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Analisis del entorno general

Perspectiva politica y legislativa

La situacion politica de Estados Unidos goza de una gran estabilidad. Estados Unidos es una
Republica Federal Presidencialista. La Constitucion vigente data del 17 de diciembre de 1787 esta
basada en un sistema politico democratico constitucional y en el principio de separacion de
poderes: el Ejecutivo, el Legislativo y el Judicial, que son independientes entre si.

El Poder Legislativo reside en el Congreso de los EE.UU. y esta integrado por el Senado y la
Camara de Representantes. La normativa a seguir es muy diferente a la espariola (y en algunos
casos compleja), por lo que se tiene que considerar la necesidad de casi partir desde cero (en
cuanto a homologaciones, responsabilidad civil, etc.), y revisar que nuestros productos se
acomodan tanto a las exigencias europeas como a las norteamericanas. Para el caso concreto de
productos alimentarios, se han tenido en cuenta las diferentes regulaciones impuestas por los
diferentes organismos competentes (FDA, FSIS, etc.) para cada uno de los alimentos a exportar.
Asi mismo, se han tenido que considerar todos los aspectos legales a la hora de establecer la filial
de la empresa espafiola en Estados Unidos y de asegurar que las tiendas cumplen con todas las
leyes a nivel nacional y estatal a las que estan expuestas.

La economia empresarial estadounidense puede calificarse de abierta y desregularizada. En este
sentido, la inversién extranjera se encuentra con un clima favorable y receptivo en términos
generales. No existen restricciones a la propiedad extranjera de empresas o participaciones en
companias estadounidenses, excepto en casos puntuales debidos a exigencias de seguridad
nacional, relacionados con temas como la defensa, las telecomunicaciones, la energia nuclear,
mineria y restricciones a la adquisicion de bienes inmuebles, aunque estas restricciones se
refieren principalmente a propiedades agricolas y varian considerablemente en cuanto a su
alcance y resultado. Los obstaculos se relacionan mas en otros temas como la capacidad
financiera, normalizacion, competencia, etc.

El capital extranjero esta sujeto a las mismas condiciones que el nacional. Como siempre, puede
haber pequefias variaciones entre los diferentes Estados, pero el tratamiento fiscal del capital
extranjero tiende a ser neutro, es decir que su regulacién, 0 con mayor precisién la ausencia de la
misma, no tiene efectos a la hora de decidir la empresa donde o cdmo invertir.

El gobierno federal se limita a favorecer la existencia de un ambiente propicio a la inversién
extranjera. Una compafiia extranjera gozara de las mismas ventajas y obligaciones que una
empresa estadounidense que opere en el mismo tipo de negocio y en el mismo lugar.

Con objeto de analizar el conjunto de leyes y normativas a considerarse, al tratarse de un
proyecto comercial entre dos paises, el entorno legal se tiene ha analizado desde dos
perspectivas: el pais de exportacion (Espafia) y el de importacion y comercializacion de los
productos (Estados Unidos).
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Estados Unidos

La exportacion de productos alimentarios espafioles a EE.UU. estd sometida a unas regulaciones
bastante complejas definidas por las autoridades competentes segun los casos.

La regulacion de caracter federal sobre alimentos es administrada por distintas agencias, que no
utilizan las mismas reglas, standards o definiciones para regular el mercado.

e Food and Drug Administration (FDA) agencia dependiente del HHS (United Statesof Human
and Health Services Department, Ministerio de Sanidad y Consumo estadounidense:
supervisa todos los productos alimenticios vendidos al por menor excepto los que contienen
méas de un 2% de carne. Es responsable del desarrollo y administracion de la NUTRITION
LABELING AND EDUCATION ACT (NLEA) - en vigor desde mayo de 1.994

e Food Safety Inspection Service (FSIS), agencia dependiente del U.S. Department of
Agriculture (USDA) (Departamento estadounidense de agricultura): controla la carne fresca y
procesada y también los platos preparados que contienen estos ingredientes. (Ej.: pizza de
queso cae bajo la jurisdiccion de la FDA, mientras que la pizza de peperoni cae bajo la
jurisdiccion de la USDA). Se encarga del desarrollo de la “Food Guide Pyramid”

e U.S. Customs Service (parte del Departamento del Tesoro): Controla las importaciones de
comida que entran al pais, administrando las obligaciones arancelarias, restringiendo
cantidades de importacién de acuerdo a las cuotas del gobierno, y restringiendo la entrada de
ciertos productos por motivos de salud determinados por la FDA y USDA.

o FEDERAL TRADE COMMISSION (FTC): Es responsable de controlar toda la publicidad para
asegurarse de que no es engafiosa.

e El Animal and Plant Health Inspection Service (APHIS, Servicio de Sanidad Animal y Vegetal
del USDA) es la agencia encargada de inspeccionar los productos carnicos y animales vivos
importados en Estados Unidos con objeto de impedir la introduccién de enfermedades
animales.

Para conocer los detalles legales de la importacién de productos alimentarios a Estados Unidos,
se han analizado los consejos de la Guia para la exportacién de productos agrarios, pesqueros y
alimentarios espafioles a Estados Unidos elaborada por la Conserjeria de Agricultura, Pesca y
Alimentacion de la Embajada de Espafia en Washington, D.C. (Anexo 2.01). Adicionalmente se
han incluido en el Anexo 2.02, el conjunto de documentacidén necesaria para la importacion de
productos alimenticios en Estados Unidos.

Respecto a la importacién en Estados Unidos de bebidas alcohdlicas, incluyendo vinos, hay que
destacar las grandes dificultades que esto representa debido a su estricta legislacion sobre
bebidas alcohdlicas y el control burocrético ligado a ella. Se debe tener en cuenta la normativa
federal (comun para todos los Estados) y la estatal (propia de cada uno de ellos). La
comercializacion de las bebidas alcohdlicas en los EE.UU. esta estrictamente reglamentada por la
normativa del Alcohol and Tobacco Trade and Tax Bureau (TTB). La informacién necesaria para
la importacion y comercializacion de vinos en Estados Unidos se detalla en el Anexo 2.03 a este
documento, que incluye la guia preparada por la seccion de Vinos de Espafia de la Oficina
Econdmica y Comercial de Espafia en Nueva York, y actualizado en parte por la Consejeria de
Agricultura, Pesca y Alimentacion de la Embajada de Espafia en Washington, D.C.
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Espafia

Debido a exigencias de la normativa estadounidense, es necesario que los mataderos y los
establecimientos de procesado de alimentos de origen deban estar autorizados por la
Administracién estadounidense para la exportacion de carne fresca y productos carnicos a dicho
pais. El organismo estadounidense encargado de autorizar los establecimientos extranjeros para
la exportacion a Estados Unidos es el FSIS, que delega esta tarea en los Ministerios de Sanidad y
Consumo y de Agricultura, Pesca y Alimentacién. No obstante, el FSIS se reserva el derecho de
llevar a cabo peridédicamente auditorias que comprueben que las autoridades espafiolas realizan
adecuadamente las tareas delegadas. En particular para los productos porcinos existen una serie
de requisitos y condiciones que se deben cumplir, que se detallan en el Anexo 2.04 de este
documento.

Las autoridades espafiolas regularon a partir del 4 de abril de 1995 los requisitos técnico-
sanitarios que se exigen a las empresas interesadas en iniciar los procedimientos de exportacién
de dichos productos a EE.UU. (O.M . de 4 de Abril de 1995). Esta Orden Ministerial se encuentra
en el Anexo 2.05 de este documento.

Asimismo, la Direccién General de Salud Publica y Consumo ha publicado una circular en la que
se explica el procedimiento de aprobacion de establecimientos, asi como un resumen de la
legislacion aplicable tanto estadounidense como espafiola, que es necesaria cumplir para la
exportacién de productos carnicos a Estados Unidos, ver Anexo 2.06.

Ademas de los requisitos que en los documentos enumerados se mencionan, s necesario tener
en cuenta los requisitos de etiquetado exigidos por las autoridades americanas competentes.
Todo producto alimentario extranjero comercializado en Estados Unidos debe estar etiquetado en
conformidad con la reglamentacion estadounidense a este respecto. Cualquier incumplimiento de
esta obligacion conlleva la retirada del producto afectado a partir de su entrada en territorio
estadounidense.

El etiquetado de los productos alimentarios esta sujeto a la jurisdiccion de la FDA, con dos
excepciones:

Las etiquetas de productos que contengan mas de un 2% de contenido carnico, que son
reguladas por el FSIS.

Las etiquetas de bebidas alcohdlicas que estan sujetas al BATF.

La reglamentacién estadounidense, de forma general, prevé que las etiquetas de los productos
alimentarios sean expuestas de manera visible y en términos faciimente legibles y comprensibles
para el consumidor ordinario en condiciones normales de compra.

Estos requisitos se detallan en la Guia del ICEX de Requisitos para el Etiquetado de Productos
Alimenticios en los Estados Unidos, que se incluye en el Anexo 2.07.

Norma del Jamén Ibérico:

Hasta abril de 2004, los productos de cerdo ibérico espafioles han formado un mercado poco
tipificado y reglamentado, con muchas empresas, de muy diferentes tamafios y materias primas y
procesos de elaboracién distintos. El resultado de esta situacion ha sido, hasta fecha, la
existencia de picaresca y fraude al consumidor.

A lo anterior, se suma que la venta de productos de cerdos cebados con pienso, pero vendidos

como de bellota, y de cruzados vendidos como ibéricos ha sido una practica habitual. Se hacia
por tanto necesario establecer medidas que evitasen el fraude.
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2.1.21

En realidad, para el usuario final, la clasificacion de los productos segun la alimentacién (bellota,
recebo y pienso) se presta a confusion. Y hasta la fecha, se han etiquetado como bellota o recebo
lo que el industrial o el distribuidor decidia, por lo que productos con menos de 3-4 arrobas de
reposicion en montanera, con edad insuficiente, o cebados de forma intensiva, reciben la
prestigiosa denominacion de bellota.

La Nueva norma de Ibérico afectara a los productos procedentes de los animales sacrificados a
partir del 15 de abril de 2004, con lo que: Todos los lomos que se comercialicen a partir de abril
de 2005, deberan de estar “homologados” por esta Norma.

La totalidad de las paletas que se comercialicen a partir de abril de 2006 y los jamones en abril de
2007, necesariamente deberén de estar certificados de acuerdo a la nueva Norma.

También, se amplia la denominaciéon “ibérico” a las porciones (centros y loncheados,
principalmente) de las piezas certificadas.

Ademas, el nuevo Real Decreto introduce como novedades la potestad de los Consejos
Reguladores de las DD.OO. para certificar como “ibéricos” los productos amparados por su
Denominacion, siempre que cumplan los requisitos exigidos.

Perspectiva econémica
Economias y mercados. Previsiones 2006

El afio 2006 comenzara con los bancos centrales afiadiendo tension monetaria. Sin embargo, el
probable cambio en el ciclo econdmico de Estados Unidos esperamos que elimine los riesgos
inflacionistas en este pais y lleve a la Fed a detener la subida de tipos de interés en el 2T06. El
BCE podria hacer lo mismo después del verano. La tendencia de los tipos de interés de largo
plazo esperamos que sea bajista en la segunda mitad del 2006.

Las sorpresas en 2005 han sido el repunte de los precios (por la subida en el precio del petroleo)
y el bajo nivel de los tipos de interés de largo plazo.

Los bancos centrales estan restringiendo la politica monetaria, no obstante el momento del ciclo
economico en que estan Estados Unidos y la Eurozona es diferente. La FED ya tiene casi todo el
trabajo hecho. Asi en los préximos meses dard muestras de agotamiento y una cesién en las
tensiones inflacionistas. El techo para los tipos de interés de la FED se espera que sea el 4,5%.

En el area Euro el ciclo econdmico esta mas retrasado. EI BCE ha iniciado el tensionamiento
monetario a pesar de que las condiciones econdémicas podian haber justificado un retraso. Se
prevé que el BCE detendra el endurecimiento monetario en el verano, lo que hace llevara el tipo
de referencia sea del 2,75% a final de 2006.

La apreciacién del dolar de finales de 2005 ha estado motivada en buena medida por la apertura
del diferencial de tipos de interés de Estados Unidos frente a la Eurozona. Sin embargo, las
principales variables que determinan el tipo de cambio ddlar/euro estan volviéndose en contra del
dolar.
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Previsiones de crecimiento econémico en 2006
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Estados Unidos.- Desaceleracion economica en 2006

El 2005 ha sido un afio de maduracién en el ciclo econémico, con cierta moderacion en el ritmo de
crecimiento con respecto al 2004 (hasta el 3,5% desde el 4,2%). Aunque el crecimiento
economico ha sido lo esperado, su composicion ha sido algo diferente. La demanda interna,
gracias a que la formacién bruta de capital fijo se ha comportado mejor de lo previsto y a que el
consumo privado ha “mantenido el tipo”, se ha expandido a un ritmo superior al estimado, al
contrario de las existencias, que han vuelto a suponer una detraccion al crecimiento economico.
En el 2005 el precio del petréleo se ha elevado de forma sustancial con respecto al afio anterior,
lo que llevara a que el IPC cierre el afio a una tasa interanual del 4,2% (desde el 3,3% de
diciembre del 2004).

El afio 2006 se espera que esté marcado por un menor crecimiento econémico respecto al del
2005, y de una inflacion que no va a suponer riesgo, ya que las presiones inflacionistas no son
alarmantes.

El menor crecimiento econdmico sera consecuencia de un consumo privado perdiendo fuerza en
relacion a los registros de este afio. Esa pérdida de fuerza del consumo se debera al deterioro de
las principales fuentes de financiacién del mismo: la renta disponible y la riqueza.

Por lo que a la renta disponible se refiere, la reduccién del poder adquisitivo que el aumento de los
precios de la energia ha tenido en los bolsillos de las familias norteamericanas en los Ultimos dos
afios, ha sido especialmente pronunciado en el pasado reciente y pasara factura en préximos
meses.

Ademas, un componente fundamental de la renta disponible, las rentas salariales, estan
registrando una cesion en el ritmo de crecimiento, a pesar del fuerte ritmo de creacion de empleo.

En cuanto al efecto riqueza, este afio ha tenido un papel muy destacado en la financiacion del
consumo, sirviendo para compensar el drenaje que ha supuesto en el bolsillo de los
norteamericanos la subida de los precios energéticos, y esta detras de parte de la caida en la tasa
de ahorro (-0,7% de la renta disponible en octubre). Este efecto va a reducirse en el 2006, lo que
tendré una respuesta contractiva en el consumo. Se observan algunos elementos que apuntan a
un enfriamiento en el mercado inmobiliario, via ralentizacién de la demanda, que esta provocando
un efecto negativo en la oferta. Se constata por un menor indice de accesibilidad de los
estadounidenses a la compra de una vivienda, por la fuerte elevacion del precio de la misma y en
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la evolucién del indice de Constructores. La consecuencia esperada es una moderacion en la
elevacién del precio de la vivienda.

Asimismo es de esperar que se reduzca el fuerte proceso de refinanciacion de hipotecas a través
del cual las familias han obtenido un efectivo, el llamado Home Equity Extraction, que han podido
dedicar bien a gasto, o bien a cambiar la estructura de su deuda, en busca de una reduccion de
los gastos financieros.

En suma, se espera que el consumo privado crezca el afio proximo por debajo del 2,5%, frente al
3,6% previsto para éste.

Por el contrario, otros componentes de la demanda interna, como la inversién fija, primordialmente
por la inversidn en bienes de equipo, seguira teniendo un papel en el crecimiento econdmico,
aunque eso si, abandonando los crecimientos de dos digitos que han sido habituales en los
Ultimos dos afios. Una de las fuentes de un buen comportamiento de la inversion, los beneficios
empresariales seguirdn elevandose hasta un entorno del 8,2% interanual después de que se
espera que crezcan un 14% en 2005.

En cuanto al resto de componentes de la inversién, construccién residencial e infraestructuras, su
perfil trimestral se dirige hacia crecimientos negativos en el 2506, consecuencia de la debilidad
que esperamos muestre la demanda en el sector de la construccidn residencial. Todo esto lleva a
estimar que la FBCF crezca ligeramente por encima del 3,5% interanual (frente al 8,4% de este
afio).

A ello se afnadira un sector exterior, que puede incluso tener una aportacién ligeramente positiva
al crecimiento, no tanto porque las exportaciones tengan un mejor comportamiento que el afio
anterior, sino mas bien por una contencion prevista en las importaciones a raiz de la
desaceleracion prevista para la demanda interna.

En consecuencia, la economia estadounidense crecera un 2,8% interanual en el 2006, una
importante desaceleracion respecto al 3,6% previsto para este afio.

Aunque el aumento de los precios energéticos ha tenido un efecto alcista en el IPC, sin embargo,
el proceso de transmisién de las presiones inflacionistas estd cambiando.

Por otra parte, en un contexto de relajacién del mercado laboral, los costes laborales unitarios no
parece que vayan a generar presiones lo que lleva a estimar la inflacién a finales de 2006 en el
2,2%.

En este contexto, los tipos de interés de la Fed, sitian su techo en el 4,5% en el 1T06. Incluso
puede cerrarse el afio 2006 con cierta relajacion monetaria.

En cuanto a la politica fiscal, la posicidn financiera del gobierno federal ha mejorado, gracias a un
inesperado incremento de los ingresos. El déficit publico ha alcanzado el 2,6% del PIB en el afio
fiscal 2005 (-3,6% en el 2004). La Oficina Presupuestaria del Congreso prevé que el déficit vuelva
a caer algo en el 2006, hasta el 2,4% del PIB. Esta prevision, no obstante, es poco creible en un
escenario macroecondmico como el que hemos descrito. En este marco, los tipos de interés a
largo plazo tienen algo de recorrido al alza en la primera mitad del afio. Posteriormente,
adelantandose a lo que ocurra con el crecimiento y la inflacion y, por tanto, con los tipos de interés
a corto, se reduciran.
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ESPANA.- Impacto de la subida de tipos de interés.

El crecimiento de la economia espafiola ha sorprendido positivamente en el 2005, gracias a que el
impulso de la demanda interna ha compensado unas exportaciones netas mas negativas, con lo
que se ha ampliado el diferencial de crecimiento con la eurozona. Prevemos que el PIB alcance el
3,5% interanual, teniendo como principal apoyo el impulso del consumo privado, favorecido por la
importante creacion de empleo, una situacién patrimonial favorable (la deuda ha seguido
aumentando pero también la riqueza inmobiliaria y financiera), y la caida de la tasa de ahorro. En
inversidén también la sorpresa ha sido positiva, dado que a la no desaceleracidn prevista de la
inversion en construccion se ha sumado un importante impulso de la inversién en equipo. Esto ha
sido méas que suficiente para compensar el abultado drenaje de las exportaciones netas, dada la
fortaleza de las importaciones y la debilidad de las exportaciones, que nuevamente han vuelto a
perder cuota de mercado.

