personas a 337.196, lo que represent6 una reduccién de 4,7 %.

f(f,— Alianza Latinoamericana de

}]] Asociaciones de la Industria
de Alimentos y Bebidas

Qué es ALAIAB

La Alianza Latinoamericana de Asociaciones de la Industria de Alimentos y es la
institucion referente de la industria de alimentos y bebidas de Latinoamérica,
promoviendo el desarrollo de sus cadenas de valor contribuyendo con el disefio de

politicas publicas para promover el bienestar de la poblacién



Misién

Mision “Garantizar un entorno que promueva el desarrollo de la industria de alimentos
y bebidas, basada en la innovacion, equidad y sustentabilidad econdmica, social y
ambiental, impulsando el desarrollo de las cadenas de valor a las que pertenece y
promoviendo que las asociaciones y empresas del sector, colaboren con los gobiernos
para el disefio y logro de politicas publicas y de marcos normativos que colaboren con
los consumidores y con la poblacion en general para lograr un mayor bienestar y una
vida mas saludable”.

http://www.alaiab.com/

STIA: Sindicato de Trabajadores de la Industria de la Alimentacion

EL STIA es el Unico sindicato oficialmente constituido que representa a todos los

obreros, operarios y/o obreros de la industria de la alimentacion.

Carece de una estructura nacional, sino que el STIA cuenta con representaciones o

Filiales en la mayoria de las provincias.
Abarca algo méas de 70.000 empleados de planta permanente.

Las Filiales mas pujantes e influyentes corresponden a la Provincia de Buenos Aires, a

cargo de Rodolfo Daer y Cérdoba.


http://www.alaiab.com/
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por extrusion con expansion directa

Desde los silos de
“"I'mm'“h"mi El incremento del calor y
ali ion del de la presion causan que
las L la pieza se expanda
(sémolas para cuando sale por la
fidos con boquilla o troquel. En este
granulometria entre 450 caso, no hay zona de
? 1 Eﬂ{] mm e — Mezclado Bﬂﬁﬂmtﬂ en BI
m' fiontes bésicos extrusor, si se quiere
: + elaborar hojuelas o copos
Agregado deaguae | Coccion por extrusion |-<+— si se utiliza para evitar la
ingredientes liquidos. expansion y luego ge
‘ lamina.
Equipo para aplastadoy |__ l De la humedad inicial del
obtencion de hojuelas o Secadootostado | «—1 o la salida del
Ccopos (previo extrusor se debe llegar al
enfriamiento en el tramo Recubrimiento con 10%.
final del extrusor) jarabe
}
Se reduce el contenido |—> |  Enfriado/Secado
de agua hasta alcanzar el
2-4% de humedad. Cereales extrudidos
inflados o en
hojuelas/ copos
¥
Envasadoy
comercializacion

Fuente: Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca.
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Cereales para el
desayuno
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El presente trabajo contempla
los Productos a base de cerea-
les inflados o tostados (incluye
a los copos o flakes de maiz),
las Preparaciones alimenticias
obtenidas con copos de cerea-
les sin tostar, los Granos de
avena aplastados o en copos, y
los Granos de los demas cerea-
les aplastados o en copos. A los
fines informativos, cabe aclarar
que el empleo de la denomina-
cién “Cereales para el desayuno”

.~ - ;’ com*prende indistintamente a es-
"~ W

- s cls tro tipos de productos.
\.T'
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| Capitulo K del Codigo  Almentario

Ampentino (CAA), gue 52 Doupa e

“Alimenftos Farndceos- cereales, farinas y demvados”
dedica vados articuls a les definidones que Imaoducan a estos
producios alimenicios:

Art. 644: “Enteindese por Careslos, las semillzs o granos
comestihles de las graminaas; amor, avena, cebads, cantang,
maiz, trign, etc.

Loz Carsalas destinados 5 la alimantacidin humana deban
presantarse fitves de impurerss, producios adrafios, malenss
terTo=as, parsitos § en panecin estado de consenvecion, y
no =& hallsrin alferados, averados o Brmentsdos.

En gemaral no deben contener mas de 15% de agus & 100°-
105%C.

Queda permitido ef pwiments, krstra, sbnilantado o glaseado
delps cereales descorfessdaos (@mor, cebada, efc), mediante
plucoza o talco, siempre gue & sumento de peso reswtante
de esld oparscion no axceda del 0.5% y blanguesdo con
antidnida sulfuroso, talersndose la presencis an ef cereal de
hasta 400 mg de 502 toésl par Kg™.

Art. 645: “Los Careglas podran presentarse como:

1. Carsales inflados (Puffed Cereals ), ohienidos por procesos
industriales adecuados mediame los cuales 52 rompe &
andospenma ¥ s granas se hinchan.

2. Coreales aplastados, lsminados, cilind=dos o rolesdos
{RoMad Ceresls). preparados con grenos [impios fberados
de sus tegumentos y que daspuds de calemtsdas o de fgera
tovrefaccidn sa lsminan convementements.

3. Carealss en copos (Flakes) prepaados con ios granos
limpios, (ibemdos de sv egumento por meadios mecanicos
o por tralsmisnfo acalino, cocinados con fa adicidn de
axtracto de malta, grabe de sacamsa o dedrosa y sal,
sacadn, aplastados y tostados”.

Historia de los cereales para el desayuno

Los cemales pam el desayuno procesados tlensn sus angenes
en &l movimiento vegetariano dal ditimo cuarto del sigho X, que
Imwoducnd & miembs de b3 Iglesia Adventista de| Séptima Dia en
los Estedos Unidos. El primer cersal par el desayuno, “Granmla®,
fisz creado en 1863 por lames Caleb Jackson, en Danslle,
Miseva Yor Bl cereal no prosperd por la escasa preciddad de
50 preparsdon, ye que pam consumir el producto era necesario
dejaro en remodo durenie la noche anteror.