El buen comportamiento de la demanda interna ha contado con unos tipos de interés reales
negativos, algo que sélo va a eliminar en parte la subida del BCE. Esto es importante dado el
incremento del endeudamiento de las empresas (430% del excedente bruto de explotacién) y las
familias (105% de la renta bruta disponible), y el incremento de las referencias a tipos de interés
variables (en torno al 80% de las hipotecas). Segun el modelo trimestral elaborado por el Banco
de Espafia, una subida de 1 p.p. en el tipo de interés de referencia del BCE lleva a que la tasa de
crecimiento del PIB se reduzca el primer afio en 0,25 p.p., siendo mas sensible la inversion (-0,78
p.p.) que el consumo privado (-0,11). Teniendo esto en cuenta, pensamos que el PIB espafiol
podria dibujar una cierta desaceleracion en el 2006, hasta el 3,2% interanual, por una menor
contribucién de la demanda interna:

Prevemos un crecimiento del consumo privado del 4,1% interanual, ligeramente inferior al del
presente ejercicio, por la subida de los tipos de interés y una creacién de empleo algo menor (en
el 2,5% interanual). No obstante, una nueva reduccion de la tasa de ahorro (hacia el 8,0% de la
renta bruta disponible) junto con los efectos riqueza positivos acumulados por la subida de la
bolsa y del precio de la vivienda pensamos van a posibilitar que el consumo privado siga
creciendo a una tasa historicamente elevada.

En la inversidn, la subida de los tipos de interés supondra un incremento del coste financiero, pero
la rentabilidad ordinaria del activo neto sigue siendo muy superior (8,5% en el 3T05). A ello se une
que el tirdn de la demanda interna ha elevado la utilizacién de la capacidad productiva hasta el
80,1% en el 4T05, por encima de la media de los ultimos diez afios (en el 79%), y dado que el
consumo privado va a seguir creciendo de manera importante, creemos que sera necesario que
las empresas sigan aumentando su inversion. Por su parte, hay sefiales de que la inversion en
construccién podria desacelerarse suavemente: el menor crecimiento del precio medio de la
vivienda, el importante aumento de las viviendas visadas y la caida de la inversion extranjera en
inmuebles. En conjunto, anticipamos un incremento de la inversién del 5,4% interanual, una ligera
desaceleracion que puede recaer en mayor medida en la inversién en construccién que en la de
equipo.

Es decir, la demanda interna podria crecer al 4,4% interanual desde el 4,8% anterior, lo que
supone que el impacto de la subida de los tipos de interés sobre la economia espafiola va a ser
moderado.

En precios, hay que destacar el incremento de la inflacion més acusado de lo previsto en este
2005, hasta el 3,4% interanual en noviembre, arrastrada por el componente de energia y, a
diferencia de la media europea, una inflacion subyacente que se ha resistido a ceder, lo que
probablemente se explica por la pujanza del consumo privado espafiol, que ha facilitado el que las
empresas hayan trasladado el incremento de los costes a los precios finales (el margen bruto
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empresarial se ha acelerado hasta el 8,8% interanual en el 3T05 desde el 7,6% de media del
2004). De cara al 2006, la inflacion total podria ceder hasta el 2,7% interanual en diciembre, si
bien el crecimiento de la demanda interna y de los costes laborales unitarios (el incremento de la
productividad probablemente no compensara el de los salarios) seguiran presionando al alza la
inflacién subyacente, hasta el 3,0% interanual. Estas previsiones llevaran a que el diferencial de
inflacion con la zona euro se reduzca muy timidamente.

En suma, la subida de tipos de interés no deberia suponer un enfriamiento importante del
crecimiento de la economia. Es decir, a corto plazo no estamos pensando en un cambio
significativo ni en la magnitud del crecimiento ni en su composicién, lo que seguira presionando la
inflacion subyacente. A medio/largo plazo, los retos que han de afrontarse son cada vez més

acuciantes: el bajo crecimiento de la productividad, el deterioro de la competitividad de las
exportaciones y del turismo, asi como la pérdida de fondos comunitarios.

Perspectiva socio-cultural demografica
Estados Unidos
Superficie: 9.372.614 km2

Es el 4° pais en tamafio del mundo, con una extension alrededor de 2,5 veces la de Europa
Occidental.

Situacion: Centro de la region septentrional del continente americano. Comprende ademés
Alaska, al noroeste de Canada, y las islas Hawai, en el océano Pacifico.

Capital: Washington

Moneda: Délar U.S.A. ($) El tipo de cambio en el momento de realizacion de este estudio se situa
en torno a 1,20 délares/ €.

Poblacion: 295 millones de habitantes (fin 2004)
Densidad demografica: 29,0 habitantes por km2
Tasa de crecimiento: 0,89%

Distribucion por sexos:

e HOMBRES: 48,98%

e MUJERES: 51,02%

Distribucion por edades:

o 0-14:215%

o 15-64:65,8%

o 65+:12,7%

Pagina 11 de 85



The
§Faytis(4
w7
\acor n

Uniqute watwal Food

Principales ciudades (por numero de habitantes, expresado en millones):

NUEVA YORK 19,9 DETROIT 5,3

LOS ANGELES 15,5 WASHINGTON, D.C 4,6
CHICAGO 8,6 DALLAS 4,6
FILADELFIA 6,0 HOUSTON 4,3
BOSTON 5,6 MIAMI 3,5

Idioma oficial: Inglés (*).

(*) Hay una parte creciente de la poblacion que habla espafiol, sobre todo en los estados
colindantes con México, en Florida, y en el Noreste.

En comparacion con la Union Europea (Fuente ICEX):

UE15 USA Diferencia (%)
Superf (mkm2) 3.240 9.373 189,3%
Poblac (M) 379 292 -22,69%
PIB ($1000M) 9.277 (estimado) 10.983 18,39%
Renta P.C. (USS) 26.000 37.630 44,67%
Import ($1000M) 1.117 1.539 37,78%

214

(datos de 2003)

Perspectiva tecnoldgica del negocio

Tras un primer analisis de las caracteristicas de nuestro negocio, se concluye que la tecnologia
asociada al mismo es bastante limitada y esta bien establecida sin que aparezcan inconvenientes
importantes. En esta primera enumeracion se tienen en consideracidn los siguientes elementos
encontrados en el entorno industrial actual, indicando si éstos tienen que ser aplicados en nuestra
empresa o van a ser externalizados:

e Procesos de embalado de alimentos:
En general distinguimos dos tipos:

1. Embalado general: A partir del embalaje manual de los pedidos, existe amplia variedad de
automatizacién de estos procesos en funcién del etiquetado, estando su disponibilidad en funcién
del precio.

2. Envasado de productos carnicos (jamén ibérico): Entre las tecnologias de envasado se
encuentran el envasado al vacio o en atmésfera modificada. En estos momentos se estéan
desarrollando nuevos sistemas de embalado con plasticos termo sellados especiales para
productos grasos de alta calidad (jamén ibérico, jamén de pato..). Dando todavia una mayor
calidad a los envases utilizados hasta la fecha que permiten una gran capacidad de duracién con
minima migracion, permeabilidad, y solubilidad. Una vez el tipo de envasado ha sido elegido, la
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maquinaria deberia permitir un envasado automatico en linea con un envase flexible para mayor
facilidad de transporte.

Se ha considerado que el embalaje va a ser llevado a cabo por nuestros suministradores de
acuerdo a las mejores condiciones con objeto de asegurar la calidad de nuestros productos.

e  Proceso de corte y manipulacion:

En este campo existen multitud de maquinas automaticas de corte de productos carnicos. Los
proveedores seleccionados utilizaran los procesos adecuados para asegurar las condiciones de
nuestros productos.

e Proceso de etiquetado:

Tal y como se ha descrito en el apartado 2.1.1.2, las autoridades estadounidenses imponen una
serie de requisitos a la hora del etiquetado de los productos a comercializar. Todos estos
requisitos tienen que ser cumplidos por los suministradores que hemos seleccionado para
nuestros productos para que éstos vengan etiquetados segun las normativas exigidas.

o Normativa de higiene:

Todos los procesos de embalado en materiales destinados a entrar en contacto con los alimentos
asi como su posterior almacenaje tiene una legislacion relativa que debe ser tenida en cuenta.
Otros conceptos generales en caso de decidir tener procesos internos de preparacién para venta
seran los de limpieza y desinfeccidn, con detergentes y desinfectantes adecuados.

La legislacion estadounidense también impone una serie de condiciones respecto a la higiene (ver
apartado 2.1.1.2) con la que tienen que ser tratados los alimentos durante su manipulacion,
embalaje y transporte, que van a ser tenidos en consideracion en cada uno de los procesos
llevados a cabo externamente por nuestros proveedores como internamente.

e Sistemas de gestion:

En este punto es importante remarcar que el hecho de que la empresa sea de nueva creacion nos
permite aprovechar al maximo un sistema ERP de gestion integral del negocio. Desde la relacidn
entre tiendas y almacenes, flujos de caja, gestion de pedidos, etc. Una de las decisiones que
habra que tomar es utilizar Internet como sistema de comunicacién o bien los sistemas EDI.

Influencia de otros sectores: situacion del sector agroalimentario en Espana

La viabilidad del proyecto de exportacién y comercializacién de productos gourmet espafioles en
Estados Unidos se ve inseparablemente influenciada por el estado del sector agroalimentario
tradicional en Espana.

El analisis del estado de este sector muestra el gran impulso que se esta llevando a cabo en las
politicas de promocién de los productos alimentarios como una de las alternativas al desarrollo
rural. Dentro de estos planteamientos, Espafia esta desarrollando un papel primordial, que sin
duda, podra incrementarse en el futuro. La riqueza y variedad de los productos tradicionales de la
tierra en Espania resulta uno de los componentes mas valiosos y de los signos de identidad méas
significativos de nuestra cultura rural. De esta forma, la calidad alimentaria se configura como una
pieza clave en el futuro del medio rural y del sector agroalimentario comunitario y nacional.
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La Comunidad Europea cre6 en 1992 unos sistemas de valorizacién y proteccion de las
denominaciones geograficas y de las especialidades tradicionales en el marco de la politica de
calidad relativa a los productos agricolas y alimenticios: Denominaciéon de Origen Protegida
(DOP), Indicacién Geografica Protegida (IGP) y Especialidad Tradicional Garantizada (ETG).

Una de las actuaciones estratégicas de la politica alimentaria espafiola se orienta hacia productos
de alta calidad, que puedan satisfacer las crecientes exigencias de los consumidores y, al mismo
tiempo, supongan una diversificacién de la oferta alimentaria. Uno de los mecanismos basicos de
esta politica son las Denominaciones de Calidad, que reconocen la calidad y personalidad de
diversos productos. Las caracteristicas de los productos amparados por estas Denominaciones
estan garantizadas por los Consejos Reguladores correspondientes. Actualmente, vinos, bebidas
espirituosas, quesos, aceites de oliva virgen, jamones, arroz, legumbres secas, pimientos,
esparragos, frutas, encurtidos vegetales, carnes frescas, embutidos curados, miel, turrén,
salazones carnicas, productos pesqueros y ofros estan acogidos a estas Denominaciones y
controles de calidad.

El valor econdmico de la comercializacion de todos los productos agroalimentarios amparados por
sistemas de proteccién de calidad mantiene una tendencia creciente. La siguiente Tabla muestra
los productos amparados por la Denominacién de Origen Protegido (DOP), Indicacion Geogréfica
Protegida (IGP) y Agricultura Ecolégica del afio 2002.

Superficie o n."de | Nimero de
Productos Nomero de|  cabezas inscritas industrias Volumen Valor
denomina- inscritas | comercializado econdmico
ciones ha Unidad (1) (2) (millones de €)

Vinos (**) .. o0 041,784 165.943 4.488 10.853. ()6
Bebidas ecpmruosw 1 105 ()7( 317
Aceite de oliva mgen 17 301.445 281 ! 5591
Arroz .. 3 14.501 2 1254
Canes frescas .. 14 S01.757 187 91,10
Cond.unemocy especm 2 363 14 t 1,43
Chufas ... 1 316 21 t 354
Embutidos . 3 50 t 10.98
Frutas ...... 13 197 t 70,90
Frutos se 1 i t 0,00
Hotalizas . 10 % t 46,32
Jamones ... 4 522.933 236 71 Piezas 4949
Legumbres .... 4 798 37 t 1,56
Mantequilla ... 1 11.950 1 t 233
Mejllones (**) 1 38 t 0,34
117 — 2 10.557 2 t 0,49
Productos cirnicos 2 43 t 296
(QUESDS ..ovvovrnnanns 19 1.124.633 304 14.365 ¢ 109,40
Sidra ... 1 - - -t
Tureon ... 3 i 10.983 ¢ 33\63
Agricultura ecologica .. - 665.055 16.521 1.204 17290 (%)
TOTAL ..... 169 414281

Fuente: Consejos Reguladores v Autoridades Competentes de las distintas CC.AA.

La industria de productos alimentarios y de bebidas en la UE es la rama de actividad mas
importante de la industria manufacturera en términos de valor de la produccién, con 593.721
millones de euros en 2001. Dentro del conjunto de la industria espafiola, la industria alimentaria
ocupa una posicion dominante, ya que representa el 17,2% de la facturacién total de productos y
el 20,4% del gasto en materias primas.

Las ventas netas totales de productos de la industria alimentaria ascendieron durante el 2002 a
64.522,604 millones de euros, de los que el 19,7% corresponde a Industrias carnicas, seguido de
Industrias lacteas (10,9%) y Alimentacion animal (9,2%). Por Comunidades Auténomas, destacan
Catalufia con el 21,8%, Andalucia (15,1%), Castilla y Ledn (8,9%) y la Comunidad Valenciana
(7,9%).
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2.1.6

Conclusiones del Analisis del Entorno

Tal y como se han enumerado durante este estudio del entorno general, se observa que la idea
de negocio de creacién de tiendas de productos gourmet en Estados Unidos se puede ver
beneficiada por la situacién actual. Del estudio realizado, se desprende que el sector de
alimentacidén gourmet en Espafia se encuentra en fase de crecimiento y de potencializaciéon por
parte de los distintos organismos que lo regulan. A esto se une el hecho de que hace
relativamente poco tiempo se ha producido la apertura de las fronteras americanas al jamon
ibérico, con lo que nos encontramos ante un mercado “nuevo” y de gran potencial. La situacion
politica y geogréfico-econdmica en Estados Unidos es de gran estabilidad y tal y como se
analizara posteriormente, el mercado gourmet se encuentra muy definido, pero quiza algo
saturado de productos de otras procedencia, por lo que el mercado de productos espafioles es de
gran novedad. Como se ha analizado, la legislacién americana para la importacién de productos
alimentarios es compleja, pero a la vez muy metddica y por lo tanto relativamente facil de
cumplimentarla asegurando el cumplimiento de requisitos. Debido a la estructura de nuestro
negocio, se ha decidido que nuestros suministradores van a ser escogidos cuidadosamente
primando la calidad de los productos y asegurando que cumplen con todas las exigencias de las
normativas americanas (embalaje, manejo, etiquetado, etc.)
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Analisis del mercado gourmet americano

Definicion del concepto Gourmet en Estados Unidos

Bajo la denominaciéon “PRODUCTOS GOURMET” en Estados Unidos incluimos una serie de
productos que, (1) por una parte, se encuentran dispersos a lo largo de la nomenclatura aduanera
y, (2) por otra, no tienen caracter de exclusividad (un mismo capitulo arancelario puede englobar,
a titulo de ejemplo, quesos considerados gourmet y otros que no lo son), por lo que no se puede
ofrecer una clasificacion arancelaria de los productos objeto del presente estudio de mercado.

Los alimentos gourmet se pueden agrupar en las siguientes categorias: condimentos y salsas;
quesos y productos lacteos; camnes, aves y productos del mar; alimentos preparados y sopas;
alimentos agricolas; pastas, granos y legumbres; panaderia; crackers y snacks; postres, dulces y
reposteria, y bebidas. Los de mayor participacion de mercado son los condimentos (11,1%); té
(5,1%); quesos (5%); café y sustitutos (4,9%), y snacks (4,7%), y los de mayor expansion (entre
2001 y 2003) han sido la leche y cremas (48%); huevos (43%); alimentos congelados y
refrigerados (40,6%), y pudin y postres “shelf-stable” (34%).

En términos generales, se puede definir un producto gourmet como uno de alta calidad tanto en
términos de sabor, envase y presentacién, ante el cual el consumidor esta dispuesto a pagar
precios altos por “algo distinto” y de calidad reconocida. Otras caracteristicas importantes son:

+ Calidad superior a sus homoélogos en el mercado de masa.

* Distribucion limitada a través de tiendas especializadas. Incluso si su distribucion se realiza en
supermercados, los productos Gourmet son expuestos de forma separada.

* Produccion limitada. Algunos productos Gourmet han perdido esta caracteristica aproximandose
al mercado de masa, como la mostaza de Dijon o determinados tipos de pasta.

+ Originalidad y Unicidad.

« Caracter regional o étnico.

* Envasado Unico, distintivo, elaborado y de alta calidad.

* Producto novedoso e impactante.

* Precio superior.

En general, se ha detectado que la poblacion americana muestra gran interés por los productos
NOVEDOSOS o EXOTICOS. A los americanos les encanta probar restaurantes exoticos, y poco a
poco van introduciendo estas novedades también en su cocina. Hay que tener en cuenta que es
una sociedad sometida a infinidad de influencias, muy receptiva y abierta ante la introduccién de

nuevos productos. Ademas, sus gustos se han refinado y buscan una cocina de calidad y creativa.
Cada vez mas, el consumidor americano se muestra consciente de su SALUD y exige CALIDAD
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3.1.2

en los productos que compra. Prueba de ello es que la categoria de productos ORGANICOS Y
NATURALES dentro del sector Gourmet ha crecido espectacularmente los Ultimos afios (un 20%
de crecimiento medio anual, frente a un 2% de crecimiento de la industria de la alimentacién en
general) y todo apunta a que el crecimiento continuara en el futuro.

La categoria de productos Gourmet se ha POPULARIZADO dandose a conocer entre el publico y
ofreciendo una mayor accesibilidad. EI nimero de comercios especializados en productos
Gourmet y de supermercados que ofrecen este tipo de productos se ha multiplicado, provocando
un aumento en el interés por parte del consumidor americano. Hoy, todos los consumidores
pueden considerarse de un modo u otro dentro del mercado gourmet (un 75% de la poblacion
compra en alguna ocasion productos pertenecientes a esta categoria, y mas de un 81% de los
consumidores ha adquirido algin tipo de alimento considerado Gourmet en los Ultimos seis
meses).

La DIVERSIDAD RACIAL Y ETNICA existente principalmente en ciudades grandes, como Nueva
York o Washington favorece el consumo de productos exdticos y regionales. Buena parte del
consumo de productos Gourmet procede de nlcleos de poblacién pertenecientes a las categorias
étnicas hispana y asiatica, minorias que en 2.020 veran duplicado su volumen.

La poblacion norteamericana considera LA COCINA COMO UN ENTRETENIMIENTO. En los
EE.UU tienen muchisimo éxito los shows de cocina televisados. El canal privado TV Food
Network, canal monotematico de temas gastronémico—culinarios, ha visto multiplicarse el nimero
de abonados: de 6,5 millones en 1.993 pas6 a 20 millones tres afios después. Ademas, la
poblacién norteamericana estd comprando mas libros de cocina que nunca. Hoy es la tercera
categoria de libros mas popular, después de la novela romantica y de ficcién: las ventas de libros
de cocina, que en 1.992 estaban valoradas en 1.600 millones de délares, alcanzan hoy mas de
3.000 millones de dolares. La firma de libros por parte de famosos Chefs de cocina actlia como
reclamo publicitario no s6lo en librerias sino también en ferias sectoriales.

Principales Mercados y Canales de Distribucion

Casi la mitad del mercado de consumo de productos gourmet se concentra en las costas de
Estados Unidos y en 10 mercados principalmente, lo que se explica en que la distribucion de los
productos se produce desde las costas hacia el interior, y a que los inmigrantes se concentran en
las costas, siendo estos mercados mas sofisticados y demandantes de productos étnicos y
provenientes de sus lugares de origen.

El caso de Nueva York y Los Angeles es bastante decisivo, pues mientras en ambas ciudades
viven similar nimero de personas (9,8 millones y 9,4 millones respectivamente), en Nueva York se
consume el doble de productos gourmet que en los Angeles. Otras ciudades que destacan son
Baltimore, Washington, Chicago, San Francisco, Miami, Filadelfia y Boston.

El siguiente cuadro ofrece los datos de la distribucién geogréfica del comercio minorista de
productos gourmet en Estados Unidos:
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M esfabiecimientos
minartsias especializados

HEW ENGLAND 1408
HEW YORK 5812
ATLANTICO SUR 2376
INTERIOR — H.E. 2.628
INTERIOR - H.O. 1394
ROCOSAS 333
COSTA PACIFICD FEST]

Respecto a los canales de distribucion, hay que destacar que el mercado estadounidense de
distribucién minorista se caracteriza por la coexistencia de multitud de figuras.

Comercio detallista especializado en productos Gourmet, de forma generalista o especialista.
Son establecimientos de pequefias dimensiones y tratamiento personalizado.

Supermercados: Autoservicios de grandes o medias dimensiones en los que el consumidor
encuentra una amplia de productos que no se reducen exclusivamente al mercado Gourmet.

Tiendas de conveniencia: Establecimientos pequefios (unos 200 m2) que, en régimen de
autoservicio, ofrecen una gama de productos de primera necesidad las 24 horas del dia.

Warehouse Stores (tiendas tipo almacén): Grandes almacenes (2.300 m2) que se benefician
de la compra en grandes cantidades y por tanto puede competir con precios bajos.

Combination Stores: Con tamafio de alrededor de 4.000 m2 destinan un 40% del espacio a
productos de alimentacion, y el resto a productos de farmacia y parafarmacia principalmente.

Wholesale Members Club; Establecimiento tipo economato, hibrido entre minorista y
mayorista.

Mass Merchants, Supercenters o Discount Stores: Grande superficie (150.000 pies
cuadrados) caracterizada por la distribucién en grandes cantidades de productos de
alimentacién, drogueria, farmacia y otros bienes de consumo no perecederos (confeccion,
muebles, decoracion, juguetes...).

Venta por catélogo / correspondencia

Ventas a través de Internet

El reparto de volumen de ventas de productos Gourmet por canales de distribucion y su
comparacion con las ventas de alimentacion en general es el siguiente:

GOURMET  ALIMENTACION GENERAL

Supermercaoos 55% i
Comearcio defalisfa especializado 0% 15%
Otras () 15% 0%

Stares, Combinafion

LL3. Speciaily / Gourmnei food marver”, PACKAGED FACTS
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Caracteristicas del comercio detallista especializado en productos gourmet:

Generalmente son pequefas superficies en las que se comercializan productos exquisitos de alta
calidad y precio. En ellas se pueden encontrar especialidades y productos que normalmente no se
encuentran en los supermercados.

Dentro de ellas encontramos tiendas generalistas en las que podemos encontrar todo tipo de
productos Gourmet o tiendas especializadas en una categoria: Café, Queso, Chocolate, productos
étnicos, productos organicos / naturales...

El comprador de productos Gourmet encuentra en este tipo de establecimientos un tratamiento
exquisito y una atencion y asesoria personalizada.

Debido a estas condiciones, nuestra estrategia de negocio se basa en la apertura de una primera
tienda en Nueva York, extendiéndonos posteriormente a las ciudades de Washington y Boston.

Tamano del sector, actual y potencial

Puesto que no existe una categoria de la Industria que englobe a los productos considerados
Gourmet, el calculo de la demanda en base al consumo aparente es complicado, ya que en el
terreno de la produccién, importaciones y exportaciones nos movemos con estimaciones (cuando
un producto pasa por la frontera no se determina si es Gourmet o no). Por tanto, se ha utilizado el
volumen de ventas a través del canal minorista para medir el tamafio del mercado.

No obstante los datos no son homogéneos sino que varian en funcion de la fuente consultada:

o GOURMET BUSINESS MAGAZINE, publicacién sectorial, determina un mercado de 100.000
millones de délares.

o PACKAGED FACTS, empresa consultora de marketing, lo valora en 50.000 millones de
dolares.

o NASFT, la asociacion sectorial mas importante en el mercado Gourmet, lo situa en “algin
punto entre los 40.000 y los 60.000 millones de délares”.

Esta diversidad procede de los siguientes factores:

(i) Al no existir acuerdo acerca de la definicion de la industria, la clasificacién de un producto
como Gourmet depende en muchas ocasiones del canal minorista (por ejemplo, muchos
supermercados incluyen todo el aceite de oliva en la categoria Gourmet mientras que otros sélo
consideran Gourmet los productos mas exclusivos).

(ii) Nos estamos basando en datos de ventas realizadas por el canal minorista, sin embargo
existen operadores en el mercado cuyas ventas no estan siendo registradas por tratarse de
pequefios comercios locales o familiares.

La fuente utilizada para el andlisis cuantitativo de la demanda en el presente estudio de mercado
ha sido la consultora PACKAGED FACTS, que arroja los siguientes resultados:
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The U.5. Gourmet Specialty foods market, PACKAGED FACTS.

De acuerdo a los datos actuales y al estudio de mercado que se detalla en el apartado 6.2.1, las
previsiones referentes a las zonas de venta de productos gourmet en Estados Unidos para los
futuros afios son las siguientes:

EVOLUCION DEL PORCENTAJE SOBRE LAS
VENTAS DE PRODUCTOS GOURMET

OANO 1.997 BANO 2.015

25,00%
20,00%
15,00%
10,00% -
5,00% A
0,00% -

16.00% 19.50% 18,20%
16.60%

6,20%5,20% —5,50% 20—

3.2 Analisis de la competencia
Como se desprende del andlisis sectorial realizado, el mercado gourmet en Estados Unidos
localizado en ciertas ciudades importantes, posee un gran atractivo para el inversor extranjero. El
andlisis de la competencia de nuestro negocio se centra en dos posibles areas:

o Competencia con productos procedentes de otros paises que no sean Espania.

e Competencia con empresas de exportacion de productos gourmet espafioles a Estados
Unidos.
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3.21 Competidores no espaioles de productos gourmet en Estados Unidos.

Segun las encuestas publicadas por la “Organic Trade Association”, se concluye que Estados

Unidos es el mercado mas importante del mundo para la comercializacién de productos gourmet.

Dentro de estas cifras, se situan una gran cantidad de productos que provienen de diferentes
The paises.

Spanish
P // El siguiente grafico determina una estimacion llevada a cabo por Stephen F. Hall en su libro
/‘J/"_\ ‘FROM KITCHEN TO MARKET: SELLING YOUR GOURMET FOOD SPECIALTY” de la

distribucién de las ventas de productos Gourmet por sectores.

acorn
.

DISTRIBUCION SECTORIAL DE LAS VENTAS, %

Uniqute watwal Food

OTROS
10%

CONFITERIA
10% CONDIMENTOS

40%

COMDAS
PREPARADAS
15%

PATE — CARNE BEBIDAS .{ incluida
agua mineral)

6% 1
10% CAFEY TE o
5%

FROM KITCHEN TO MARKET: SELLING YOUR GOURMET FOOD
SPECIALTY, Stephen F. Hall

El origen de estos productos es de gran variedad. En el siguiente grafico mostramos el porcentaje
de consumidores americanos que adquirieron al menos un producto Gourmet del origen
especificado en los Ultimos seis meses:

PORCENTAJE DE CONSUMIDORES QUE HAN
ADQUIRIDO UN PRODUCTO GOURMET DEL
ORIGEN INDICADO EN LOS ULTIMOS 6 MESES

= SUDAMERICA

=1 CHINA

=——=—3 ISRAEL

[———1 HOLANDA

——————— CARIEE

—— =Y

— a0

— L 2 ]

1 PAlSES NORDICOS(Y)

] MEXICO

1 CANADA

1 ALEM ANIA
1 UK.

1 FRANCIA

1 ITALA

0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35%

(*) Dinamarca, Suecia, Noruega y Finlandia

Fuente: NASFT
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3.2.2

Como se observa en este grafico, el mercado gourmet actual en los Estados Unidos se encuentra
copado por productos que provienen de ltalia (pastas, carnes, salsas, etc) y Francia
(principalmente con quesos, vinos y carnes).

Es importante destacar la tendencia que se esta experimentando ultimamente en la cultura
americana de que “Espafia, estd de moda”. Cada vez estd méas expandido el concepto de que
Espaiia, al igual que Francia e Italia, tiene una gran tradicion culinaria y sus productos gozan de
una alta consideracién entre los consumidores como productos naturales y de calidad. El
problema de Francia e ltalia es que llevan tanto tiempo en el mercado que la idea de tradicion se
ha perdido, pues ya forman casi parte de la dieta normal del habitante americano.

El consumidor, se siente atraido por la novedad y ahora la novedad en materia de cocina es lo
que viene de Espafia”. Este es un punto a tener en cuenta y destacar en la estrategia comercial
de nuestro negocio.

Competidores actuales y potenciales de productos espanoles gourmet.

A continuacién se enumeran los principales competidores espafioles en exportacion de los
productos principales que se quieren comercializar en nuestro negocio. El analisis se hara por tipo
de producto. La informacion se ha obtenido de La Camara de Comercio asi como de las distintas
empresas mencionadas.

Embutido. Jaman ibérico.
Partidas arancelarias: 02. 10

El mercado de jamones y paletas de cerdo ibérico ha vuelto a crecer este afio por encima del
15%, segun los datos de la consultora ACNielsen que, para el periodo comprendido entre julio de
2003 a julio de 2004 establece un volumen de 11.605 Tm.

Espafia export6 en el 2002 un total de 13.126 Tm de jamones y paletas curados por un valor de
96.949 Euros. De acuerdo a estas cifras estimadas, las exportaciones del ibérico estarian en torno
al 5% del total de los jamones exportados en volumen (unas 600 Tm, aprox. 75.000 piezas), pero
podrian acercarse al 20% en valor (unos 18.000 Euros).

En la actualidad y tras la aprobacién de la norma del jamon ibérico se conceden cuatro
denominaciones de origen para el jamén ibérico: D.O. Guijuelo, D.O. Extremadura, D.O. Huelva y
D.0. Valle de los Pedroches (Cérdoba). Sélo los jamones de estas regiones se pueden denominar
jamon ibérico con denominacion de origen.

No se han encontrado empresas espafiolas exportadoras de embutido ibérico a EEUU,
probablemente por lo reciente del cambio de normativa de importacion en dicho pais. El siguiente
andlisis se realiza en el resto de jamones y embutidos, sin la denominacion de ibérico. En este
mercado se han encontrado multitud de empresas exportadoras a los mercados europeos. En la
lista se reflejan Unicamente aquellos con volumen de exportacion mayor de un millén de euros:
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Empresas Origen EEUU
MATADERO FRIGORIFICO DEL CARDONER SA BARCELONA
MATADERO FRIGORIFICO DEL GES SA BARCELONA
FRIGORIFICOS DEL TER SA GIRONA
PRODUCTOS CARNICOS PIRENE SA GIRONA

ESTEBAN ESPUNA SA GIRONA

CASANOVA HERMANOS SA GIRONA
CASADEMONT SA GIRONA
EMBUTIDOS Y JAMONES NOEL SA GIRONA

ALFONSO FONT RIBAS SA GIRONA
EMBUTIDOS TURON SA GIRONA

RAMON VENTULA SA GIRONA

SANT DALMAI, SA GIRONA

MIQUEL ALIMENTACIO GRUP, SA GIRONA

OSBORNE DISTRIBUIDORA SA CADIZ Exporta a EEUU
INDUSTRIAS FRIGORIFICAS DEL LOURO SA PONTEVEDRA
ALIMENTOS REFRIGERADOS SA SEGOVIA

LERIDANA DE PIENSOS SA LERIDA
CONSORCIO EXPORTADOR IBERICO SA VIZCAYA Exporta a EEUU
AGROTECNICA EXTREMENA SL BADAJOZ
EMBUTIDOS CAULA, SL GIRONA
EMBUTIDOS SABARI, SL GIRONA

PERE PORXAS PAIRO, SL GIRONA
COMERCIAL VILLAR S. XXI SL SORIA

SL DROMINIA

BARCELONA

CARNIQUES D'OSONA,SL

BARCELONA

COOP ORENSANAS S COOP LTDA

ORENSE

Exporta a EEUU

Vino:

Partidas arancelarias:
2204.21.36.00 Rioja
2204.21.34.00 Penedés

2204.21.38.00 Otros...

Espaiia

Francia

Italia

Total U.E.
Estados Unidos
Chile

Australia

Total Mundo

*Provisional
**Prevision

En miles de has.

Fuente:0.1.V.

1999

1.180
914
909

3.548

384
158
123

7.721

2000

1.237
917
908

3.614

405
174
140

7.889

SUPERFICIE DE VINEDO EN EL MUNDO

2001* 2002%**
45335 1.228
914 Q12
S08 898
3.603 3.586
415 412
178 180
148 159
7.927 7.943

% s/Total Mundo

15,5
11,5
11,3

45,1

5.2
2.3
2,0

100

Espafia, con 1,2 millones de hectareas destinadas al cultivo de la uva (de la que el 97% se destina
a transformacion), sigue siendo el pais con mayor extension de vifiedo de la Unién Europea y del
mundo (mas de un tercio de la superficie total de la UE, seguida por Francia e Italia con un 25%
cada una, lo que representa mas de un 15% del mundo), con una tradicién elaboradora de vinos
que se remonta a la época de los romanos. La vid ocupa el tercer lugar en extensién de los
cultivos espafioles, detras de los cereales y el olivar.

La produccion espafiola de vino para la campafia 2003/2004 fue de unos 46,4 millones de hls. lo
que supone un incremento de un 12% respecto al afio anterior. Esta cifra coloca la produccion
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espafiola en segundo lugar en el ranking mundial, detrds de Francia, seguido de ltalia. La Union
Europea de 15 miembros produce cerca del 60% del volumen total de vinos del mundo

El valor de las ventas netas en el afio 2001 fue de 4.474 millones de euros. El incremento del
valor de las ventas netas entre los afios 1995 y 2000 fue de 57,6%, el mayor de los
experimentados en toda la industria agroalimentaria espafiola. En el afio 2001 habia registradas
4.055 empresas del sector vinos en Espafia, segin los datos del Instituto Nacional de
Estadisticas, un 13,9% mas respecto a las registradas en 1996.

PRODUCCION MUNDIAL DE VINO

2000 2001 2002 2003 %o s/Total Mundo
Francia 59.765 55.382 52.014 47.352 17,5
Italia 54.087 52.293 44.304 44.086 16,3
Espania 46.508 37.087 41.570 46.437 17,1
Total U.E. 185.930 167.670 162,197 159.837 58,9
Estados Unidos 26.600 23.000 25.400 23.500 8,7
Chile 6.667 5.651 5.752 5.752 0,2
Australia 8.591 10.765 12.203 12.555 0,5
Total Mundo 297.342 280.533 274.257 1271.261 100

Equivalencia 1kg=1I
En miles de hectolitros
Fuente: F.A.O

Se cultiva vifiedo en la totalidad de las 17 Comunidades Auténomas en las que se divide el pais,
si bien cerca de la mitad de la extensién total se encuentra en Castilla La Mancha (540.000 has.).
Sin embargo, es La Rioja la Comunidad Auténoma que mas dedica, proporcionalmente a su
superficie cultivada.

De la superficie total destinada a este cultivo, el 56,2% esta inscrito en alguna Denominacion de
Origen, donde se producen V.C.P.R.D. (Vinos de Calidad Producidos en Regién Determinada).
Espafia cuenta con 63 Denominaciones de Origen que, siguiendo el modelo europeo de
produccion, mantienen un estricto control sobre la cantidad producida, las practicas enolégicas, y
la calidad de los vinos que se producen en cada zona. Las primeras Denominaciones autorizadas
datan de 1932, y fueron: Jerez-Xéres-Sherry, Manzanilla de Sanlicar de Barrameda, Malaga,
Montilla Moriles, Rioja, Tarragona, Priorato, Alella, Utiel Requena, Valencia, Alicante, Ribeiro,
Carifiena, Penedés, Condado de Huelva, Valdepefias, La Mancha, Navarra y Rueda.

La estructura empresarial en este sector es de coexistencia de las pequefias bodegas y las
cooperativas con las grandes empresas que poseen bodegas en las distintas zonas productoras
con objeto de diversificar su oferta. Con objeto de controlar la calidad a lo largo de todo el proceso
productivo, muchas bodegas han comprado o ampliado la extensién de sus vifiedos para asegurar
la calidad constante de la materia prima. También es importante el nivel de inversion que se ha
destinado a la edificaciéon de nuevas bodegas y a la mejora de las instalaciones y equipamientos,
y la utilizacion de técnicas de envejecimiento distintas para ofrecer una gama mucho mas amplia
de vinos de calidad.

La exportacién de vino de Espafia supone aproximadamente un tercio de la produccion. De una
exportacion de 7 millones de hectolitros de media en el trienio 94-96, se ha pasado a una cifra que
ronda los 10,5 millones de hectolitros en los trienios sucesivos, con algunas oscilaciones
importantes anuales, debidas a las oscilaciones en la produccion espafiola o de la Unién Europea.