En 1877, John Harvey Kellogg, Imvenid un bizzocho hecha de irgo,
avzna y hana de maiz para pacientes dal Sanatono Battle Craek
que padecian problemas Intzstinales. Intdalments, su producta
tambien se llamo *Granuia”, pero cambio a “Gramala” tres un
fallo judicial. Mas tarde, su hemano, Will Kzith Bzlogg imventd
los copos de maiz y en 1906 fundd la compania Kelloge's {Com
Flafes de Kellope's es su marca mas conockda).

Mo pasa mucho Bempo sin que un antiguo pacient: del Sanatora
Battle Creek, C.W. Post, Iniclara una empresa vel (Post) y creara
oira de las grandes mancas de hojuzlas o copos de maiz en los
Estzdos Unidos, los Post Toashes.

Aciuglmente, existen muchas otms mamzs producidas por
diierenies fabricantes. En los Estedos Unideos, por elemplo,
compiten més de 76 de ellas.

Humerocsas variedodes

En = mercado =& puedsn encontar distintcs tipos de
Cereales para el desayuno. La varedad es muy amplia:

% Los copos =& obtienen de harnas refinadas y contenen
sal, emicar y malta entre ofros Ingredientes. Suelen ester
fortficados con viteminas y minerales, con el finde compensar
el efecto del refinado al gue se someten k&= harinas.

4 Los Inflados =& eleboran Insufizndo sire a preskin @ pequedios
fragmentes de masa creados con hadna redinada de dversos
granos. Son mas ligeros y crujlentes que obs cemeales pero
contlenen menas fibra.

< Imegrales y ricos en fiba: lasvanedades imegreles se elaboran
con &l grano entero del cereal. Su aporie nuirithvo y de fibr es
mayor gue &l de los cerzales redinados. También son reas en

T
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fibra bos que Incorporan frutos secos y frutas desecades.

< Muzsl: =2 compone de cemeales (svena, amor infado, mgo,
maiz, eic), frutcs secos (meeces, almendres, avellangs. ) ¥
frutas desecadas o deshidratadas (pasas, manrana, plétamo,
coco, fesas, efc.).

4 Las bamtas de cereales pesam poco, caben en cusldquier
boklllo, resisten mejor el calor y el frio sin necesidad de
aislants t8rmico, =& deshacen en la boca casl sn esfuern yse
digieren facilmente, pers 2porian MEN0s eNergia y nutlentes
que un pufiado de ceresles inpendos unio 8 una taza de
leche. Sus Ingredientes son: sahado, copos de evena, trigo,
maiz, armg, pasas, almendras, manzana, anicar, miel, lactesa
y Otros componentes lacteos, leche en pohw, chocolate, =
Algunos fabrcantes &= enfguecen con proteinas lacieas o
vegetales, como las die soj.

< Oatmeal, porndge o pachas: les pachas de awena
pueden hacerse con  ganos coredos a2 cwchills
(bmdicional en Inanda y Escocia) o con copos de avena
{tradicional en Inglaterra y los Estados Unidos). 3& conocen
simplementz como pamdge [“gachas™) en el Reino Unido,
fustrela, Nueva Zelanda y Canadd, y como oatmeal (*haring
o= avens”) en los Estados Unkdos. Son tambilen un desayuno
tadidonal en Ezcandinavia 2 Islandia, conociéndose como
havregred en Dinamamna, havregrynsgrot en Suecla, havregrat
en Moruega, hafragrsutur en Islandia, ¥ puuro en Finlandia.

En todos los casos, &= comin gue el elaboredor decida fortificar
psie tipo de prodisctos con vitamings y minerales teles como &l
hierm para complementar &l aporte nutricional de les mismos.

Las moterios primas

Cersalas y sus harinas

El maiz, el irigo, el amoz y la avena son los principales cerzales
utlizados como meterda pima pam elsborar lzs dizrentes
vanedades de cereales para e desayuno. Con &l maizze obtienen
los tradicionalimente conocldos copos o fakes; | avena suele
laminarse; con el arme se elabora amoe inflado, y &l tripo spsls
consumirse como igo idurado o inflado. Asimismo, con los
cereales procesados pueden obtensrse las bamas de cersal,
ampllamente aceptadas los consumidares.

Ariicar
Los cersales para el desayuno suslen comerdalizerse anscamdos

pare kopar b eceplecion de los nifios, sin embango, en los
uiimos tiempos I3 industria procure bajar su contznido para
transfomarles en opoones que no Incrementzn el aumento de
pe=n corporal.

Sal

En la achsalidad, |z industria de los cersales pare &l desayunao
se ha propuesto reducr 2 cantidad de sodio que aportan estos
producios. Varas de |as ssoclaciones que representan &l secor,
en |los principales paises productores y consumidores, reclaman
50 reduceion.

Extracio de malta

A k& malioza 5= e llama también “andcar de maita™, ya que
aparace en los pranos de cebada germinada. El edracty de malta
corresponde & una merda de anicarss naturales que resultan de
la hidrolizls endmatica de la cebada malieada, y debido & su
especial sshor, color y agredable aroma, se wiiliza amplaments
en |3 Industria alimentaria.

Jarabe de maiz

Industrizimenta sz obtlens a partirde lahidrolislisacida del slmidon
da maiz, yse conoce coma jarabe de maiz de alta frrctosa o JIMAF.
Las ventajas para kos Industriglredores de alimenins mdican
en que &l producto e liguido & temperstura amblents, bo csal
feciita lz= opersciones de merclado e Incomporacian a las
formulaciones. Ademas, Bene un poder endulmante superor &l de
la sacamsa y |3 ghicosa.