En 2004 las exportaciones fueron de 14,5 millones de hectolitros, de los que el 87,1%
corresponden a vinos tranquilos, 7,4% a espumosos y 2,2 a vinos de licor.
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EXPORTACIONES ESPANOLAS DE VINO (miles de €)

2000
Alemania 257.571,52
Reino Unido 199.786,57
Estados Unidos 101.317,86
Francia 65.543,32
Paises Bajos 76.125,01
Suiza 67.480,87
Ttalia 6.249,79
Suecia 65.729,51
Portugal 83.011,14
Dinamarca 70.794,41
Beélgica 20.459,68
Japon 28.848,65
Canada 19.148,70
México 15.854,87
Finlandia 18.891,07
Noruega 21.462,91

Total mundo

Fuente: D.G.AJICEX

1.252.741,43

2004 f/ %o s/Total %b s/Total
2004 2000 2000 2004
309.098,36 20,00 20,56 20,23
279.804,78 40,05 15,95 18,32
145.398,77 43,51 8,09 9,52
127.198,03 94,07 5,23 8,33
74.093,29 -2,67 6,08 4,85
72.054,74 6,78 5,39 4,72
53.507,47 756,15 0,50 3,50
52.489,35 -20,14 5,25 3,44
51.232,08 -38,28 6,63 3,35
48.964,16 -30,84 5,65 3,21
32.597,23 59,32 1,63 2,13
29.361,32 1,78 2,30 1,92
27.041,26 41,22 1,53 1,77
25.078,11 58,17 1,27 1,64
20.106,92 6,44 1,51 1,32
18.000,12 -16,13 1,71 1,18
1.527.642,15 21,94 100 100

Los principales destinos de la exportacion de vino tranquilo envasado son Reino Unido (22,4%),
Alemania (15,5%) y Estados Unidos (11,4%). La exportacion de vino espumoso se concentra en
los primeros 3 destinos: Alemania acapara el 40,2%, Reino Unido 21,5%, y Estados Unidos el

13%.

En cuanto al tipo de vino, las exportaciones de vino blanco tranquilo se elevan a 3,65 millones de
hectolitros, mientras que la de los vinos tintos y rosados supone 7,15 millones de hectolitros.

Las cifras de exportacion de Vino a EEUU en 2004 fueron:

EEUU 34,Tm

145 MM €

14.283 operaciones

Siendo la D.O de La Rioja la que mas exporta, a continuacion se citan las empresas con volumen
de exportacion de mas de 1 millén de euros que exportan a dicho pais.

GAMARRA SA

BODEGAS LAN SA

HEREDAD UGARTE, SA

BODEGAS RAMON BILBAO SA

EL COTO DE RIOJA SA

SIERRA CANTABRIA SA

PROVIMAR SA

BODEGAS ESCUDERO SA

JEMI SA

TONELERIA VICTORIA SA

HIJOS DE RAINERA PEREZ MARIN SA

HEINEKEN ESPANA SA

GONZALEZ BYASS SA

COSECHEROS ABASTECEDORES SA

ESMALGLASS SA

OSBORNE DISTRIBUIDORA SA

FELIX SOLIS SA

INDUSTRIAS VINICOLAS DEL OESTE SA

COMERCIAL MASOLIVER SA

GRANDES VINOS Y VINEDOS SA

GRANJA NUESTRA SENORA DE REMELLURI SA

REAL SITIO DE VENTOSILLA SA

BODEGA PIRINEOS SA

VINEDOS Y BODEGAS DE LA MARQUESA, SL

BODEGAS VINOS DE LEON VILE SA

GARVEY B V

UNION VITI VINICOLA SA VINEDOS DE CENICE
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Aceite de Oliva:

Partida arancelaria 1509.10.10.00

El aceite de oliva es uno de los productos mas representativos de la exportacion
agroalimentaria espafiola. Asi lo demuestran los siguientes datos:

. Espafia es el primer pais productor mundial de aceite de oliva, con una produccién
media anual de 700.000-800.000 toneladas, llegando a alcanzar 1.400.000 en recientes
campafias.

. Espafa es también el primer pais exportador mundial, con una media anual en los
ultimos 10 afos de unas 300.000 toneladas exportadas, alcanzando las 600.000 toneladas en
algunas campanas.

. El Aceite de Oliva Espafiol es exportado a mas de 100 paises en los 5 continentes,
aunque sus principales mercados varian segln se exporte a granel (exportaciones dirigidas
fundamentaimente a paises de la Unién Europea) o en envases inferiores a 5 litros, que se
comercializan directamente a consumidores, restaurantes, establecimientos y las mejores
tiendas gourmet de todo el mundo:

- Italia es el principal mercado del aceite de oliva espafiol a granel, seguido de Francia, Portugal
y Reino Unido.

- El aceite de oliva espafiol envasado es exportado a Australia, EEUU, Brasil, Japén y Francia
como principales destinos.

. Espafia aun exporta un gran porcentaje de su aceite a granel. No obstante, las
exportaciones de envasado han incrementado su relevancia de forma espectacular,
habiéndose duplicado en los Ultimos 5 afios y continuando su tendencia al alza.

. El aceite de oliva espafiol esta sujeto a un estricto control de calidad. Los propios
productores llevan a cabo analisis en sus propios laboratorios, y las autoridades espafiolas
toman muestras de cada lote y las analizan para comprobar que todas se adapta a los
requerimientos de calidad establecidos por la Unién Europea.

. En Espafia se cuentan mas de 260 variedades de olivo que dan lugar tanto a aceites
mono-varietales como a mezclas que permiten, al igual que en los grandes vinos, asociar las
cualidades y sabores complementarios de distintas variedades. Siendo las pricipales: Picual,
Lechin de Sevilla, Cornicabra, Verdial, Hojiblanca, Empeltre, Arbequina y picudo.

. La produccién de aceite de oliva en Espafia se distribuye a nivel regional de la siguiente
forma: Andalucia (80 %) Castilla la Mancha (7%) Extremadura (5%) Catalufia (3,5%) Resto de
Espafia (4,5%)
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Denominaciones de origen

Como lider en la produccion de aceite de oliva, Espafia protege la tipicidad de sus aceites,
contando en la actualidad con 9 denominaciones de origen protegidas (5 en Andalucia, 2 en
Catalufia, 1 en Castilla la Mancha y 1 en Aragdn), y muchas otras en proceso de reconocimiento,
que permiten definir el origen de los aceites y las variedades utilizadas, garantizando ademas la
produccion, elaboracion y transformacion del producto en sus zonas geograficas.

Existen en Espafia mas de 150 marcas de aceite de oliva y otro centenar de empresas
exportadoras.

Las cifras de exportacion de Aceite de oliva a EEUU en 2004 fueron:
EEUU 1.477 Tm 1771 MM € 107.397 operaciones.

A continuacidn se muestran las empresas exportadoras espafiolas (volumen superior al millén de
euros) para EEUU.

Empresas Origen EEUU
CANDIDO MIRO SA VALENCIA
FREIXENET . SA BARCELONA
PROVIMAR SA BARCELONA
JOSE RUBIA, SA BARCELONA
GONZALEZ BYASS SA JEREZ
MARTINEZ BARRAGAN SA CORDOBA NO
ANTONIO CANO E HIJOS SA CORDOBA
ACEITES ABASA SA CORDOBA
COMPANIA ALIMENTARIA DEL SUR DE EUROPA S CORDOBA

MED INTERN IMPORTA EXPORTA SA CORDOBA
INDUXTRA DE SUMINISTROS LLORELLA SA GIRONA NO
MIQUEL ALIMENTACIO GRUP, SA GIRONA NO
OLEICOLA GRANADINA SA GRANADA
INDUSTRIALIZADORA Y DISTRIBUIDORA ESPANO TARRAGONA
EMILIO VALLEJO SA JAEN

ACEITES LA LAGUNA SA JAEN NO
COMPANYIA GENERAL D'OLIS D'OLIVA DE CATA LLEIDA NO
ESTABLECIMIENTOS FELIX GASULL SA TARRAGONA
PASTOR Y CANALS SA MADRID NO
OLEOLIVA SA MALAGA NO
OLEICOLA HOJIBLANCA, SA MALAGA

JUAN JOSE ALBARRACIN SA MURCIA
COMPANIA ENVASADORA LORETO SA SEVILLA

GOYA EN ESPANA SA SEVILLA

ANGEL CAMACHO SA SEVILLA

ACYCO ACEITUNAS Y CONSERVAS SAL SEVILLA
ACEITES YBARRA SA SEVILLA
INDUSTRIAS TEIXIDO SA TARRAGONA
HERMANOS ROMERO E HIJOS-ARBOLEDA SA TERUEL NO
SOS CUETARA SA MADRID
ACEITES COOSUR SA JAEN NO
ALCUBILLA 2000 SL CORDOBA

OLEO MARTOS SL JAEN
ACEITUNERA ENVASADORA SL VALENCIA
AGRUPACIO OLEARIA LLEIDATANA S COOP C LT LLEIDA

COOP DEL VINO DE YECLA LA PURISIMA MURCIA NO
AGRO SEVILLA ACEITUNAS S COOP AND SEVILLA
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Anchoas:

0305.59.50.00 Anchoas saladas o en salmuera.

Las cifras de exportacion de Anchoas en 2003 fueron:

PESO VALOR Nun
PAIS (Miles de Kgs.) | (Miles de euros) | Operaciones
ITALIA 864 7.364 78
ALEMANIA 141 937 33
MARRUECOS 614 779 28
FRANCIA 29 116 15
ESTADOS UNIDOS 2 7 3
TOTAL 1.744 9.367 185

Pimientos de piquillo (conservas de hortalizas):

El mercado de las conservas de hortalizas (esparragos, pimientos, legumbres,...) lleva ya muchos
afios exportando fundamentalmente a Europa y América Latina. El listado que se muestra a
continuacién indica las empresas con exportaciones de mas de un millén de euros. De dicho
listado las dos primeras muestran entre sus productos pimientos de piquillo y de ellas, solo la

primera exporta a EEUU:

Empresas EEUU |Origen
HERMANOS CUEVAS SA X  [riI0JA
CONSERVAS ANGEL RIA SA NAVARRA
FRANCISCO MARTINEZ LOZANO SA X [MuURrciA
HALCON FOODS SA X |MURCIA
MULENA FOODS SA X |MURCIA
CONSERVAS MARTINEZ SA X [MurciA
PRODUCTOS BIONATURALES CALASPARRA SA X [mMurciA
ANUKKA FOODS SA X |MURCIA
ALIMINTER SA X |MURCIA
PREPARADOS ALIMENTICIOS SA X |BARCELONA
HIJOS DE CARLOS ALBO SA X |PONTEVEDRA
CONSERVAS GARAVILLA SA X [vizcava
CONSERVAS RABINAD SA ZARAGOZA
CONSERVAS FERNANDEZ SA X [MurciA
AGROTECNICA EXTREMENA SL BADAJOZ
PRODUCTOS J JIMENEZ SL X [3AEN
CONSERVAS ALGUAZAS SL X [MuRrciA
ANKO SL X INAVARRA
MENSAJERO ALIMENTACION SL X [MuURrciA
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3.2.21

Grupos estratégicos dentro del sector espafiol

Dentro de la estructura empresarial espafiola, segun la definicién a efectos de la ley 38/1994 del
Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion, se entiende por Organizacion Interprofesional
Agroalimentaria, la constituida por organizaciones representativas de los empresarios de la
produccion, de la transformacion y de la comercializacidén de un sector o producto incluido dentro
del sistema agroalimentario. La finalidad de estas organizaciones, entre otras, cubre la de mejorar
la eficiencia y transparencia de los mercados, asi como la calidad de los productos y de realizar
una promocion conjunta. Dentro de estas organizaciones y aplicadas a nuestros productos,
estarian incluidas las siguientes:

o ASICI: Asociacién Interprofesional del Cerdo Ibérico, cuya produccién representa
aproximadamente un 79% de la produccidn nacional.

e [VIM: Organizacién Interprofesional Agroalimentaria del vino de mesa incluyendo el vino de
mesa con indicacidn geografica de la tierra y el vino de mesa con indicacién geografica.

o Aceite de Oliva espafiol: Organizacién Interprofesional Agroalimentaria del aceite de oliva
espariol.

o OIVPR: Organizacion Interprofesional del vino de Rioja.

Aparte de estar organizaciones reconocidas por el Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion,
existen otra serie de agrupaciones estratégicas enfocadas en la promocién y distribucion de
productos espafioles en el exterior. Dentro de las asociaciones de exportadores colaboradoras
con el ICEX en este &mbito destacan:

e Consorcio de Real Ibérico: asociacion sin animo de lucro creada en 1996, cuyo principal
objetivo es potenciar el reconocimiento internacional del jamon ibérico como uno de los
mejores productos gourmet. Este consorcio se dedica fundamentalmente a la certificacion de
estandares de calidad de los productores y a la promocién del jamon ibérico en el exterior.

e Asociacion espafiola de turrones y mazapanes. TUMA.

e ASOLIVA, Asociacion Espafiola de la Industria y el Comercio Exportador del Aceite de Oliva.
Es una entidad privada y sin &nimo de lucro constituida en septiembre de 1977. En la
actualidad, se encuentra formada por 59 empresas exportadoras de aceite de oliva de varias
provincias espariolas, principalmente de Andalucia y Catalufia, cuyas ventas fuera del
territorio espafiol representan mas del 95% de la exportacién nacional de aceite envasado y
entre el 50 y 75% de la exportacidn a granel, segun campafias.

e Asociacion para la promocion de Quesos de Espafia, con campafias realizadas en Alemania
y en Estados Unidos en colaboracion con las Camaras de Comercio espafiolas en estos
paises.

e Consejos reguladores de los vinos con denominaciones de origen y la Federacién espafiola
del vino.

e La Federacion Nacional de Asociaciones de la Industria de Conservas Vegetales (FNACV) se

constituyé como tal el 17 de Mayo de 1977. A través de sus Asociaciones, aglutina a la mayor
parte de las empresas de conservas vegetales.
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3.3

e A su vez, existe el Club de Exportadores e Inversores espafioles en el extranjero, que
proporciona soporte y asesoramiento a empresas que, independientemente de su tamafio,
deciden realizar sus tareas de comercializacion en el extranjero.

Estructura de costes del sector
En este apartado vamos a analizar la estructura de costes tipica del negocio de exportacién de
productos gourmet a Estados Unidos. Hay que tener en cuenta que nos movemos en una
industria donde los margenes comerciales son altos, muy superiores a los de la industria de la
alimentacién en general. No obstante, es peligroso generalizar en un sector que engloba una
gama tan amplia y variada de productos.

En términos generales, la introduccidn de un nuevo producto en los mercados estadounidense y
acarreara los siguientes costes:

* Transporte y costes derivados de los procesos de importacion de la mercancia. Los altos costes
derivados del transporte de pequefios volumenes de productos de Espafia a los Estados Unidos
pueden encarecer el precio en la venta al detalle.

+ Gastos de intermediacion en forma de comisiones de los diferentes distribuidores. Cada
intermediario adicional encarece el producto.

Dentro de esta decisién estratégica los margenes comerciales suponen un factor clave a la hora
de elegir el canal. Ya resulta dificil encontrar informacién precisa al respecto, dada la gran
diversidad de situaciones que se pueden presentar. Basicamente todas las comisiones dependen
del servicio prestado, del volumen manejado y del tipo de producto y en cualquier caso, no deja
de ser un factor negociable entre las partes.

Como término medio los margenes que aplican los distintos eslabones en el proceso de
comercializacion son los siguientes:

e Importador puro 20 - 30% del precio de venta.

o Distribuidor 28 -35% del precio de venta al minorista.

e Broker 5 - 10% sobre el precio de venta en concepto de comision.
e Minoristas 33 - 50% del precio de venta al publico.

Vemos a continuacién el porcentaje que en el precio final de venta al puablico tienen los diversos
conceptos que lo componen:

e MATERIAS PRIMAS 20%

e COSTES DE PERSONAL 39%

e COSTES DE ENVASES Y ETIQUETAS 8,5%
e TRANSPORTE 4%

e DEPRECIACION 3,5%
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COSTES DE PROMOCION 4%
BENEFICIO 4%

RENTA 4%

INTERESES 2,5%
REPARACIONES 1,5%
IMPUESTOS 3,5%

OTROS COSTES 5,5%
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DAFO

Debilidades y fortalezas

Al ser un negocio de nueva creacion, las fortalezas y debilidades estan muy centradas en las
capacidades personales del equipo que forma parte del negocio, sobre todo en relacién al &mbito
geografico que hemos definido para nuestra empresa (Espafia y Estados Unidos). En términos
generales y en relacion a lo comentado, estamos hablando de un equipo directivo con estudios
universitarios diversos (ingenieria, sistemas de informacion y economia) y en el que la totalidad de
sus componentes tiene un master en administracion de empresas. Por otro lado, los miembros del
equipo directivo han participado y liderado iniciativas de negocio en el extranjero con equipos
multiculturales, por lo que poseen experiencia contrastada en el sector.

Atendiendo a la cadena de valor de la empresa, podemos extraer las siguientes conclusiones:

Direccion general
Sistemas de informacién
Finanzas

RRHH

Compras : e Logistica 3 S Marketing S Venta o

o - o

Compras: esta es una actividad que se realizara integramente en Espafia y para la cual, debido a
la experiencia profesional de varios de los miembros del equipo directivo, existe una buena
capacidad de negociacion. Adicionalmente, debido al gran nimero de proveedores de productos
gourmet en nuestro pais y al hecho de no estar organizados, su poder de negociacién no es
excesivamente alto. Es de vital importancia que el agente comercial que lleve a cabo las tareas de
negociacion y control de suministradores en Espafia, sea seleccionado de forma cuidadosa,
debido al papel clave que desempefia en la cadena de valor de la empresa.

Logistica: a realizar tanto en Estados Unidos como en Espafia. Existe gran cantidad de
informacién al respecto y numerosas empresas que proporcionan este tipo de servicios. Para
mejorar la eficacia y fiabilidad de nuestro negocio, hemos asegurado que nuestros proveedores
de servicio de logistica tienen experiencia contrastada en el sector de transporte de productos
gourmet a nivel internacional, y conocen las caracteristicas particulares de la exportacién —
importacién de productos entre Espafia y Estados Unidos.

Marketing: a pesar de que existe capacidad suficiente para esbozar las lineas generales del plan
de marketing, se detecta la necesidad de un conocimiento méas detallado del entorno en el que se
desarrollara nuestro negocio y la definicion de las practicas de marketing mas adecuadas. Se ha
detectado que un factor clave a la hora del éxito de nuestro negocio en un mercado tan exigente
como es el americano, es necesario una adecuada estrategia de marketing.
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41.2

Ventas: el punto clave de este eslabdn de la cadena, esta en las politicas de contratacion del
personal de tienda (ver apartado de RRHH). El personal en tienda es clave para hacer llegar al
consumidor el concepto de producto de calidad y exclusividad que queremos asociar a nuestro
producto. Asi mismo, es de vital importancia el entorno fisico al que dotamos nuestra tienda para
asociarlo a esta misma idea, que sera seleccionado adecuadamente por especialistas en el sector
de decoracién de establecimientos comerciales.

Recursos humanos: el equipo tiene carencias en relacion a los diferentes aspectos de esta
funcion (seleccion de personal, legislacion laboral en EEUUL...), por ello se necesita un estudio
exhaustivo de las condiciones de contratacién a llevar a cabo. La dificultad en este punto es la
adecuada compaginacion del personal de la empresa en Espafia y en Estados Unidos.