¥itaminas y minerales

Los cereales pam el desayuno figumn entre los alimentos
mas utlizzdos pare enfquecerios o forifficarks con viRaminas
y mincmles. 52 frate de componentss que deben afadirse en
&l momenio Indicado del proceso de produccion par poder

aspgurar s presencia en = prodecto final.
Proceso de elaboracién

Segin fuemes privedas winculadas sector, soko el 10% de los
copas de maiz que =& elaboran en Amgenting son obtenides a
partir de los tnoess gruesos o fhomminy grits de maiz coloradao
flint. Sucede que esta forma de producciin ha sido desplazada
por la cocelon por extruslon, uno de los metodos mas versatiles
de elaborackin de cersales puesto gue permits numemsas
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y vanadas formas, tamaiios y fomulaciones peslbles, o gue
poslbilita sattfacer y mejomr los requedmientos die fabricantes

cerzales:
DEEC

mercado  pusden encontarze dos tpos  de
los producios directamente  expandidos

y consumidares. {Direct Expansion Extrusion Cooking] y los productos de
expansion retardada PREC {Pellet to Faking Extrusion Cooking).
Son tecnolopias svenradas que permiten producr en forma
Fmdllmlﬂ;llilmﬂﬂ para el desayuno econdmica una amplia gama de productes con sabores, texturss,
por coct grano enterg ammas, formas y carecensticas nutricionzles diversas.
1 - I F=
Estas stapas s o |l [ H'-: ] E':h . EI En &l procesn de coccitn por extrusidn con expansidn directa, el
adgpisicin de haminy | | U | comercial que se exine=or cocing las materias pimas y simultaneaments texturiza
grits 0 e gruesns | | Ty | iz, y da forma a bos productos finales.
proveniemas de -:—t- —a :
Mofienda Seca del Moz, | | [Dete vtz ol i Grifico N°2
i ————— x I
— = Deszscrladoy |, | de s grancs. Produccion de caraales p-aranl desayuno por coccidn
1] I - i por axtrusion con expansion di
L= 3-————- i e —pp— Desde ke sl &
Caocin +— magoosk mz m rp—
B redhice & onlerid ! afcien e sxtractn de i'""‘“'."“ ez presion cammn que
deapohshabnmr b | . makn, probe de s . la piera 52 spands
e p— s o droet rteris prims cuemn sale prla
S = e [sémchs Emeste
= — ===
A [ p——— grnLiometrty nie 450 Em.mh'_l:d
] | e | | SS
En esia etapa 52 logran ¥ ebshocy Bojuskes o copos
s caarierice de —r e Coczitn por extrasitn uu-i:upnhh
tedura y ook moredhenies i e j kego
particubres de b copos. lamina.
Fiociadn fopcioral) | +—{ Pocde: de los copos
de con una solucicn
= acarah que pued: _
B nclur aomalionies, fpim paaphsadoy | RErI—— 0 | bumeded inicial ded
sbarizanias, ohtencitn de hojsks o T b ks ded
wiaminas, enfre o oo fprevio sa dete logar
enfriamianio e= o Eamo Flacabrimiento con 1.
— el del enusoi] jhe
comeTilinrite ¥
=
Fumnie: Sarrataria i Aoricufare, Saadari v Pesca
Germales extrudides
inflados. o e
En k& actuzlidad. la mayor parte de los cereales pars el desayuno hejuelasl mopes
52 obblenen por medio del proceso denominado extrusicn,
consistente en dar forma & un producio forzandolo & pesar a Ewamarda
través de una abertura con disefo especifico (trogued o boguilla), i
procedimiento que puede Implicar, a su vez, un tatamiento de Fuanin: Saomtia da Ag b, Gaederh y Pasc.
cocchin.
Tenlenda en coenz sy forma de elabomcion, en &l
29
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El proceso de coccidn por exiresidn con axpansidn retardada
52 emplea par elabomr cereales pam el desayuno en
cop= aglomerados. En este caso, el extnsor sdlo cocina las
materias primas y, después, se pmducen los aglomerados. por
laminacian.

la etepa de mercla de bos Ingredientes es idéntica a la del
proceso DEEC. la mezcla Ingresa a la seccion de cocdon del
proceso medlanie un allmentador. Posterormente tremsta por
la secclon de cocdon del extrusor, donde un pre-scondlclonador
la calienta (T5- B5 °C) y humedeca (18- 20%). Los genulos
aglomerados =& siemperan en un tambor 3 40 - 80 °C luego
pasan a un alimentador vibratoro, cayendo a continuaddn en k&
mna de mdilios donde son aplestados. El formador de escamas
son dees rodillos giatonos que posthiltan regular la distancla gue
los separa; tlenen el Interor refrigerado y cuentan con elementos
re=cadores en su parte extema.

Las eszamas gomosas entran &n |3 unidad die sscado - tostado
donde sufren, en una primer fase, un tretamiento de chogue
[¥20- 270 *C) secado e hinchado, en una segunda =tapa un
tostado ( 160- 300 °C). E tercer y dltmo paso consiste en enfriar
las escames ya Infladas y tostadas.

El producto queda terminado cuando a |as escamas infladas y
tostadas se les realim un recubrimiento con jarabes, seguido del
secado y enfriado.

HMercado interno

En 2008 la produccion dz cersales pare el desayano ondad las
50 mil toneladas. El consumo anual per capita de ese afio 52
estima en .49 Kg.,'hab./efo y el de 2009, con mna producdon
similar, en mnos 0.5 Kg./hab.fafo. El incremento del consuma
dz 2009 =& vincula al hecha de que &l principal exportador woled
una mayor proporcion de su produccdon al mercado domeésticn.

Dezde 3002, el consumo y |2 prodisccion de cemeales par el
desayuno vinleron Incrementandose, impueksados por la Imversicn
rzalzada por los elsboredorss pam incrementar la capacidad
Instelade. En ese momento, &l consume ascendia a 200-300
gr./hab fafka.

Anuzlments, el consuma per capita de careales pam el desaguno
en Europa vena desde 0.5 Kg. en kalla a & Kg en kanda.

Dezde el punto de vista de la oferta, los productores de las bamas
dz granola/cereales pueden considermmss como competidomes
potenciales mediaios de ks elaboredores de polosings. Sin
embargn, desde el punio de vista de la demanda, sena rezonabls
afimmar que el gedo de susttucion de las bames de cemales
con respecto @ ob@s golosings es predicamente nulo, ya que
los consumidores tienden & demandarlas por sus caraciensticas
particslares, l& matsrda prima a partr de la cual 52 producen y
&l u=n final, factores que k&= dierencan de cuslquier otro tipo
dz polosinas.