Finanzas: el unico problema en relacién al érea financiera es la adaptacion a la normativa y
practicas en Estados Unidos. Consideramos que la empresa dispone de los perfiles adecuados y
que existe suficiente informacion a respecto.

Sistemas de informacioén: la empresa dispone de los perfiles adecuados.

Direccién general: la empresa dispone de los perfiles adecuados.

Oportunidades y amenazas

A lo largo del documento ya se han ido perfilando los factores externos que pueden influir en
nuestro negocio. A modo de resumen:

Oportunidades:

= Reciente apertura del mercado estadounidense a las importaciones de jamon proveniente de
Espana.

= Gran tamafio del mercado estadounidense, y en concreto del drea donde se centra nuestro
negocio (i.e. Nueva York, Boston y Washington).

= Las tres ciudades son nlcleos muy consumistas en el que cualquier producto novedoso y
atractivo para el consumidor tiene gran potencial de éxito.

= De acuerdo con la National Association of Specialty Food Trade (NASFT), Nueva York,
Boston y Washington son las regiones dentro de los Estados Unidos con mayor consumo per
capita de productos Gourmet. Ademas, el poder adquisitivo medio es el mas alto del pais.

= |adiversidad racial existente en estas ciudades constituye un factor a tener en cuenta ya que
buena parte del consumo de productos Gourmet se concentra en poblacién perteneciente a
minorias.

= Nos podemos ver beneficiados del caracter abierto del sector Gourmet en el que, como
hemos apuntado anteriormente, cualquier producto que retna unos requisitos de calidad,
presentacién, etc., puede encajar.

= Novedad de los productos espafioles en el escaparate de productos gourmet, unido a la idea
de que “Espanfia, esta de moda”.
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Amenazas:
= Re-aparicion de la peste porcina.

= Laregulacién federal en materia de importacién de alimentos procedentes de terceros paises

The es muy exigente y puede haber trabas arancelarias y no arancelarias.
§Payu'sh , o . . L ,
// = Laindustria alimenticia en los Estados Unidos es el sector industrial mas importante del pais.
/‘,x/'}_\ Se trata de un mercado muy competitivo.
acorn - .
\ = Se trata de un sector en el que el crecimiento de las empresas establecidas se basa no tanto

en la introduccion de nuevos productos como en el reforzamiento y expansion de los canales
de distribucion.
widue. witwdl Food = La relacién euro-dolar es un factor fundamental en el negocio puesto que las ventas se
producen en ddlares. Para neutralizar el riesgo de una variacién en esta relacién, se debe
hacer una cobertura sobre la parte de ventas que cubra gastos en euros asi como los
beneficios finales

= ElI IPC espafiol esta entorno al 3% frente al 1% de EEUU. Esto hace que los precios de
nuestros proveedores aumenten a mayor velocidad que la subida de precios media en EEUU.

41.3 Matriz DAFO

OPORTUHIDADES AMEHAZAS

EEUU acaba de abrir su mercado al
Gran tamario del mercado en EEUU
Ciudades "target" con alto poder
ciudades favorece la aparicidn de
Gran cantidad de proveedores de
Diferencias en e crecimiento del

adquisitivo y perfil muy

importacion de alimentos muy

estricta
Mercado altamente competitivo

Importancia de los canales de

consumista de productos
digtribucion

gounmet
Peste porcina o cualquier
Riesgo de tipo de cambio

Diversidad racial en estas
amenaza sanitaria

Equipo acostumbrado a trabajar en
entornos internacionales
Equipo formado por perfiles con titulacion

superior (economia, ingenieria,
informatica), con master en direccion de
empresas ¥ con buenas capacidades de
gestion empresarial, finanzas, sistemas
de informaciin..

FORTALEZAS

Compras: buena capacidad de negociacion
v bajo poder de los proveedores
Logistica: buena informacion disponible y
gran cantidad de empresas a las que
recurrir.

Marketing: poco conocimiento del
mercado objetivo.

RRHH: desconocimiento del mercado de
trabajo en Estados Unidos

DEBILIDADES
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4.2

Lineas estratégicas

Como conclusion del andlisis anterior, se establecen las siguientes lineas estratégicas para los
primeros cinco afios de negocio:

Aprovechar por un lado la apertura de Estados Unidos a la importacion de jamén y por otro,
las caracteristicas especiales (alto poder adquisitivo, predileccion por los productos gourmet,
nichos debidos a diferencias raciales,...) de las ciudades objetivo de nuestra empresa para
comercializar productos gourmet (altamente diferenciados) de alta calidad provenientes de
nuestro pais y para los que existen un gran nimero de proveedores.

Materializar lo anterior mediante la apertura (de forma progresiva) de un grupo de tiendas con
una imagen de elegancia y exclusividad en las tres ciudades identificadas.

La estrategia sera claramente expansiva durante los tres primeros afios, con apertura de 2
tiendas en Nueva York el primer afio, Washington el segundo y Boston el tercero hasta
completar 6 tiendas.

Esta estrategia se realizara a intervalos de 6 meses para tener posibilidades de revisién de
las previsiones de crecimiento.

A partir del 3er afio tener un crecimiento anual del 5%.

Para todo ello contamos con los recursos y capacidades enumerados en el DAFO pero
necesitamos dar cobertura a las siguientes carencias:

Especialista en Marketing que nos permita:

o En primer lugar, DIFERENCIAR EL PRODUCTO de acuerdo a los criterios
adecuados (unicidad / exclusividad, calidad superior, empaquetado) al mercado
estadounidense.

o En segundo lugar, disefiar la PRESENTACION del producto que cobra especial
importancia en un mercado como es el Gourmet. Se hace necesario cuidar al
maximo la imagen de su producto de forma que transmita elegancia y exclusividad
de acuerdo a los estandares de Estados Unidos.

o Por ultimo es fundamental DETERMINAR LA EXISTENCIA DE DEMANDA PARA
CADA UNO DE NUESTROS PRODUCTOS vy analizar las estrategias seguidas por
los competidores en el segmento en concreto: precio, envase, medios de promocion,
empleados...

Poner especial cuidado en la tarea de seleccidn de personal que se haga para la contratacién
de los empleados de las tiendas y asesorarnos adecuadamente de todos los aspectos
relevantes relacionados con el &mbito laboral en las ciudades donde nos vamos a implantar.

Analizar la estructura de la empresa y las coberturas necesarias desde el punto de vista de la
dependencia del tipo de cambio.

Pagina 35 de 85



5 Objetivos generales estratégicos

The
gP C‘“‘S/ﬁ/ 5.1 Objetivo de posicionamiento
7055\ o | |
V‘ Nuestro objetivo sera el complacer al consumidor estadounidense de productos Gourmet, que

acorn . . L o .
\ antepondra la calidad del producto y del servicio recibido al precio que deba pagar para ello.
Pensamos por ello que el posicionamiento adecuado es el que se muestra a continuacion,
caracterizado por ofrecer un alto valor afiadido a un alto precio en unas zonas geogréficas (Nueva

York, Boston y Washington) donde existen segmentos de poblacién compatibles con este objetivo.
Uniqute watwal Food

Diferenciacion

alto segmentada
Productos Gourmet
VALOR
PERCIBIO O
bajo
bajo PRECIO alto
5.2 Objetivo de ventas
De los datos del analisis sectorial se puede obtener un promedio de ventas por tienda gourmet
minorista.
Ventas NO tiendas |ventas por tienda
(millones de $)
Gourmet minorista en USA (millones de $) 54376
Ventas en NY 15% 5812 1,40
Ventas en N-E 6% 1405 2,32
Ventas en Atl-Sur 19% 3376 3,06

Si bien estos nimeros no pueden aplicarse directamente a una cadena de tiendas especializada
en productos espafioles. Con estos datos, los objetivos son:

\ Conseguir $1,000,000.00 por tienda el tercer afio desde su apertura (precios actuales). |

Objetivo de ventas por tienda:
e Ao 1: $750,000.00
e Afio 2: $900,000.00

e Afio 3: $1,000,000.00
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The
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\%Orm 6.1.1 Descripcion de proceso

Tal y como ya se ha indicado con anterioridad, la cadena de valor de nuestro negocio se inicia con
la seleccidn y control de los proveedores de productos tipicos gourmet en las distintas zonas de

wigue. bl Food Espaiia. El contrato con estos proveedores conviene que en las fechas establecidas se produce la
exportacion de productos, segln necesidades, por lo que éstos deben transportar internamente
sus productos al punto convenido.
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Tras analizar las estimaciones de venta de nuestro negocio en Estados Unidos, se ha establecido que la
exportacién de productos por via maritimase realiza una vez al mes. Por lo tanto, se llevaran a cabo los
siguientes sub-procesos:

e Traslado por parte de los proveedores de la mercancia solicitada al puerto de Vigo.

o Recepcion por parte de una empresa logistica, introduccidn en contenedor, cargado en
buque.

o Traslado al puerto de Nueva York y Nueva Jersey

o Recepcion de la mercancia y traslado al almacén central
e Apartir de ahi, cada tienda recibira un pedido semanal:

o Traslado por carretera a las tiendas.

o Todo el proceso coordinado a través de un sistema informatico de pedidos introducido en un ERP.
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6.1.1.1 Proveedores

Las operaciones comienzan desde el proveedor. Los proveedores han sido seleccionados de
acuerdo con los siguientes parametros:

The » Producto espafiol y que ademas se asocie con esta idea
Spanish
P // » Calidad: Por encima del estandar de calidad debido al posicionamiento de la empresa. La
/&‘b\ mas alta calidad es esperada por el cliente.
acorn . - .
\ » Imagen: Imagen de marca espafiola, presentacién muy cuidada. En los productos enlatados

se valora la litografia.

» Empresas exportadoras: Los requisitos de etiquetado y empaquetado para EEUU son
wigue. vatual food conocidos por estas empresas
» Embutidos ibéricos: Si bien en el anélisis de la estructura sectorial se mencionaba que en la
actualidad no existen mataderos que exporten embutido ibérico, son varios los que han
solicitado los permisos para hacerlo y que en breve estaran en disposicion de hacerlo. Los
requisitos ademas son:

o Envasados al vacio
o Jamodn loncheado (250g). Otros embutidos en piezas de aproximadamente 1 kg.

o Secaderos autorizados por el Ministerio de Sanidad y Consumo de acuerdo con la
normativa de la O.M . de 4 de Abril de 1995.

Los productos que se comercializan se catalogan en base a las siguientes categorias:

CONSERVAS PESCADO
Anchoas
Ventresca de atin
Berberechos
Navajas
Mejillones Aceite
Almejas ACEITE

Bonito

PREPARADOS
(Fabadas, callos...) OTROS
(Productos de temporada: Turrén, polvorones...)
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Los proveedores seleccionados son:

CONSERVAS ALBO VINOS Y LICORES |BODEGAS FRUTOS VILLAR SL
BAJAMAR BODEGAS RIBERALTA SA
CABO DE PENAS BODEGAS Y VINEDOS VEGA REAL SL
CALVO PROTOS BODEGA RIBERA DUERO DE PENAFIEL SL
CIDACOS VITULIA - BODEGAS CASTROIZAN SA
CONSORCIO ADEGAS PAZO DO MAR SL
CUCA ALCENOQ PEDRO LUIS MARTINEZ SA
DANTZA BODEGAS - VINOS EMBOTELLADOS DEL NORTE SA
GUAU BODEGAS AGEJAS
ISABEL BODEGAS BERNARDA GONZALEZ PACHECO
LA TILA BODEGAS IBANESAS DE EXPORTACION SAL
LESCALA BODEGAS LAR DE BARROS
LITORAL BODEGAS ROMALE SL
LODOSA BODEGAS SAN GINES
ORTIZ BODEGAS SIERRA DE GUARA
PACO LAFUENTE CELLER VINOS PINOL
PESCAMAR SERRATS Y LEAL DISTRIBUCIONES SL
PORTOMAR TILENUS
MIAU VINICOLA DE TOMELLOSO SCL
IBERICO, QUESOS EL TORREON DE GUIJUELO VINOS G. A. GENOVEVO GARCIA ALAMO SL
ACITE OLIVA ]
EL HOCINO VIRGEN LA ESPANOLA
LA CASONA ORO BAENA
MAXIMILIANO (JABUGO) TIERRAS ANDALUZAS
UNIOLIVA

La gestidn de tareas con los proveedores se lleva a cabo por el personal de nuestra empresa localizado en
las oficinas centrales de Madrid. Para esta oficina hemos contado con una ayuda proporcionada por la
Comunidad de Madrid, que nos ha posibilitado la posibilidad del alquiler de una oficina de 40 m2 en el
Centro comercial Puerta de Toledo, 42 Planta a precios muy competitivos.

6.1.1.2 Recepcion de mercancias en el puerto de Vigo

Todas las mercancias seran transportadas una vez al mes desde los almacenes de los distintos
proveedores al puerto de Vigo. La gestidn de recepcion de mercancias y cargado del contenedor
correra a cargo de una empresa de logistica.

Las mercancias se transportaran a EEUU una vez al mes. A partir del tercer afio, las unidades
mensuales de productos por tienda se estiman en 197 cajas, haciendo 1200 cajas al mes para las
seis tiendas. Esta cantidad, una vez realizado el cubicaje, cabe dentro de un contenedor estandar
pequefio de 6x2, 10x2, 10 m3.

Los calculos de las mercancias que se transportaran a partir del tercer afio de funcionamiento de
cada tienda (una vez alcanzado el pleno rendimiento) se muestran en la siguiente tabla:
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PRECIO FABRICA [UNIDADES/AN{UNIDADES/CAJA [COMPRAS/ANO [CAJAS/ANO |CAJAS/MES

Anchoas 1,18 € 676 50 795,45 € 14 1
Ventresca de atin 1,57 € 955 50 1.500,20 € 19 2
Berberechos 7,79 € 107 50 833,33 € 2 1
Navajas 2,98 € 314 50 937,50 € 6 1
Mejillones 2,21€ 339 50 750,00 € 7 1
Almejas 12,90 € 84 50 1.085,86 € 2 1
Bonito 1,22 € 1677 50 2.037,28 € 34 3
Pimientos 2,06 € 1509 24 3.107,18 € 63 5
Esparragos 3,55 € 1218 12 4.322,37 € 102 8
preparados 0,91 € 2188 12 2.000,00 € 182 15
jamon ibérico 12,75 € 2323 40 29.618,33 € 58 5
jamon recebo 9,00 € 2446 40 22.013,90 € 61 5
paleta ibérica 7,91 € 2406 40 19.033,99 € 60 5
paleta recebo 6,30 € 2712 40 17.084,70 € 68 6
gueso 4,62 € 3465 40 16.009,00 € 87 7
lomo pieza 30,57 € 426 5 13.026,89 € 85 7
chorizo pieza 9,90 € 921 5 9.118,82 € 184 15
salchichon pieza 9,84 € 913 5 8.983,73 € 183 15
morcon pieza 11,64 € 219 5 2.547,91 € 44 4
Aceite 3,22 € 3213 12 10.331,84 € 268 22
crianza 3,90 € 3209 12 12.514,67 € 267 22
reserva 8,45 € 1925 12 16.269,07 € 160 13
gran reserva 16,25 € 754 12 12.252,23 € 63 5
blanco 3,50 € 2879 12 10.074,79 € 240 20
cava 5,00 € 334 12 1.670,84 € 28 2
brandy 7,00 € 132 12 925,93 € 11 1
otros 36.195,29 €

total 255.041,09 € 193

El tiempo de recepcion y carga sera de dos dias. La duracién del viaje en barco es de once dias
desde que sale del puerto de Vigo hasta que atraca en Estados Unidos.

El transporte de mercancias se hace a través de la empresa PEREZ & CIA SL que opera de forma
regular entre el puerto de Vigo y diferentes puertos en Estados Unidos.
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6.1.1.3

Recepcion de mercancias en PONYNJ (Port of New York and New Jersey) -
Estados Unidos

v

Carguero de

containers desde Consumidor
Espafia
ﬁa Judl N1 =g =R "
Terminal de Transportede  Nuestro almacén Nuestras tiendas

containers containers

6.1.1.3.1

El envio de mercancias desde PONYNJ hasta el almacén se realizara en camion.

Localizacién del almacén
El almacén estara en la zona New Jersey Turnpike desde la salida 8A (Cranbury,Jamesburg,
South Brunswick) hacia la salida 10 (Edison). En esta zona hay gran cantidad de almacenes v,
debido a una alta disponibilidad de terrenos, las tarifas por servicios de almacenamiento son mas
bajos que en otras zonas.
Los servicios que se realizaran en el almacén seran:
= Recepcion
=  Almacenamiento con temperatura controlada
= Control del stock
= (Gestién de las 6rdenes
=  Picking
= Envio
La situacion del mismo se ha seleccionado teniendo en cuenta la conveniencia como punto central

para el transporte de los productos a las distintas tiendas, asi como los costes y las condiciones
del mismo:
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Caracteristicas del almacén:
= 50 metros cuadrados de almacenamiento en frio.
= Arrendamiento por periodos mensuales.
En cuanto a la gestion de las ordenes de compra de productos, ésta se hara de manera

automatica realizando pedidos a los proveedores a través de la oficina central en Madrid. El
pedido se hara el dia 5 de cada mes para mercancias a recepcionar el dia 2 del mes siguiente.
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6.1.1.4

6.1.2

Distribucion a Nueva York, Boston y Washington DC

El envio de mercancias desde el almacén hasta Nueva York, Boston (346 Km - 4 horas) y
Washington DC (380Km — 5 horas) se realizara en un camién, adquirido en condiciones de
leasing. Este leasing incluye los gastos de mantenimiento y seguros. Se contratan los servicios de
la empresa “INTEK equipment leasing”.

El reparto de mercancias se realizara una vez por semana a cada una de las ciudades. El plan
establecido para las mismas es: lunes - Nueva York, martes - Boston y jueves - Washington.

Narth \—-
York Csmawa
Ealia ,:‘ Scarborough

"“""l- o Toronto Rochaster
i lton *

1 Syracuse » Mahester

—_
HIES" Buffale

« Boston
. En Soiffeatisld ¥ e far

Wty AR arigra L B ne
. PYIEGLE

® Philadelphia

® Baltimdre

r'u:r'lmk' %, Virginia Beach

Greensharo

Control de las operaciones. ERP

Un factor clave para poder ofrecer el nivel méximo en calidad de servicio (que es uno de los
factores que se presuponen en una empresa ‘gourmet’) es alcanzar la excelencia en la
coordinacion de las operaciones logisticas. Para conseguirlo es imprescindible que los roles
implicados en estas operaciones tengan el apoyo de las ultimas tecnologias que les den la
visibilidad del proceso en estado real y den todas las facilidades necesarias para apoyar y
controlar ese trabajo. El sistema va a desencadenar los envios desde Espafia, segun la demanda
en tiempo real que se de en cada una de las tiendas, en un modelo completamente “pull” que
optimice los niveles de inventarios en almacén minimizando la rotura de stocks. También se va a
aprovechar para incluir en esta herramienta un portal de Internet para promocionar la empresa y
dar informacién y un pequefio moédulo de Recursos Humanos, que permita hacer un seguimiento
de las evaluaciones de todos los empleados asi como un ultimo modulo de Gestidon de
proveedores que permita hacer un Seguimiento y Gestion de nuestra relacion con ellos.