El segmento de |as barres de granokscemales ha desempefiado
umn vigoroso crecimientn en los diimos tempos. La= principales
marcas comeniales existentes en el pais son: Cersal Fort
{La Deficia Falipe Fort 5.A), Chewy (Quaker), Natwre Valley
{Genarall Mills), 3 Amoyos (Laso 5A.- 3 Amoyos), Cerealitas
(Rraft Foods Argantina 5 A ), Cereal Miv [Arcor- Bagley Argentina),
Graniz | Asociacidn Arganting de fos Adventistas del Tmo. Dig),
Flow Carsal y Fovza (Geovgialos Hnos. SAICA), entre otres.

La recupersdon de |3 economia argenting inicladas @ parilr de
2002 faworectd &l consumo de cemales para &l dessyuno. Pess
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8 gue existen en el mercado mancas para todos los segmentos
de poder adquisitve, =n Ampenting ain s trets de prodschos
que no son considerados como de pimers necesidad, = dedr
gue o Integran la canasta basica de almentos. Por ende, su

Grafico 3. )
Exportacionas mundiales de cereales para el desayuno

M= Ton 1E5%:Ton
Millones L5
M= Tocebdas I Billones 55 =—gr=L58T

demanda no respande a los mismes patrones que los prodschos r 2500
con comportamiento inelastico.
r 21000
Coma en el resto del mundo, & conclencla por el culdado de la s
=alud tamblen se ha instalado en el pais, y como bos cersales 7
pam el desayuno son vishos como productos sanos y nuirithos, el 1 o0
mercado Interno 52 sbre paulatinamente a su consumio. Desde
sy lenzamiznto en &l mercado argenting, las bamas da cersales I BOO
han sido acepiadas rApldamente, asodadas a lo naetural y al
culdado de la salud. r 0
M AE e AT ME A

Azimizma, el consumo de cereales para el desayuno edosado F:'mi:?z_::: ﬁn{mmﬁmﬁgﬁrn
8 ywogures ha tenido gan aceplacion enire bos consumidores L Ve A
angentincs. Estos productos Incorporan unos 24 gra pe de copos
de maiz o de muesll para mezclar con el yogur.
Comercio internacional

Exportaciones mundialas (Toneladas)
En 200, la exporedin mundial de M4 |Depotndd ) Mo
cereales pare & desayuno representd U5 M5 1866 | prodecto Ll b 0k L) M0 20T
4 788 millones (equivelentes a 2 millones Prodcice 2
de toneladas). Aunque ser difidl gue =2 Feme e cornales
supere este total en 2000 ya que solo faltan | 190410 | obtenidos por SPTETE | 1,063 5083 | 1.042,708 | 1,125,049 | 1,972,902 | 1,061,427
Infoemar sus cfires de comercio exterior inflado o tstadn de
umos disz paises (sodo fres de los cusles caresles
s gncusntran entre bos principales actorss Fo————
de ese mercadd), el hecho es que eSS |y gs  |opeedesos | 205246 | 317530 | 30008 | 203100 | mozm | mmoe
producios han alcanzedo un verdadem —
supesn. Comparando las dfras de 2008 [
con los niveles elcanzados en 2004 (Grafico PR
N°3), en un lustm  les exportaciones 1113 N Mo | 1ITASE | 175,120 | 14603 | 3413 | 1HEZ
mundizles de cersales pam el desayuno cops
crecleron en términos de salor un 65,1 % , Trepriee
¥y el 34,3 % en cuanio al volumen. i

1920 | oblenides con 0 | 128,180 | 144,376 | 165272 | 1BE17D | 151006
En meferencla a los distintos tipos de aopoe e covaes
producios que se comenclallzan como i e
cereales parz e desayuna a nivel mundial oy 15N AT 1EIED 180277 104N 2024 16740

[dvididos an custo frupes por poSICIONes
arancelanas), puede aprecemse gue el

Aen no s enceantrzn dispenibles ks daies da Japon, Helenda, Rap. do Conez, Exparla, Folonia,
Arbia Sapdta, Hungiz, Vietnam o irn.

Fuaste: Secretaria de Agnoukur, Garaderia y Pesta con datres de: UN Comirade 2010
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Exportaciones mundiales (Millones LUS§) Paizes exportadores
NCA Desmrigeion e e
518G | podcn Bl Bl A = sl Bl En &l penodo 2008-2004, los dlez primens
Procucton & bese de mporiadores de cereales pare el desayuno
oy |t | o | zee | ame | aam | poge | e concenmmado, en pmmedo, una
oo it o bt particpaciin del 2% respecto al volumen
e el total comercializado y del T9%, en cuanto
[r—— al valor. De ellos, Alemania, el Reino Unido,
sl Frencia, los Estados Unidos y Canada han
{0470 |obmidscmopes] 28 | 2w | wr | 4w | sm sg | Sdo los principales wendedores de los
de ek s altmos cineco afios. [ver Tablas N®4). En el
— 2004 los cinco regstraron bajas en el walor
S — unitado promedio de la tonelada exportada,
110417 | apbstacos o en 17 T:e] Fal | | 34 gr3 | sMuacion debide a & cisis financlera
copas/ mundlal de fines de 2008. Estados Unidos
Lrznas de e padecid la meyor baja, un 18%.
I derds permales . . -
e spitae o en “ f “ i w - Desde & afio 2006 las mportaciones
wps angentings de cereales para &l desayuno
[rama IR @47 3ME 3771 478 340 | supermn las 10 mil toneladas anuales,
N j ostentando una tendencla creclente, tanto
::J::;mﬂ:’mﬂ:rﬁm*hmhhd"'"“'d"m'hp"i"'mm“' en volumen como en valor En 2000 se
Fusria: Socrwtaria du Agicuitors, Ganadaria  Pascs con dafos do UN Comlads 2010, expartaran 12 mil toneladzs por un walor
memado exporiador es Idsmdo afio a afo, tante | Desting de las exportaciones argentinas 2009
en volumen como en wvalor, -su participacion es Parciaciin
dal 67% y B1% en pomedio, respecthaments-, Pl Exportator e — Yolumen Vel
por loz “productos & base de cereales obtenidos (1 Fenolnids (225,218 681 13% 1%
por inflado o testado de cersales”, definickin que (2 Asmanta 268,401 653 165% 16%
Incluye a los tedidonales copos o fakes de maiz. |3 Eslados Linides | 210,731 L1 5% 1%
q Francia 120,176 1 [ ] %
El crecimients mundial del volumen de las |5 Canags 216,421 an 13% B%
exportaciones de los cereales pam el dessyuno |B e 87,106 214 % B%
a lo lerpo del quinguenio 20087004 == debe . — o = = =
principalmente a la creclente conclenti@don de los E ALl 63,801 128 % 4%
consumidores respecto 8 iemas referidos a la salud = e 65,360 = i o
ala dista squilbrada 10 Guatsmaia 28,318 36 s ] o
¥ . D 332 465 608 A% 1%
Por oire parte, se obsena gue |e composidon de ———|
las exportedones ha sido estsble en cuanto a &
Toll exportaconss  mendiaies roe 10 LEONE
participaciin de cada una de las custro poskciones | 1674078 | 3840 *;E..U SR
arancelarias que compaonen el sector de los cereales T 6%

pam &l dessyuno, con una mancada tendencla
creclents del predo promedio, a ko lango de estos
afos, de cada uno de los productos.

" &N ne sa enceeniran dsponibles ks deios de Japos, Hobasda, Fep. de Conm, Experia, Polonia
Arbin Saudita, Humgria, Vienam = ién.
Fuenie: Senetarta &= Agricultum, Ganaderta y Pesca cos dalos e LN Com{Trade 20110
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Grafico 4
Exportzciones argantings de cereales para el dasayuno

promedio, para el quinguenio 2009-2004.

En 2009 el pincpal destno de las
exportacionss de careales pars el desayuno
en valor fse Chile {18,1%]; s& wbicd en
segundo lugar |3 Aepublca Dominicana
. (13.B%), y Uruguay (12,5%) resulto el tercer
o dasting en Importanda (Grafico NB).

- Importacicnes argenfinas

| &0
| 400

En el peniodo bajo anglists las importaciones
arpentings de cemales para el desayuno
B muestran wna fendencla creciente, tanto

Fusania- Socraterh dehriuture, Sxmdork y Pasca con dains | Comada 2090

* B inforrer: Japdn, Holrea, Rap. da Cora, Expmfi, Prionis, Anbin Sadfis Hungrh, Vial Fam i

Grafico 5
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de USE FOE 19,3 millones, lo que significo respecio 8 2005
Incrementos del 29% y 65,5%, respacthaments.

Encuaninaleedistintes iposdie productosqueAngenting comemializa
coma ceredles pam el desayuno [oivididos en cusin grspos por
posiciones amncelanizs), los que Iideran el mercado exportador,
a0 8 o, son los “prodectes & hase de cersales obienidos
por inflado o tostado de cereales” (inciuye 3 los tedicionales
copos o flakes de maiz), tanto en wolumen como en walor, su
particdpacion fue respectivemente del B0E% y del TH9% en

- en volumen como en velor En 2009 se
Importd un total die 5347 toneladas por
valor de U535 FOB 9 millanes, lo que significa
respecio @ 2005 un Incremento del 37 4% y
T4, 7%, respecthamente. Cabe destcar qus
el afio pasado resultd el dz mayor volumen
de Imporiedones de esios producios para

nuesstm pais, que muy posiblments s2 wea superado por las

Impartaciones de 2010, que a nivel semedral ya superEn en wn

14.4% 3 le= del pimer semestre de 2009 (Grafico N°G).

A ko lagn del periodo 20089- 2006, & magor volumen
anual de Importaciones de Aspenting se concentrd en los
‘moducios 8 base de cereales obienidos por inflado o tostado
de cereales” (que incluye & los fakes o copos de maiz). En el
gquinquenio, estos productos registamn wna participacion ansal
promediodel 77 9%, respecto al totel de cereal=s pam el desayuna
Impariados

En cambia, Amgentina no  reglstd  Imponaciones  de
“granos de o5 demds cereales aplastados o en copos” endre los
afios 2008- 2005,

Em 2009, I tre= prncipales proveedomes extemnos de cereales
para el deszyuno concentraron mas del 96% del wolumen total
Imporiada (y el 93, 4% del valor). El més imponante exporiador
fue Brasll, cuyns prodisctos slcanzamnn una panicipacion del 58%
respecta al wolumen todal Imporizdo ese afio (59, 7% del valor). Le
siguleron Chile con el 20,8% [26.1% del valor) y Estados Unidos
con &l B.2% (7,8% del valor).

Alimentos Argentinos



Grafico 6 _
Importaciones argentinas de cereales para el desayuno
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Arancolr | Descripeion

1004.10.00 | Producins 5 base of coreaien | Derschios 08 mporaciin 06 5%.
attenides por Infado o Derechos te Importaciin exrarons
foetado dal 16%. Dernchis de Importscion

Intrazons el 0% Aeimegms mrs @
Intrarons ded 0%,

10042000 | Freparaciones almenticns | Dersche e exporiacitn s 5%.
ahtenidas con copos de Derechos te Impartacién exirarons
cerealbs gnfostarocm | ool 16%. Dermchos oe importseinn
mRIEas [p COpos e coreslis | Intravons oel D5, Reinegms mers &

Inrazons ded 0%,

1104.12.00 | Grance apiastsas o en Derachos e AEporaciin oo 905

£opes: de e Derechos te Importaciin exrarons
dal 10%. Dernches de Importscion
Intrazons el 0% Aeimegms mrs @
Intrarons ded 3, 7%

1104.19.00 | Grance apiasteds o en Derschos de exporaciin od 5%

copes: da los demés corealen | Derechos de Importacién exrarons
ol 10%. Derpchos de Importsein
Intraron el 0%, Aeimegms mers @
Inrazons ded 2, 7%

Fuesiz: AP, acheitndn & 17 de agosio e A0

Tratamisnto arancelario

Dentro del sector de los cereales pam el desayuno,
los productcs guee  presentan el tratamiento
arancelano mas desfavomble & los fines de Incentvar
la exportackin son los “gramos aplastados o en
copos de avena (1104.12.00)", y@ gue cangan con
los derechos de exportzcdon mas attos, del 20% y con
un relntegro de 2, 1%,

Par oim ledo, desde este mismo punto de vista, los
mas favorecidos resulian ser bos “granos aplasiados
0 en copos de bos demds cereales (1104 19.00)°,
que pagan derschos de exportzaon del 5% y recben
reintegros del 2, 7% [ver Tabla N°4).