Los requisitos basicos que ha de cumplir esta herramienta informatica son:
- Alta disponibilidad y redundancia.
- Accesibilidad desde cualquier parte del mundo.

- Tolerancia a fallos.
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6.2

6.2.1

6.2.1.1

- Informacién en tiempo real (un unico repositorio de datos).

- Acceso muiltiple y distribuido.
- Escalabilidad.
- Seguridad.

- Backups diarios.

- Flexibilidad y facil parametrizacion.

- Definicion de diferentes perfiles de acceso parametrizables para ver diferente
informacién.

Después de buscar el mercado una herramienta que cumpliera con los requisitos y la
funcionalidad necesarios y hacer diversas comparativas, se ha optado por contratar un desarrollo
a medida de una herramienta Web, desarrollada en J2EE con Java Server Faces como framework
de trabajo y que trabaje con ORACLE como base de datos, y alojarla en un Data Center externo
de total confianza que cumpla bajo contrato con las medidas de seguridad, disponibilidad,
redundancia y tolerancia a fallos requeridas por el negocio. EI Anexo 6.01 detalla las
caracteristicas del Plan de IT que se ha definido para dar soporte a las necesidades de nuestro

negocio.

Plan de Marketing

Encuestas o estudios de mercado

Calculo cuantitativo de la demanda

Tal y como se describié en el capitulo de Andlisis sectorial, la evoluciéon de la demanda de
productos gourmet en los Ultimos afios se ha representado de la siguiente forma:

60,000

VENTAS PRODUCTOS GOURMET USA CANAL
MINQORISTA - Millones de ddlares

54,375

47494 50,819 p
14 387

50,000

36,165 38,769 41,483 :

40,000 p
30,000

%

20,000
10,000

0

ANO ANO ANO ANO ANO AND ANO
1.996 1.997 1.998 1.999 2.000 2.001 2.002

The U.5. Gourmet Specialty foods market, PACKAGED FACTS.
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6.2.1.2

Posicionamiento geografico de la demanda

A continuacion exponemos dénde esta localizada la mayor parte de la demanda de productos
Gourmet en los Estados Unidos. La metodologia empleada ha sido la siguiente:

Se ha dividido la geografia estadounidense en siete grandes zonas:

New England: Connecticut, Massachusetts, Maine, New Hampshire, Rhode Island, Vermont.
New York: New York, New Jersey y Pennsylvania.

Atlantico — Sur: Delaware, Washington DC, Florida, Georgia, Maryland, North Carolina, South
Carolina, Virginia, West Virginia.

Interior — Noreste: lllinois, Indiana, Michigan, Ohio, Wisconsin.

Interior — Noroeste: lowa, Kansas, Minnesota, Missouri, Nebraska, North Dakota, South
Dakota.

Rocosas: Arizona, Colorado, Idaho, Montana, Nevada, New Mexico, Utah, Wyoming.

Costa Pacifico: Alaska, California, Hawaii, Oregon, Washington.

Se han utilizado dos criterios de valoracion:

Valores absolutos, calculando el cociente entre el valor de las ventas en cada regién y el valor
total del mercado Gourmet en los EE.UU (valorado segiin PACKAGED FACTS en 50.000
millones de dolares). Asi obtenemos un porcentaje que corresponderia a la cuota de mercado
de cada region. El inconveniente que tiene el método de los valores absolutos es que no tiene
en cuenta la poblacién de cada area.

NUmeros indices: Para solventar el problema anterior, se ha calculado un nimero indice que
pone en relacion las ventas de productos Gourmet con la poblacién.

Tomando como base el total de las ventas de productos Gourmet en los Estados Unidos se ha
calculado la cuota que en 1.997 cada regi6n representaba con respecto al total y se ha comparado
con el valor pronosticado para el afio 2.015.
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EVOLUCION DEL PORCENTAJE SOBRE LAS
VENTAS DE PRODUCTOS GOURMET

OANO 1.997 BANO 2.015

25,00%
20,00%
15,00%
10,00% A
5,00%
0,00%

15,00% 12.80% 18,30%

llustracion 1 - Fuente: Gourmet News

Del analisis de los resultados que arroja el presente estudio obtenemos las siguientes
conclusiones, siempre teniendo en cuenta que deben ser matizados por el analisis de numeros
indice:

= Las areas donde mayor consumo se concentra son la Costa Pacifica, Atlantico Sur, Interior —
Noreste y Nueva York.

= Sin embargo, Nueva York y el Interior — Noreste experimentaran una reduccién en su cuota de
mercado debido, en parte, a la reduccién poblacional que experimentaran en los préximos
afios, cuando la generacion “baby boom” alcance la edad de jubilacién y emigre en busca de
temperaturas més benignas.

= |os Estados del Pacifico experimentaran el mayor incremento en las ventas de productos
Gourmet, a causa del fuerte aumento de poblacién pronosticado para esta zona. Lo mismo
ocurrira en la costa Atlantica — Sur, y especialmente en el estado de la Florida.

Localizacién geografica demanda en nimeros indice:
Los numeros indice han sido calculados dividiendo el porcentaje de poblacion de cada una de las

areas en relacion a la de los Estados Unidos entre el porcentaje de productos Gourmet
consumidos en relacion al consumo total del pais. Es decir:

% total de productos Gourmet consumidos / % de poblacién = Nim. indice

... Siendo:

Consumo Gourmet en el area / Consumo Gourmet en los EE.UU = % total de productos Gourmet
consumidos

Poblacion del area / Poblacion de los EE.UU = % de poblacion
De esta forma, las zonas con nimeros indices superiores a 1 manifiestan un

consumo de productos Gourmet superior a la media, y los indices inferiores a 1
un consumo por debajo de la media.
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6.2.1.3

NUMERO iNDICE

N.E.

N.Y.

Atl. S

Int. NE

Int. NO

Rocos

Pacific

1.40

1,17

0,94

0,66

0,64

1,25

1,53

llustracion 2 - Fuente: ICEX

El libro FROM KITCHEN TO MARKET: SELLING YOUR GOURMET FOOD SPECIALY, de
Stephen Hall, identifica las 40 ciudades donde se concentra un mayor consumo de productos
Gourmet. Reproducimos aqui las diez que encabezan el ranking: Nueva York, Los Angeles,
Chicago, San Francisco, Detroit, Washington, Philadelphia, Houston, Boston, Miami.

El perfil del consumidor

Las encuestas realizadas por los medios especializados, muestran que en general los
norteamericanos favorecen alimentos que contengan menos grasa y que sean saludables, también
deben ser faciles de preparar y que en lo posible estén listos para consumir (preparacion no mas
alla de 10 a 15 minutos), como también que tenga disponibilidad durante todo el afio.

Las mezclas o sinergias entre los productos gourmet que utilizan ingredientes naturales y
organicos, como los que incluyen sabores e influencias étnicas han tenido un importante
crecimiento Ultimamente. De hecho, este aspecto ha impulsado considerablemente este mercado
en el ultimo periodo, debido a que los consumidores hispanos y asiaticos -con una creciente
presencia en Estados Unidos- muestran una mayor propension a comprar estos alimentos, estilo
de cocina que también se ha traspasado a los norteamericanos.

Pero, ¢como es el consumidor de productos gourmet? Las encuestas sefialan que cerca de un
quinto de los consumidores de alimentos es un consumidor gourmet. En general, es mas exigente
y sofisticado que el consumidor comun, y se preocupa mas de su salud (dietas bajas en
carbohidratos, calorias y colesterol). Pertenece al nivel socioecondmico medio-alto, tiene entre 25
y 65 afos y estd muy bien informado de las tendencias en alimentacién.

Segun el estudio, gasta en promedio 21 minutos comprando y recorre 23% de la tienda, favorece
las tiendas pequefias y visita con frecuencia la tienda que le “hace la vida més facil”.

Analizamos a continuacion una serie de variables demogréficas que caracterizan al consumidor
tipo de productos Gourmet. La metodologia utilizada es la siguiente: se pone en relacion la
caracteristica analizada para la poblacion en general y para la poblacién consumidora de
productos Gourmet, de donde obtenemos un nimero indice que expresa la mayor o menor
propensién al consumo de productos Gourmet.

De este andlisis obtenemos que el prototipo de consumidor de productos Gourmet tiene unos

ingresos de mas de 50.000 délares anuales y estudios superiores, reside en una gran ciudad y su
edad es superior a 45 afios.
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PENETRACION POR INGRESOS FAMILIARES

Esta es la variable mas importante que caracteriza al consumidor de productos Gourmet. El
consumo de productos Gourmet empieza a ser superior a la media en el rango de poblacién con
ingresos superiores a 50.000 ddlares anuales, y aumenta radicalmente a medida que los ingresos

§Pamisl«
\mar n

uvique. vatual Food

crecen.
PENETRACION POR INGRESOS FAMILIARES
|I:I% Consumidores Gourmet B % Nacional |
25
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\&\‘59 é‘ﬁg & P @Qg & s;'fag 4
Fuente: NASFT Showcase
NUMERO INDICE
10.000/ | 20.000/ | 30.000/ | 40.000/ | 50.000/ | 75.000/
10000 | 49999 | 20990 | 39.999 | 49999 | 74999 | 99.999 | *100-000
0,67 0,67 0,80 0,89 1,02 1,21 1,44 1,85

llustracion 3 - Fuente: ICEX

PENETRACION POR NIVEL DE ESTUDIOS

Esta variable es, después de los ingresos anuales, la que mas identifica al consumidor tipo de
productos Gourmet de forma que la poblacién con mayor nivel de estudios es donde encontramos

un consumo mas elevado de este tipo de productos.

PENETRACION POR NIVEL DE ESTUDIOS

m % Consumidores Gourmet m % Nacional

35

30

25

20

15

By =0

INFERIOR A
BACHLLER

BASICA

BACHILLER DIPLOMATURA  LICENCIATURA

Fuente: NASFT Showcase
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NUMERO INDICE

. INFERIOR A
BASICA BACHILLER |DIPLOMATURA |LICENCIATURA
BACHILLER
0,76 0,73 0,83 1,03 1,61

llustracion 4 - Fuente: ICEX

PENETRACION POR LUGAR DE RESIDENCIA

La clave para interpretar los datos del gréafico es la siguiente:

A: 21 ciudades mas grandes de los EE.UU

B: Areas metropolitanas con mas de 85.000 habitantes

C: Areas con entre 20.000 — 85.000 habitantes

D: Resto

Del analisis de los datos comprobamos que el consumo de productos Gourmet se dispara en las

areas urbanas.

LUGAR DE RESIDENCIA - % NACIONAL

16%

14%

30%

40%

Fuente: NASFT Showcase
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NUMERO INDICE
A B C D
1,17 0,97 0,79 0,82

llustracion 5 - Fuente: ICEX

PENETRACION POR EDAD DEL CABEZA DE FAMILIA

El interés por el mercado de productos Gourmet aumenta progresivamente con la edad de forma
que la mayor tasa de consumo la encontramos en poblacién de edad superior a 45 afios.

EDAD DEL CABEZA DE FAMILIA

O % Consumidores Gourmet W % Nacional

30

25

20

15

10

ji= i B mE mE .

18 -24 25-34 35 -44 45 - 64 55 - 64 65y mas

Fuente: NASFT Showcase

NUMERO INDICE

18 -24 25-34 35-44 45 - 54 55 - 64 65y mas

0,72 0,85 0,97 1,09 1,14 1,09

llustracion 6 - Fuente: ICEX
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PENETRACION POR ORIGEN ETNICO

Aunque la poblacion blanca de origen americano es la que presenta una mayor participacion en el
consumo de productos Gourmet en términos absolutos, hay que considerar la importancia
creciente que la poblacion hispana y de origen asiatico esta teniendo en el sector. No podemos

e olvidar que gran parte del mercado se compone de alimentacion regional o étnica.
Th Ivid rte del d de aliment | o ét
§Pamisk/
//’q\ ORIGEN ETNICO - % NACIONAL
i acorn

.

Hispanos Otros

Negros 7% 3%
11%

uvique. vatual Food

Blancos
79%

Fuente: NASFT Showcase

ORIGEN ETNICO - % CONSUMIDOR GOURMET

Hispanos Otros
4%

Megros 8%
9%

79%
Fuente: NASFT Showcase
NUMERO INDICE
BLANCOS NEGROS HISPANOS OTROS
1,01 0,80 1.09 1,09

llustracion 7 - Fuente: ICEX
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PENETRACION POR SITUACION FAMILIAR

Esta caracteristica no es determinante a la hora de identificar al potencial consumidor de

productos Gourmet. No obstante, del analisis de los cuadros siguientes deducimos que el mayor

consumo de este tipo de productos se encuentra en personas que viven en pareja y no tienen
The hijos.

§Pamisl4 _
//’;l\ ¢CON QUIEN VIVE EL CONSUMIDOR DE
“/‘ GOURMET?
acorn
\ O % Consumidores Gourmet @ % Nacional
40
35 T
30
umigie watwal Food 25
20
15
10
3 -
D T T T T
1 PERS 2 PERS 3 PERS 4 PERS +5 PERS
Fuente: NASFT Showcase
NUMERO INDICE
1PERS 2 PERS 3 PERS 4 PERS +4 PERS
0,70 117 1,08 1,04 1,02

llustracion 8 - Fuente: ICEX

EDAD DE LOS HIJOS DEL CONSUMIDOR
GOURMET

m % Consumidores Gourmet m % Nacional

70
60
50
40
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1g|-1l_-

-6 ANOS 6-17 ANOS 6y 6-17 ANOS NO HIJOS

Fuente: NASFT Showcase
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6.2.1.4

NUMERO INDICE

-6 ANOS 6-17 ANOS -6y6-17 ANOS NO HIJOS

105 95 97 102

llustracion 9 - Fuente: ICEX

Resumiendo el estudio anterior, se concluye que el perfil del consumidor de productos gourmet es
el siguiente:

1. Principalmente residente en las zonas de New England, New York, Rocosas y Pacifico.
2. Licenciado o diplomado

3. Vive en una de las 21 ciudades mas grandes de Estados Unidos

4. Edad superior a los 45 afios

5. Mayoritariamente blancos

6. Unidades familiares compuestas por parejas sin hijos

Habitos del consumidor de productos Gourmet

Los datos de este apartado pretenden reflejar la actitud de los consumidores que compran
productos Gourmet y estan basados en una encuesta a mas de 300 personas llevada a cabo por
la “National Association for the Specialty Food Trade”.

¢ QUE LLEVA AL CONSUMIDOR AMERICANO A COMPRAR PRODUCTOS GOURMET?

Trato especial recibido en los comercios Gourmet: 38%
Preparacion de eventos especiales: 40%
Satisfaccién necesidades diarias: 12%

Compra de regalos: 10%

¢ CUANTO DINERO DESTINA A PRODUCTOS GOURMET EL CONSUMIDOR AMERICANO?

A efectos del presente andlisis dividimos la poblacién consumidora de productos Gourmet en
cuatro grupos:

Los consumidores TOP 10% son el 10% de la poblacién que més dinero se gasta en
productos Gourmet.

Los consumidores TOP 20% representan el 20% de la poblacion que mas se gasta en
productos Gourmet. (Engloba el subgrupo anterior).

Consumidores TOP 50% es la mitad de consumidores que mas se gasta en productos
Gourmet. (Engloba los dos grupos anteriores).
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e Total consumidores Gourmet
Obtenemos las siguientes conclusiones:

1. Los consumidores TOP 10% realizan el 29% de las compras, mientras que los TOP 20% casi el
50% y los TOP 50% representan un 80% de las compras de productos Gourmet.

2. El gasto anual per capita en productos Gourmet alcanza los 4.000 délares en el segmento de
poblacién que comprende a los consumidores TOP 10% y TOP 20%.

GASTO MEDIO ANUAL PER CAPITA ($)

4.500
4.000
3.500
3.000
2500
2.000
1.500
1.000

500

TOP 10% + TOP TOP 50% TOTAL
20%

“The Specialty Foods Industry: 20 key trends to help you prepare for
the future™ WILLIARD BISHOP CONSULTING, LTD.

3. El gasto semanal se multiplica cuando en la compra se incluyen productos Gourmet.

Comparacion Gasto Medio Semanal ($) per capita
- Con [ Sin productos Gourmet

|I:ICon productos Gourmet B Sin productos Gourmet |

129,18 LU 103,96
IEN S 70,05 : 94,24

=

[ 57,25 a8 71—

-

TOP 10% w

TOP 20%

TOP 50% m’

TOTAL
CONSUMID
ORES

“The Specialty Foods Industry: 20 key trends to help yvou prepare for
the future”, WILLIARD BISHOP CONSULTING, LTD.

¢CUANTOS PRODUCTOS GOURMET COMPRA EL CONSUMIDOR AMERICANO Y CUANTO
SE GASTA?

La media se sitlia en 1,6 productos adquiridos en cada transaccién llevada a cabo con productos
Gourmet.

El siguiente grafico refleja el gasto medio en cada transaccién:

Pagina 54 de 85



The

§P&m’s£\
\awm

unique. wotural Food

6.2.2

GASTO MEDIO POR TRANSACCION

Mas de $30
20%

Menos de $20
$20 - $29,9 58%
22%

(',CUANE Fuente: NASFT

Durante los dos ultimos meses del afio (propiciado por las fiestas de Thanksgiving y Navidad) y los
meses de verano se dispara el consumo de productos Gourmet, lo que debe ser tenido en cuenta
por el exportador espafiol a la hora de evaluar el momento de introduccién de su producto en el

mercado estadounidense.

Estrategia comercial y de Marketing

De acuerdo a la localizacién geografica analizada en los apartados anteriores, nuestras ciudades
“target” se identifican en la siguiente figura:

H“HH
o .
N
Honolula vgj..; . .
(> }

Nuestra estrategia de comercializacion se centrard inicialmente en Nueva York, Boston y
Washington (area azul) debido a que son las ciudades que mas se ajustan al perfil demogréafico
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6.2.2.1

identificado, encontrandose ademas en un area relativamente pequefia (radio de 5 horas por
carretera desde Nueva York).

A largo plazo seria posible que expandieramos el negocio a las ciudades de San Francisco, Los
Angeles, Houston y Miami (&rea roja) que se percibe como la zona de mayor potencial y
evaluariamos la posibilidad de implantarnos en Chicago, Detroit y Philadelphia (area verde)
aunque las perspectivas para esta zona no son tan optimistas.