Principalss empresas de Argentina

3 Arroyes 5 (Laso 5.A.)

Empresa 100% angenting dedicada a la elaborackin
imegral de cersales pare el desaymno, bamas de
carpal y avenas. Fue fundada en 19ET y comenm
glaborando  distinios  dervedos de awena pam
consume humano.

En 1903, comensd a desammllar cercales pam el
desayuno y bamas de cereal Mas tarde, en 1007 =2
Inicid un fuere plan d= Imersidn en tecnologia, con
la sdgquisiclin de maquinata de dlima generackin
de argan al=man y nofeamencana.

Cuentz con tres planies Industiales: “Chaco” (19312),
ublcada en la cludad de Tres Amoyos (produccion de
aenas y copos de maiz natumles y arucarados);
‘Pepe Gandas™ (2000), stuada en el Pamgue
Indisztrial de Tres Armyos (2labomcion de cereales
extrudidos y grenolas] y planta “Pampitas™ (2004],
ublcada en el Pargue Industral de Pilar [copos de
maiz natural, copos de maiz anscamdos y bamas de
careal].

Alimentos Granix
la empreza pertensce & la iglesla Adveniista del
Saptima Dia, & inicid I produceidn de sus prmerss
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L.os ninos y los apurados

Para Impulsar su crecimiento comercial, en Jos ultimos afios
el principal fabricants de cersales pars el desayuno (Keflogg)
encard una combinacidn de fuerte Innovacion de producto
dentro del sector premium de 13 salud y en las catems de
producto. Su decision abrid |a puenta a una sere de ajustes
y cambios que son seguidos con mucha atencidn por los
especialistas en marketing.

los analistas de la Industda sefslan que Kellogg ha
sido particularmente exitoso en Identificar @ Innovar en
los pancipales segmentas de cersales perm el desayuno
(por ejamplo, para aduktos, fa salud y para nifios), & Idantifican
tres factores significativos en el mercado internacional de
cereales para el dessyuno:

< La demanda de ks nifios.
< Las promodones y publicidades crecientes.
< |a damanda de productos nutraceiticos y organicos.

la publicidad en television e Intemat, kos sponsors, y &l
meschandising son aspactos viales del mercado da los
cereales azucarados pars nifios. Esto es lo que conduce a los
fabricantes da almentos, sobre todo en Europa Occidantz!
y Acsla, @ mantenarse junto a las tendencias soclales de los
nifics unlendo sus cerecles para el desayuno a kos Gitimos
Juguetes, deportzs, dibujos populares, peficulas y misica.

Los fabricantes llegan cada vez mas al pablico infantll y 3 los
consumidoresovenss a través de paginasweb especificasde los
cerealesparaeldesayunodonde lasmascotasdeproductoayudan
a Yos consumidores Jovenes (principalmente 5 a 14 afos gue
son wstos ampliameante como & principal objetivo) a aumentar
su conclencla sobre Jos cereales pare &l desayuno
anxaradas.

la alanzz Keflogg/Disney, que pgenerd cereales como
Mickey's Magix, Hunny B's, y Buzz’s Blasts, es un sjamplo de
como los fabricamtes de cersales para el desayuno han creado
productos & bese de cereales Ngandolos a personajes bien
conodidos de Disnay.

Fuentes de |2 Industna indican de modo similar que para
avenzar en el mercado de los cersales resu®a muy dtl
daclerar que una marca de cereal (por ejemplo, Corn Flakes)
es "un producto nuevo y mejorado” o que brinda al
consumidor alguna ventaja extra, por ejemplo, ayudar a tenar
“un corazdn safudable”

Muchos productos a bese de cemales zhora suelen ser
consideradas algo mas que alimentos para el desayuno, y de
manera craciente son vistos por muchos consumidores como
aimentos que promueven la buena salud, como sucede por
ejemplo con Kellogg's Smart Start y General Miils” Harmony.

Dentro def area de los organicos, los grandes fabricantes de
cereales pare el desayuno han tenido en los Ultimos afios
una presencla creclente. Por ejemplo, Kellogg ha comprado
Kashi y Worthington mientras que General Mills fue detras
dz Small Planat Foods y su marca Cascadian Farms.
Simutaneamente General Mills tamb¥n lamzd su proplo
ceraal organico Sunrise bajo su linea Big G/Chex.

Los analistas sefislan que mujeres y nifios configuran
nichos de mercado prometedores para los fabecantes de

ceraales para el desayuno en los paises desamoliades. Las
consumioras femeninas estan usualmente Interesadas
en necesidades  dietaras/mutricionales  especificas
dal pénero (por asjemplo, productos gue contienen
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Aoigo filico, hierro y calcio). Los nifios son abaides hacla los
cereales que tlenen un gusto atractheo y resulian “divertidos”
e comer.

Al tempo que los consumidores de Fumpa Occidental y
Amerca del Morie se encuentran cada ver mas wigldos por
la falta de tiempo y consclentes de la necesidad de preserar
su slud, los fabricantes de cemales larcen prodiecios
Innewadores dirigidos a satisfacer esos requermientos.

galletitas dulees en la década de 1960. Al Iniclarse la =lgulente
decada, Grank smplid su particpacion en el mencado con
el lanzamienta de la primera linza de gallettas crackers con
safvedo, con soa y sin sal, en Eamafio sandwichers.

La firma posse tres plantzs: una en Aonda y dos en Bamdam.
En ellzz elzboran dos linezs de cereales: una Premium que se
comenclallza en cajas de carton y oira de cereales emasadas en
baoksz= de polletilens tipo fow pack.

Genemal Cersals 5.A.

E= una empre=a de caphales naclonales fundada en 1994 con
&l objeio de produdr cersales para el desayuno con tecnologia
dz venguardla. Su planta, wbicada en & localidad bonasrense
de Jauregal -entre Lujan § Memsdes-, fue entregada llewe en
mano por la fimma Bihler (ogen Suteo f Aleman) y pussta
en funclonamienio en el afio 1996, En 2003 concreto la
Incorporackin de una segunda insa.

Blaboraderas Argemtinag de Cereales S.RL [subsidiaria de
PapsiCa Inc.)

la empresa em |z subsdiada en  Amgentina  de
The Quaksr Oats Company, firma estadounidense que en 2000
se fustono con PepsiCo Inc. Comercieliza lzs barmes de cemeales
“Chemy”.

Fato: SAGY?

Los analistas relatan que no sdlo son fabrcantss buscanda
mejorer sus metodos de procesamiento pare desarmolar
mejores pustos, textuas, y fomas pam los productos,
sino qgue tambilen procsan sendr mejor 3 la “wde wgida”
de consumidores que comen egn camino &l tebap o
directamente saltean & desayuno. Por ejemplo, en el Reino
Unido y Austrella verios fabrcantes han alcanado distintos
predos de exto con un lacteo que =& bebe directaments del
carton y que contiens cereal.

Fenntes cosseltadas

Caidipn Allmenkario Argentin - Base de datos d2 la Direcoidn Genesal de
Aruanzs (DEA) - st Nacional de Estaislicas y Censos (INDEC) -
Dictamen de concenfrackia N° 260,01 camtulads “The Quaker Oats
Compasy y Pepsieo Inc.” de 13 Comisitn Naconal de Defenss de 13
Compeencia [CNDC) - Wikipeda - Deparsmento de Agricufies de
Estados Unidos [USDW) - Flnsnelal Food- Menlcipalidad de Tres Ao,
Buenos Alrs - Base de dains de |2s Naciones Unidas (UN Com Trade
databasa) - Careal Food Workd, VOL 48, N 40, *Utilizando Lz sxtnasiin
pam crear cereals para o dessyune”, 2001- Afministacke Federl
de Ingrests Pibilces (AP} - IEIS Workd Industry Reports- Corepean
Bresifast Ceresi Association (CEEREAL) - Association of Cereal Food
Manufscturers (ACEM)- (180K} Entrevistas 3 experios del saptor
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ANALISIS FODA

Fortalezas

# Argentina es un Importante productor y exportador de maiz
colorado fiint ¥ de trigo.

# Recuparacion del poder adquisitivo luego de Ia devaluackin
dal peso agentino en el afio 2002.

# Los cereales para el desayuno son productes considarados
saludables y nutritvos.

Oportunidades

# Automatizacion y control de los procesos, reducdon de los
tiempos muertos, estandartzacion y mejora de la calidad da
los productos.

# Innovacion y desarrollo de ceraales para el desayuno
funcionales (nueiss aplicaciones mds alld de I adicidn de
calcio y vitaminas).

Debilidades

# Cosachas de cereales afectadas por la crisls dal campo 2
partir dal afio 2007.

# Depandancia de Innovaclanes provenientes de otras
Industrias (quimicas, metalmecanicas, emases).

# El consamo per capita angantino se encuentra alejado de los
promedios europeos.

Amenazas

# Alos costos para pesicionar la marca
(marketing, publicidad y promocionas).

# Dificultades en el sbastecimiento de gas en la época
Imvernal.

© Aparcion en el mercado de *marcas blancas”™.

Alimentos Argantinos
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Cereales para desayuno

El mercodo espafiod de cereales parece heher tenido un buen
comporiamiente durante 30135, registrandn un crecimiento
interunual que los diferentes estudios sitdon entre < 04%
y el 1.5%, mndands las 72000 tonelodes snuales. En valor,
en cambio, se regstni une caide interenual del 24%, que-
dundn en olgo mis d= 3014 millones de suros. Fn cuolquier
casn, estus cifres son considerndes moderedamente positi-
Was, YE (ue siponen una cierls recuperecidn despods de la
reduccidn de demandas de los ejercicios pasodos.

Teniendo en czents sus valores de memsdo, b partido de mer-
cado mids importants & ke de s coreales lines, con o 205%
del totel, pern con una pénfida imernmenl del 1.5%. A conti-
muaciin == sitdan e cereales chooolstende, con &l 16, 7%:;
e almohadille=, con &l 13,15 o corealss fbre, oon el 105
e crujientes, con el 5%; los de misl, con el 6,9%; kos com
flukes, con &l 6,6%; los de avena, con el 58%; el muesli, con
el A% [+ 12 7%); los srucamdm, con el 2 29%; [o packs para
niftics, con el IL6%: ¥ & armoz inflodo, con el 0,.2%.