Estrategia de ventas y distribucion
El punto de venta:

Como ya se ha comentado anteriormente, la exquisita seleccion de las caracteristicas de las
tiendas en donde se pongan a la venta nuestros productos es de vital importancia. La evidencia
fisica de las mismas va a utilizarse como estrategia de diferenciacion frente al resto de productos
y locales similares ya existentes en el mercado americano. La intencién es la de crear un ambiente
de exclusividad, calidad e incluso rozando el “lujo”, en el que la percepcién del consumidor
exigente se vea gratamente recompensada.

Las tiendas, como meros locales comerciales, seran pequefias superficies en las que
comercializaremos productos exquisitos de alta calidad y precio, mediante una exclusiva puesta en
escena. Para la correcta disposicion y decoracion de las mismas, se han hecho estudios con
importantes profesionales del sector, que han analizado los conceptos de los que partiamos, y les
han dado forma.

La formula seleccionada consiste en la union en un mismo espacio del concepto de tienda y una
pequefia area tipo “taberna”, cada una con su espacio claramente delimitado, convirtiéndose asi,
la tienda en el mejor escaparate de la taberna, y la taberna en el mejor canal de degustacion de la
tienda.

Caracteristicas fisicas del local:

Nuestros productos estan dirigidos a clientes de clase media-alta con conocimientos culinarios,
que viven en zonas relativamente exclusivas de las ciudades donde nos vamos a situar.

Por esta razdn, nuestros locales se encuentran preferentemente en zonas de alto transito
peatonal, incluidas dentro de conocidas areas comerciales.

La dimension minima de los locales es de 50 m2. Deben contar con un espacio abierto, con
grandes ventanales de entrada.

La decoracion de las mismas y la seleccion de los muebles, elementos de decoracion y demas, se
ha llevado a cabo de forma exquisita, para asegurar un ambiente acorde con el concepto de
elegancia y exclusividad de los productos que vendemos. Se ha aprovechado la idea de que
‘Espafia estd de moda” en Estados Unidos, introduciendo en nuestra decoracion detalles
asociados a nuestra cultura. Esto se ha hecho de forma limitada y cuidadosamente elegida, con
objeto de huir de posibles estereotipos relacionados con la “Espafia de castafiuelas y pandereta” o
con la asimilacion a productos “hispanicos” procedentes principalmente de México, tan populares
en la cocina actual americana. Se ha hecho gran hincapié en la creacién de un ambiente acorde a
nuestra idea de negocio, para lo que se han seleccionado con gran cuidado detalles de tipo las
luces de nuestros locales, el mobiliario, tanto de los estantes de muestra para nuestros productos,
como la zona de degustacion, la musica de fondo que se escuchara en nuestras tiendas o los
uniformes (en negro) de nuestros dependientes.
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La localizacion de las dos primeras tiendas a implantar en Nueva York se ha seleccionado en
funcion de estas caracteristicas y del consumidor objetivo al que va dirigido nuestro negocio. La
primera tienda se va a localizar en el barrio de Greenwich Village de Manhattan, en el que se
encuentran una gran cantidad de restaurantes de gran calidad de la ciudad asi como las mejores
tiendas de productos gourmet ya existentes en la ciudad. EI consumidor de productos gourmet ya
identifica esta zona como el lugar a donde dirigirse para comprar alimentacion selecta, por lo que
es vital que formemos parte de esta zona. La localizacion exacta del local seleccionado esta entre
las calles de 3rd Ave y la East 14th Str.
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Para la segunda tienda, la zona que se ha
seleccionado es la del Soho, asociada a un gran nimero de restaurantes y museos de la ciudad.
El local se encuentra situado en la calle Broome llegando a la confluencia de la calle Broadway.
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A estas alturas del proyecto, las unicas dos tiendas para las que se han seleccionado locales son
las de Nueva York. Tal y como se ha descrito en el plan estratégico, la apertura de las proximas
dos tiendas se llevara a cabo en Washington durante el segundo afioc de nuestro negocio. Para
ello, seis meses antes, el Director Regional en USA, se encargara de seleccionar los locales
situados en las zonas mas representativas de la ciudad. Adicionalmente se procedera entonces
con la busqueda del personal de tienda adecuado y la realizacién de todos los tramaites de
apertura de las tiendas.
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Planta del local:

Segun la disposicion de los productos a vender y la seleccionada decoracién, la planta del local
que se ha acordado es de la siguiente forma:
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Como ya se ha comentado, la seleccion del mobiliario se ha llevado a cabo con la ayuda de
especialistas en el sector. Con objeto de potenciar nuestra imagen de marca para todas nuestras
tiendas, se ha acordado que todas tendran la misma disposicion de mobiliario (dentro de los
limites necesarios por las posibles diferencias entre los locales), asi como el mismo ambiente.

Caracteristicas del personal en cada tienda:

El consumidor de productos Gourmet de nuestra tienda tiene que encontrarse con un personal que
le atienda segun un tratamiento “especial” y una atencidn personalizada. Para ello, como ya se
indico en el DAFO, es de gran importancia la selecciéon del personal que va a formar parte de
nuestro equipo.

En cada tienda, se ha establecido que se va a requerir el siguiente personal:

= 1 jefe de tienda: titulacion en direccidén de empresas con experiencia en tiendas de productos
alimentarios. Conocimiento cultura y gastronomia espafiola. Idiomas: ingles y espafiol.

= 2 responsables de tienda distribuyen su tiempo 40 horas/semana: personal con
responsabilidad media.

= 4 dependientes con contratos de tiempo parcial (24 horas/semana): estudiantes.

Durante la apertura de la tienda debe haber siempre un minimo de un responsable y 2
dependientes. El encargado de tienda se encargara de gestionar los pedidos.
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Dentro del apartado que describe el Plan de Recursos Humanos se han descrito con detalle las
caracteristicas del personal clave, asi como se va a establecer la politica de contratacion,
remuneracion, formacion, motivacion, etc...

Horario de apertura de las tiendas:

La jornada de apertura de las tiendas en Estados Unidos esta libre de regulacién. De acuerdo a
las costumbres de los consumidores americanos a la hora de realizar sus compras, se ha
establecido que el horario en el que las tiendas permaneceran abiertas es de lunes a domingo de
9 de la mafiana a 9 de la noche. Este horario se ha tenido en cuenta a la hora de establecer las
necesidades de personal que se detallan en el Plan de Recursos Humanos.

Los productos:

Una vez que se asegura la calidad de nuestros productos por medio de la cuidada seleccién de los
suministradores con los que trabajamos, y de los procesos de transporte y almacenamiento hasta
que se ponen en manos de nuestros clientes, es necesario tener en cuenta otros temas en cuanto
al producto.

Se ha analizado que, especialmente en el mercado gourmet americano, la forma de presentacion
de los productos es el factor mas importante a la hora de la seleccion. Teniendo en cuenta este
criterio, se ha decido que el envase a utilizar sea otra forma de diferenciar nuestros productos del
resto de los ya existentes. Un envasado cuidado va a lograr que nuestro producto destaque sobre
otros, llame la atencién y cree interés en el consumidor. Para ello, se ha trabajado junto con un
equipo de disefiadores que han creado un concepto de empaquetado elegante para nuestros
productos. Se ha buscado con ello, asociar una exclusividad tanto en los nombres como en los
envases, Uutilizando formas y tamafios poco frecuentes, disefios representativos y colores
llamativos.

Nombre de marca:

Segun las recomendaciones hechas por el estudio de disefiadores que se ha encargado de
disefiar el concepto del envase de los productos, se ha definido el nombre y el logo de la marca en
Estados Unidos. Se ha buscado un nombre que resultara sencillo de memorizar para el
consumidor americano, y que a su vez se asociara facilmente a la idea de producto gourmet
espafiol. El nombre seleccionado es el de “The Spanish Acorn”, que viene a significar “la bellota
espafola”, con lo que se introduce el concepto de “espafiol’ y a su vez se deja entrever la
importancia del proceso artesanal del producto “estrella” de nuestro negocio como es el jamén
ibérico.

Asi mismo, el logotipo de la marca es:

-—ﬂ

S

(L
The Spanish acorn )
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6.2.2.2

6.2.2.3

Estrategia de fijacion de precios

Nos movemos en un mercado en el que el factor precio opera en sentido contrario al juego normal
de la oferta y la demanda. Es decir, de un producto gourmet se espera un precio elevado, y por
eso una reduccién en el precio influye negativamente en la percepcion del consumidor sobre la
calidad del producto. Por tanto, los incrementos en el precio periédicamente son necesarios. Por
otro lado se debe tener en cuenta el precio de los productos competidores, especialmente italianos
y franceses, ya que un aumento excesivo disminuiria la demanda.

El consumidor de productos Gourmet valora la calidad, originalidad y novedad por encima del
precio, por lo que esta dispuesto a pagar cualquier precio siempre que se vean satisfechas sus
expectativas.

La formula empleada para la fijacién de precios de nuestros productos esta basada en la
informacién obtenida de los estudios de mercado que definen los precios de productos
equivalentes en Estados Unidos y considerando los costes de alimentos y logisticos, empleados
en poner a disposicién del consumidor los productos seleccionados.

Para este estudio, se han fijado los precios analizando el precio de productos semejantes que se
venden actualmente en Estados Unidos.

Publicidad relaciones piblicas y promocion
La promocién de los productos de calidad es algo que Francia e ltalia realizan de forma muy eficaz
en Estados Unidos (y en el resto del mundo). Si a un consumidor estadounidense se le pregunta
por especialidades italianas o francesas es muy probable que sea capaz de enumerar una lista de
ellas. Si hacemos lo mismo con alimentos espafioles, en caso de obtener una respuesta, ésta
probablemente sera “paella”. Existe una necesidad de proporcionar mas informacion y educar al
mercado en las especialidades espafiolas.

Por ello, en nuestras actividades de Publicidad, Relaciones Publicas y Promocion, queremos
relacionar “The Spanish acorn” con un doble mensaje:

1.- Trasmitir las excelentes cualidades de los productos naturales espafioles, en términos de:

=  Productos naturales de calidad superior.

= Distribucién limitada

= Produccion limitada

= Originalidad y Unicidad.

= Caracter regional.

= Envasado Unico, distintivo, elaborado y de alta calidad.

= Precio superior.
2.- Establecer la vinculacion de Espafia a Europa tal y como ya han hecho paises como Francia e
Italia. En Estados Unidos los productos gourmet no nacionales mas extendidos se relacionan con

Europa, consideramos por ello esencial establecer la misma asociacidn en el caso de Espana.

Los medios que utilizaremos para soportar estas actividades seran:
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WEB

Teniendo en cuenta el perfil target de nuestro negocio, la creacién de un sitio WEB puede ser un
buen elemento de promocién. Con el fin de captar y retener visitantes serd necesario ofrecer, a
parte de informacién sobre nuestra empresa, algun tipo de aliciente como por ejemplo, recetas, e
informacién sobre nuestros productos.

Los gastos asociados a este concepto estan relacionados con la creacion de la pagina WEB y una
cuota anual por los derechos del nombre del “site”.

Publicidad

La publicidad se basara fundamentalmente en revistas y radio. Las revistas culinarias dirigidas al
gran publico incluiran algunos anuncios de nuestras tiendas y nuestros productos Gourmet. Las
mas importantes son “FOOD & WINE”, “GOURMET" y “BON APPETIT".

Las caracteristicas en la que se apoyan las campafas publicitarias son:

= Elegancia

= Historia y tradicién de los productos esparioles

= Recomendacion de chefs famosos

Para contratar con los medios utilizaremos una agencia de “Media Buying”. Estas agencias
desarrollaran un plan de medios y situaran nuestros anuncios en los diferentes espacios
publicitarios identificados. Este tipo de agencias facturan al cliente por los espacios publicitarios y
pagan a los medios el 85% del valor contratado quedandose con el 15% restante como pago por

sus servicios. Por tanto quien remunera la actividad de la agencia son los propios medios.

Relaciones publicas

La publicidad la reforzaremos con una agencia de relaciones publicas. Esta actividad esta
encaminada a establecer y promover una buena reputacion de nuestro negocio entre el publico
utilizando para ello medios distintos de la publicidad.

Las agencias tienen contactos en diferentes medios escritos (prensa local, revistas
especializadas,...) y usaran dichos contactos para publicar notas de prensa relacionadas con
nuestro negocio.

Para la inauguracion de cada una de nuestras tiendas se ha considerado organizar una serie de
fiestas que cuenten con la presencia de importantes personalidades asociadas a la imagen de
Espafia y al conocimiento gastronémico dentro de Estados Unidos. Esto tendra repercusion en los
medios especializados y daran a conocer el nombre de nuestras tiendas en los ambientes selectos
a los que nos queremos dirigir.

Participacion en ferias:

La “National Association for the Specialty Food Trade” (NASFT) es la asociacion mas importante
en Estados Unidos en relacién a la industria de la alimentacién. NASFT organiza la feria mas
importante de este sector: la feria “FANCY FOOD". La participacion en esta feria nos permitira
llegar con nuestro mensaje no solo a una gran cantidad de consumidores finales, sino también a
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6.2.3

una gran cantidad de personas que autorizan o recomiendan las compras de productos como los
que comercializa nuestro negocio: chefs, propietarios de empresas de “catering”, restauradores, ...

Previsiones de ventas

En base a la informacién recopilada a través de los distintos estudios mostrados y a los objetivos
estratégicos fijados para nuestra empresa, las ventas estimadas para los primeros cinco afios de
negocio en las distintas tiendas son:

ANO1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Tienda NY1 $750.000,00 $900.000,00]  $1.020.000,00] $1.092.420,00] $1.169.981,82
Tienda NY2 $375.000,00 $900.000,00]  $1.020.000,00] $1.092.420,00] $1.169.981,82
Tienda WS1 $750.000,00 $918.000,00]  $1.040.400,00] $1.114.268,40
Tienda WS2 $375.000,00 $918.000,00]  $1.040.400,00] $1.114.268,40
Tienda BO1 $765.000,00 $936.360,00]  $1.061.208,00
Tienda BO2 $382.500,00 $936.360,00]  $1.061.208,00
TOTAL 937.500,00 €| 2.437.500,00 €| 4.186.250,00 €| 5.115.300,00 €| 5.575.763,70 €

Nota: 1€=1,20%

Siendo: NY1: 12 tienda en NY, NY2: 22 tienda en NY, WS1: 12 tienda en Washington, etc...

Con estos datos, el perfil de ventas estimadas de nuestro negocio quedaria que la siguiente forma:

$6.000.000

$5.000.000

$4.000.000

$3.000.000

$2.000.000

$1.000.000

Perfil de Ventas Estimadas

—e— Tienda NY1
—=— Tienda NY2

Tienda WS1
Tienda WS2

—x— Tienda BO1

$0

—e— Tienda BO2
——TOTAL

ANO1

Para la representacién de este perfil se ha supuesto que la evaluacién del crecimiento de las
ventas en cada una de las tiendas respecto al objetivo de 1=$1.000.000 de ventas en el tercer afio

es:

ANO1

ANO2

ANO3

ANO4

ANO5

0,75

0,90

1,00

1,05

1,10

El esquema de ventas dentro de cada tienda sera un 60% mediante venta directa, siendo el 40%
restante obtenido del bar. El perfil de venta de productos por tienda se estima a continuacion para
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el pleno funcionamiento de cada tienda a partir del tercer afio (el mismo tipo de estimacién se ha
hecho para el bar):

CESTA UNIDADES
VENTAS PESO UNIDAD precio venta FINAL VENTAS FINALES UNIDADES DIA
Anchoas 60 $8,47 0,50% $3.000,00 354 0,97
Ventresca de atin 250 $12,00 1,00% $6.000,00 500 1,37
Berberechos 250 $28,06 0,50% $3.000,00 107 0,29
Navajas 250 $14,32 0,75% $4.500,00 314 0,86
Mejillones 250 $13,28 0,75% $4.500,00 339 0,93
Almejas 250 $46,42 0,50% $3.000,00 65 0,18
Bonito 250 $9,00 1,00% $6.000,00 667 1,83

CONSERVAS PESCADO

preparados $5,48 2,00% $12.000,00 2188 5,99

Aceite 750 $11,60 5,00% $30.000,00 2586 7,09
ACEITE

Total ventas $600.000,00
Total ventas inc. Bar $1.000.000,00
6.3 Plan de Organizacion y RRHH
6.3.1 Introduccion

En el plan de Organizacion y Recursos Humanos de “The Spanish Acorn” se detalla la estructura
organizativa de la empresa en funcién de los diferentes puestos de trabajo necesarios y las
dependencias jerarquicas de los puestos mediante un organigrama.

A continuacién, una vez conocidos los puestos, se ha incluido una descripcion de los mismos con
las funciones que debe desempefiar quien ocupe cada puesto, sus responsabilidades y a
continuacién las competencias que requiere cada puesto. Esta informacién se ha incluido en el
Anexo 6_02 a este documento.
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6.3.2

6.3.3

6.3.4

Mediante la comparacién de las funciones y competencia y enmarcandolas en los procesos de la
empresa se han definido los Puestos Clave que requeriran un tratamiento especifico por la
importancia de los mismos en el desarrollo de la empresa.

Una vez conocidas las competencias de cada puesto y evaluadas de manera pormenorizada, se
han incluido en el Anexo 6_02 los requerimientos de cada puesto para la seleccién de los
candidatos que van a desempefiar las funciones.

El tratamiento de todos los puestos sera individualizado para conseguir la implicacion de los

mismos Yy alcanzar los puntos de interseccion de los objetivos personales del individuo con los de
la empresa.

Organigrama

Se ha establecido el siguiente organigrama para la empresa:

ESPARA UsA

Administrativo

Administrativo
Mazo de Almacén

E Responsable 1 |l Responsahle 2 |

Dependiente 1 Dependiente 3
Dependiente 2 Dependiente 4

Descripcion de los puestos

La descripcidn de los puestos se detalla en el Anexo 6_02 al documento.

Mapa de Competencias

En el plan de recursos humanos, se ha definido un modelo de gestion por competencias clave ya
que en un negocio de estas caracteristicas es necesario que los perfiles de los puestos tengan
unas habilidades concretas y medibles claramente definidas. El mapa de competencias nos
ayudara a evaluar el potencial de los futuros empleados tanto en la selecciéon como en los planes
de carrera internos. Los costes que representa la plantilla, unido a la dificultad de encontrar
personal cualificado para dar un servicio de alto nivel como el que pretendemos ofrecer, hace que
este sea un punto clave para el éxito del negocio. Se han identificado seis competencias clave y
se ha definido una escala de cuatro niveles, para evaluar la capacidad dentro de cada
competencia. Se incluye en el Anexo 6_02 la definicion de las competencias generales y se
asocian a cada puesto.
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6.3.5

6.3.6

6.3.7

Seleccion

Una vez definidas las funciones a desarrollar en cada puesto y con el mapa de competencias
perfectamente detallado, la seleccion correra a cargo de una empresa.

La de seleccién a quien se le dara la informacién anteriormente detallada para ellos propongan los
candidatos adecuados para tal puesto.