Atendiendo @ los voldmenes comerciolizedos, lo principal
partitda es la de cereales linsa, con &l 22, 7% del tolal ¥ una
péndida del 1,5%. & continuecidn sparecen los chocolsiea-

ESTRLCTURA EMPRESARIAL

La concantrackin y b panafracidn de capifodes infevmaciona-
ias consttuyen los dos msgos mds sobmsalantas a la bora
o caractovizar ol sacfor de las ampmsas fabrcardss y co-
marcinlzadoms de camales para desmyune o0 Espafia Lo
imnowackin cordinua con b presardacidn da nuevas ofertas,
o manudo con camctensticas baneficicss para (o soiud), as-
tablecan una compedencin muy fuevie enfre los principalas
opandonss da asis marado gue Unicamants parmits i -
Las mavcas blancas acasavan &l 80, 7% ds fodas s wrdas
& volumen ol 4 7 5% an wador, miantras gue ke priman ofere-
ta con marca de fabricarde mgisia unes cuolas oe 22,2%
¥ dal 30, 7% mspectiamanie. Lo segunda ofers marguisia
lioga hasta af 13,2% en volumen y of 77,2% an valor o gue
dajn of st de fabvicandes unos mducidos porcontafes dal
1.7% an voluman y del 2,9% an valor En & coso de las ba-
rritas de canmales para aduffos, ias mancas blances controlan
o F5.5% dal tomi de' volumen comevciniimdo y ol 6G8,4%

PRINCIPLES EMIPRESAS DEL SECTOR DE CEREALES PREA
DESAYLIND
VEMTAS

EEPRISA
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dos (1 7%, almohadillas (13, 7% cereales fbm (B9%), cru-
jientes (BA%) los comn Hekes (B,5% ) les de avena (6,75
loss de miel (6.4%). e moedi (4 E%] los socorudos (2,15
los packs parn mifies (3%} v el orox infledo {,1%). Las
partidos que musstrun un comporiamienio mis expansivo
som les de ln avenn, con incremenins del 1,3% en volumen ¥
6% en valor, el muesli (+0,3% y +L4% respectivamente)
y. en general, lus relerenciss con un perfil saludable, @

an valor, miantras que an & caso de las barins do comales
daslinadas a los consumidoms infanfiles, asos porcenisjas
apanas supanan ol 15,6% v el 5,2%. O

COMERCIO EXTERIOR

El mercado de ceresles para dessyunno se encwentrn conbro-
lndo por gramdes compuffes mullinecionales, lo que geners
una ciers dificullad a la hore de obiensr dalos conlresis-
s snbre su comercio exterior, yo que muchs movimienios
entre distintes Alisles de un mismo grupo no se reflejan en
las estadistices de exportociones & mporaciones. El prin-
cipal [zhricante en muestro pads dispone de uno plants de
produccidn en Catalune, desde donde abestecs ol resto de
los paises de lo Unidn Europes. Algo similer seurre lambidn
en el cosy del segumido operedoz, por o que puede ofimmaorss
qque la mayor parte de lo produccidn de cereales parn dess-




Proceso Productivo

En la actualidad, la mayor parte de los cereales para el desayuno se obtienen por medio
del proceso denominado extrusion, consistente en dar forma a un producto forzandolo a
pasar a traves de una abertura con disefio especifico (troquel o boquilla), procedimiento

que puede implicar, a su vez, un tratamiento de coccion.

Teniendo en cuenta su forma de elaboracion, en el mercado pueden encontrarse dos

tipos de cereales:
DEEC: Direct Expansion Extrusion Cooking (Productos directamente expandidos)
PFEC: Pellet to Flaking Extrusion Cooking (Productos de Expansion retardada)

Ambas son tecnologias avanzadas que permiten producir en forma econdémica una
amplia gama de productos con sabores, texturas, aromas, formas y caracteristicas

nutricionales diversas.

En el proceso de coccion por extrusion con expansion directa, el extrusor cocina las

materias primas y simultdneamente texturiza y da forma a los productos finales.

El proceso de coccidn por extrusion con expansion retardada se emplea para elaborar
cereales para el desayuno en copos aglomerados. En este caso, el extrusor solo cocina

las materias primas y, después, se producen los aglomerados por laminacién.

La etapa de mezcla de los ingredientes es idéntica a la del proceso DEEC. La mezcla
ingresa a la seccion de coccion del proceso mediante un alimentador. Posteriormente
transita por la seccion de coccién del extrusor, donde un pre-acondicionador la calienta
(75-85°C) y humedece (18-20%). Los granulos aglomerados se atemplan en un tambor a
40-60°C luego pasan a un alimentador vibratorio, cayendo a continuacion en la zona de
rodillos donde son aplastados. EI formador de escamas, son dos rodillos giratorios que
posibilitan regular la distancia que los separa; tienen el interior refrigerado y cuentan

con elementos rascadores en su parte externa.

Las escamas gomosas entran en la unidad de secado — tostado donde sufren, en una
primera fase, un tratamiento de choque (220-270°C) secado e hinchado, en una segunda
etapa un tostado (160-200°C). El tercer y ultimo paso consiste en enfriar las escamas ya

infladas y tostadas.



El producto queda terminado cuando a las escamas infladas y tostadas se les realiza un

recubrimiento con jarabes, seguido del secado y enfriado.

Mercado interno

En 2008 la produccidn de cereales para el desayuno se aproximd a las 50 mil toneladas.
El consumo anual per céapita de ese afio se estimo6 en 490 gramos/hab/afio y en el 2009
con una produccién similar, en unos 500 gramos/hab/afio. EL incremento de consumo
de 2009 se vincula al hecho de que el principal exportador volcé una mayor proporcién

de su produccion al mercado domeéstico.

Desde 2002 el consumo y la produccion de cereales puede considerarse como
competidores potenciales mediatos de los elaboradores de golosinas. Sin embargo,
desde el punto de vista de la demanda, seria razonable afirmar que el grado de
sustitucion de las barras de cereales, con respecto a otras golosinas es practicamente
nulo, ya que los consumidores tienden a demandarlas por sus caracteristicas
particulares, la materia prima a partir de la cual se producen y el uso final, factores que
la diferencian, de cualquier otro tipo de golosinas.

El segmento de las barras de granola/cereales ha desempefiado un vigoroso crecimiento

en los Gltimos tiempos. Las principales marcas comerciales existentes en el pais son:



Crecimiento estimado del PBI real
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CONTENEDOR 20Y 40 pies

20 PIES STANDARD (ORY CARGO) 20'X 8°X 6
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-CONTENEDORES POR SUS DIMENSIONES

20 PIES 40 PIES HIGH CUBE

ANCHO 2.43 ANCHO 2.43 ANCHO 2.43
LARGO 6.06 LARGO 12.1 LARGO 12.1
ALTO 2.59 ALTO 2.59 ALTO 2.8