Los puestos claves de la organizacién seran aprobados con el visto bueno del Director General asi
como las personas que dependen directamente de él.

El resto del personal lo supervisaréa el Director Regional.

Plan de Formacién
Motivo

El objetivo Ultimo que debe tener todo miembro de la empresa es la consecucidn de los objetivos
comerciales de la misma, para ello deben saber que la unica forma de conseguirlos es mediante la
atencion exquisita adecuada y oportuna al cliente.

Por tanto deben saber situar su puesto de trabajo dentro de la estructura comercial de la empresa
0 del proceso del mismo. Y para lograrlo es obligacién de la empresa, y por supuesto de cada
empleado, conocer las necesidades de formacion de cada empleado tanto para el desempefio de
su puesto actual como para las futuras exigencias que vayan demandando los clientes.

Lineas de Actuacion

La formacion tiene dos lineas de actuacion: formacion externa y la formacion impartida por los
propios empleados.

La formacion como norma debe afectar a todos los niveles, y a todos los puestos con la intencion
de mejorar dia a dia tanto al individuo como a la empresa.

Existe una ultima linea de actuacion dentro del plan de formacion de la empresa que afecta a los
proveedores. Dadas las necesidades de cumplimiento con la normativa estadounidense y las
exigencias marcadas por la propia requieren unos procedimientos y unos tratamientos especificos
que deben ser aplicados por los proveedores. Los operarios de proveedores de productos
manipulados deberan estar formados debidamente.

El plan de formacién quedara recogido en un documento elaborado por la Direccion General con la
colaboracion de todas las unidades de negocio y sera conocido por toda la empresa.

Plan de Incentivos

El plan de incentivos ha sido disefiado para favorecer al maximo las ventas convirtiendo en
variable un tanto por ciento del salario de cada uno de aquellos empleados con capacidad para
influir en esas ventas. El tanto por ciento de variable asignado ha sido calculado segun la
responsabilidad y la capacidad de influir en las ventas de cada puesto. Al inicio de cada ejercicio
se definiran los objetivos (no sélo en ventas aunque sera lo que mas peso tenga) por cada puesto
y tienda. Los objetivos de cada persona los definira el inmediato responsable y seran supervisados
y validados por un nivel superior a este.
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6.4

6.4.1

6.4.1.1

El tanto por ciento de variable de cada puesto queda reflejado en la tabla siguiente:

ESPANA |
Director General 25%
Agente de Compras 10%
Administrativo 0%
USA |
GEMER.AL
Director Regional 11.5.4. 25%
Administrativo 0%
ALMACEN
Gerente de Almacén 10%
Mozo de Almacén 0%
CADA TIEMDA
Director de tienda 25%
Responsable de tienda 15%
Dependiente 10%

Adicionalmente, todos los empleados disfrutaran de descuentos especiales en los productos de la
empresa, previa solicitud al Director de Tienda correspondiente.

Plan de implantacion

Constitucion de la empresa

Tras analizar las distintas opciones posibles para la constitucion de la empresa, se ha decido que
se va a utilizar la formula de filial para la empresa americana en lugar de la alternativa de usar la
modalidad de “Sucursal”. En su lugar se constituira una sociedad, filial de la empresa que
crearemos en Espafa, dado que facilita todos los tramites corrientes de la explotacion de un
negocio (alquileres, contrataciones, etc.). La principal ventaja de una sucursal es que los gastos de
constitucién son muy bajos ya que no se requiere formar una nueva sociedad, pero fiscalmente
suele ser mas caro, ya que existen impuestos especificos que gravan la actividad de estas
entidades (Branch Profit Tax ).

Dado el tamafio y las caracteristicas de nuestra empresa, vamos a utilizar la forma de “General
Partnership” con entidad juridica propia, responsabilidad ilimitada, con una tramitacién informal y
bastante simple (aunque implicara la redaccién de un convenio escrito entre los socios para definir
los derechos y obligaciones de cada uno) sin requerimientos de capital minimo.

Pasos para la constitucion:

= Nombre y registro de la entidad: Para comenzar un negocio se debe registrar el mismo en la
“County Clerk's Office” del condado en el que esta situado el negocio (En un “stationery
store”, se pueden comprar los impresos necesarios). Para la naturaleza juridica que hemos
seleccionado, el formulario es el X-74.

= Numero de identificacion del empresario (Federal Employer Identification Number):
registrarse en el “Internal Revenue Service”, entidad recaudadora federal, para que se nos
asigne un nimero que nos identifique como contribuyentes federales. El registro se realiza
con el formulario IRS form SS4.
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= Licencias y permisos: del “Department of Consumer affairs’, “Department of Health” (debido
al o bjeto de nuestro negocio), “Liquor Authorities”, etc dependiendo de cada una de las
ciudades en las que nos asentaremos.

= |mpuesto sobre ventas: solicitar un certificado de autoridad y un certificado de reventa.

The Formulario DTF-17-ATT a presentar en los “Tax Department” de cada ciudad..
§Pamisl« _ , , ,
// = Patentes y marcas: una de las primeras acciones que realizaremos es registrar la marca y
/‘3/":\ logotipo en la “U.S. Patent & Trademark Office/U.S. Department of Commerce”.
\acam
6.5 Plan Financiero
unique wotwal food 651 Estructura de Negocio

Como se ha mencionado anteriormente el esquema de negocio sera el de matriz en Espafia mas
filial en EEUU. El negocio principal se desarrollara en la filial de EEUU, siendo la matriz la
encargada de la relacién con los proveedores y del aseguramiento financiero de las divisas.
Asimismo el holding consolidado se situa en Espana.

El flujo financiero dentro de la empresa se llevaria a cabo de la siguiente manera:

Venta mercancia en $)

En Estados Unidos: «Pago proveedores (€)- 90 dias. Emision de facturas con
<Pago mercancia ($)- 90 dias sabda barco
Pago mercancia ($)

Como se vio en el andlisis DAFO una de las principales amenazas del negocio es el tipo de
cambio dolar-euro, lo que lleva a establecer una estrategia clara a la hora de controlar este riesgo.

1. Todos los ingresos se generan en ddlares, por tanto como politica general, la mayor parte de
los gastos correran a cargo de la empresa filial. La empresa matriz (inicamente tendra como
gasto la oficina central y el pago a proveedores.

2. En cuanto a la financiacion, ésta se hara de manera independiente entre filial y matriz, con
vistas a que parte de los gastos financieros se produzcan también en ddlares. Aun existiendo
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6.5.2

unos tipos de interés mas altos en EEUU, esta estrategia es rentable a la hora de minimizar
resgos.

3. La venta de productos se realizara entre matriz y filial en délares, corriendo con el riesgo de
tipo de cambio la matriz. Ademas, el pago a la matriz por parte de la filial tendra un
sobreprecio del 30%. Como ingreso para pagar los gastos de estructura de ésta. Este 30% se
suprime de las existencias finales del inventario en EEUU al regularizar el balance cada afio.
(La empresa matriz no tiene inventarios).

4. Lamatriz se encargara del aseguramiento del tipo de cambio.

a) Pago a proveedores: El periodo de transporte a EEUU y venta de productos se ha
estimado en 90 dias, lo que coincide con el tiempo de pago a proveedores. Por tanto se
debera asegurar que los délares recibidos a 90 dias pasados a euros coincidan con la
factura a proveedores. Para esto se compraran euros a 90 dias en nuestra sucursal
bancaria por el valor de las compras a proveedores de ese mes aumentados el 20% como
pago intercompafias.

b) Beneficios esperados: Los beneficios esperados que vengan de la filial también se
aseguraran a un afio. Esta operacion es siempre apalancada con lo que si al final no se
obtuviesen los beneficios esperados, se pagaria Unicamente la diferencia del cambio, sin
tener que desembolsar la cantidad asegurada. En el caso de referencia se compraran
euros a un ano por valor de los beneficios de la filial que vayan a revertir al holding

c) Activos en EEUU. Este capitulo también es muy importante a la hora de reducir el riesgo
por tipo de cambio. Todos los activos que aparecen en la filial americana, al consolidar en
euros podrian sufrir una depreciacién por tipo de cambio si el délar baja de un afio a otro,
esto se compensaria con pérdidas en el pasivo. Estas pérdidas se pueden evitar
comprando euros a un afio por el valor de estos activos en EEUU. En caso de que el
ddlar caiga, las pérdidas por depreciacion de activos se compensan con la ganancia entre
el tipo de cambio a fin de afio y el aseguramiento de tipo (que siempre sera préximo al
tipo de cambio a principios de afio). Como ejemplo, para una subida del euro el segundo
aflo de 1,15 a 1,20 €/$ la pérdida por depreciacion de activos en otras divisas ser ha
estimado en el caso en aproximadamente 6000 €. Si a 1 de enero hubiéramos asegurado
el valor de los activos a un afio con un tipo de cambio de 1,15, a fin de afio comprariamos
dolares por valor de los activos a 1,20 €/$ (ddlares mas baratos). Con esos ddlares
compraré los euros al valor asegurado, 1,15 consiguiendo los mismos 6000 €.

Como conclusion es importante entender que todos estos aseguramientos previenen de pérdidas
economicas por bajada del délar, pero que también nos perjudicarian en una evolucion favorable
del tipo de cambio, que no repercutiria en el negocio. Por este motivo y para prevenir tentaciones
de desasegurar ante continuas subidas del ddlar, tomamos una posicion mas arriesgada,
asegurando cantidades menores que las expuestas, 80% de pagos a proveedores a 90 dias,
70% de los beneficios y 50% de los activos en EEUU a un afio. Esta posicién de riesgo es
aceptada por los socios.

Ingresos y Gastos

Teniendo en cuenta todas las tareas descritas como parte de la cadena de valor de nuestra
empresa, se presentan a continuacion las conclusiones de los distintos gastos por conceptos
estimados para los primeros cinco afios de operaciones, que se detallan en el Anexo 6.03. Es
importante remarcar que las cifras se dan en $ o en € segln el gasto se produzca en Estados
Unidos o en Espania:
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6.5.2.1 Ingresos:

Los ingresos por ventas vienen detallados en la prevision de ventas del plan de marketing.
Asimismo obtenemos de la camara de comercio una subvencion para empresas exportadoras para

el primer afio desglosada a continuacién:

ANO1
Sueldo gerente 20.000,00 €
equipo informatico 3.000,00 €
publicidad 4.200,00 €
g. Constitucion 2.000,00 €
TOTAL 29.200,00 €
6.5.2.2 Gastos:
6.5.2.2.1 Gastos RRHH:
ANO1 ANO2 ANO3 ANO4 ANO5
Bruto [ SS & Taxes| Bruto [ SS & Taxes Bruto [ SS & Taxes Bruto [SS&Taxes| Bruto [ SS & Taxes
ESPANA EUROS 140.500 €  25.667 € 147.525 € 25.067 € 154.901€  26.282€ 162.646€ 26.613€ 170.779€  26.960 €
USA DOLLARES $399.393  $36.876 $769.020 $68.561 $1.174.824  $107.728 $1.329.995  $119.257 $1.396.495  $123.985
USA EUROS 332.827€  30.730 € 640.850 € 57.134€ 979.020€  89.773€ 1.108.329€  99.381 € 1.163.746 €  103.321 €
TOTAL EUROS 473.327 € 56.397 € 788.375 € 83.101 € 1.133.921€  116.055€ 1.270.976 € 125.993 € 1.334.525€  130.281 €
TOTAL EUROS
BRUTO + SS 529.724 € 871.476 € 1.249.977 € 1.396.969 € 1.464.806 €
6.5.2.2.2 Gastos tiendas:

a) Tienda principal en NY:

GASTOS DE LA TIENDA PRINCIPAL

CONCEPTOS

Antes de la apertura

Gastos anuales

Enero Febrero Marzo

Diseiio tienda

$3.000,00]

Alquiler de local

$19.000,00 $19.000,00 $19.000,00

Acondicionamiento del local

$106.000,00]

Obra civil
Pintura
[Mobiliario $47.000,00|
Decoracion
Expositores refrigerados
Estanterias
Mesas (3x)
Banquetas (6x)
Mesa despacho
Ordenador
[Servicios $550,00 $550,00 $550,00
Agua
Luz
Calefaccion
Teléfono & ADSL
Seguro multiriesgo $650,00
Alarma antirrobo $800,00 $35,00 $35,00 $35,00
Licencia venta de vino $700,00
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ANO1 ANO2 ANO3 ANO4 ANO5
Recurrentes $236.370| $236.370| $241.097 $245.919 $250.838
TOTAL RECURRENTES (EUROS 196.975 €(196.975 €| 200.915 € 204.933 € 209.031 €
The De Apertura $156.800
TOTAL DE APERTURA (EUROS) 130.667 €
§Paytisl4
//
/‘yi\
\acor n b) Tiendas secundarias:
GASTOS POR CADA TIENDA SECUNDARIA
CONCEPTOS Gastos anuales
wigue waudl Food Antes de la apertura Enero Febrero Marzo
Diseno tienda $3.000,00
Alquiler de local $13.700,00 $13.700,00 $13.700,00
Acondicionamiento del local $93.000,00
Obra civil
Pintura
[Mobiliario $34.000,00
Decoracion
Expositores refrigerados
Estanterias
Mesas (3x)
Banquetas (6x)
Mesa despacho
Ordenador
[Servicios $390,00 $390,00 $390,00
Agua
Luz
Calefaccion
Teléfono & ADSL
Seguro multiriesgo $650,00
Alarma antirrobo $800,00 $35,00 $35,00 $35,00
Licencia venta de vino $700,00
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6.5.2.2.3

6.5.2.2.4

ANO1 [ANO2 [ANO3 [ANO4 [ANO5

[Recurrentes

Tienda NY2 $85.425,00( $170.850,00| $174.267,00| $177.752,34| $181.307,39
Tienda WS1 $170.850,00| $174.267,00] $177.752,34| $181.307,39
Tienda WS2 $85.425,00( $174.267,00| $177.752,34| $181.307,39
Tienda BO1 $174.267,00| $177.752,34| $181.307,39
Tienda BO2 $87.133,50( $177.752,34] $181.307,39
TOTAL RECURRENTES $85.425,00 $427.125,00 $784.201,50 $888.761,70 $906.536,93
[TOTAL RECURRENTES (EURO] 71.188 €| 355.938 €| 653.501€| 740.635€| 755.447 €|
[De Apertura

Tienda NY2 $130.800,00

Tienda WS1 $130.800,00

Tienda WS2 $130.800,00

Tienda BO1 $133.416,00

Tienda BO2 $133.416,00

TOTAL EXTRAORDINARIOS DE

APERTURA $130.800,00] $261.600,00( $266.832,00 $0,00 $0,00
TOTAL EXTRAORDINARIOS

DE APERTURA (EUROS) 109.000 €| 218.000 €| 222.360 € 0€ 0€

Gastos Oficina Central en Madrid- Espana:
ANO1 ANO2 ANO3 ANO4 ANO5
Alguiler OOCC 10.790,40 €(11.006,21 €| 11.226,33 €| 11.450,86 €| 11.679,88 €
Viajes 10.000,00 €] 10.200,00 €| 10.404,00 €| 10.612,08 €| 10.824,32 €
Gastos varios 5.000,00 € 5.100,00 € 5.202,00 € 5.306,04 € 5.412,16 €
Total OOCC 25.790,40 €(26.306,21 €| 26.832,33 €| 27.368,98 €| 27.916,36 €
Gastos Marketing:
ANO1 ANO2 ANO3 ANO4 ANO5

Publicidad $82.000,00 $75.500,00 $75.500,00 $75.500,00 $75.500,00
Agencia de Relaciones publicas $1.000,00 $1.000,00 $1.000,00 $1.000,00 $1.000,00
Displays en punto de venta 5.000,00 $5.000,00 $5.000,00 $5.000,00 $5.000,00
Estudio de asesoria para la decoracion de las

tiendas $15.000,00

Estudio de asesoria para la el nombre y logo $8.000,00

Estudio de asesoria para disefio del envase de

los productos $8.000,00

Fiestas de inauguracion en tiendas y otras $10.000,00 $10.000,00 $10.000,00 $10.000,00 $10.000,00
Participacion en ferias del sector $6.000,00 $6.000,00 $6.000,00 $6.000,00 $6.000,00
WEB $15.000,00 $700,00 $700,00 $700,00 $700,00
Total $150.000,00 $98.200,00 $98.200,00 $98.200,00 $98.200,00
Total IPC $150.000,00 $98.200,00 $100.164,00 $102.167,28 $104.210,63
Total € 125.000 € 81.833 € 83.470 € 85.139 € 86.842 €
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6.5.2.2.5 Gastos IT:

ANO1 ANO2 |ANO3|(ANO4| ANOS5
Gastos compra de ordenadores Espafa 2 Ordenadores 2.000 €
N° de ordenadores 5 7 9 9 9
The Mantenimiento/ordenador 30 € 30€] 30€| 30€ 30 €
. Pack seguridad (Antivirus & Firewall)/ordenador 3€ 3€ 3€ 3€ 3€
ERP (Logistica/RRHH .
Spanish 7 (Logistica/ ) 30.300 € 300 €] 300 €] 300 € 300 €
% Gestion de Nominas 120 € 0€] 0€ 0€ 0€
/‘3,'_\
acorn [TOTAL RECURRENTE 585 € 531€|609€[(621€] 634€|
\ TOTAL EXTRAORDINARIO 32.000 €
Nota: Los gastos de compra de ordenadores en EEUU estén incluidos en los gastos de cada
_ tienda.
utique watwal Food
6.5.2.2.6 Gastos Logistica por envio de mercancia entre Espafa y Estados Unidos:
ANO1 ANO2 ANO3 ANO4 ANO5
[TOTAL LOGISTICA 39.894,60€ | 39.894,60€ | 40.692,49 € 41.506,34 € 42.336,47 €
6.5.2.2.7 Gastos Logistica por transporte mercancia dentro de Estados Unidos:

ANO1 ANO2 ANO3 ANO4 ANO5
transporte $3.600,00 3600 $3.672,00 $3.745,44 $3.820,35
leasing furgoneta
seguros
gasolina $1.672,70 $4.620,00 $8.553,60 $0,00 $9.979,20
total $5.272,70| $8.220,00( $12.225,60( $3.745,44( $13.799,55
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6.5.2.2.8 Coste almacén en Estados Unidos:
ORDINARIOS ANO1 ANO2 ANO3 ANO4 ANOS
Alquiler de local (50m2) $3.500,00] $3.500,00] $3.570,00] $3.641,40] $3.714,23
Servicios $1.200,00 $1.200,00 $1.224,00( $1.248,48| $1.273,45
Agua
Luz
Calefaccion
Teléfono & ADSL
Seguro multiriesgo $650,00 $650,00 $663,00 $676,26 $689,79
Alarma antirrobo $420,00 $420,00 $428,40 $436,97 $445,71
EXTRAORDINARIOS
Contrato alarma antirrobo $800,00
Equipamiento $12.000,00
Ordenador
Toro
Herramientas
Mesa despacho
TOTAL RECURRENTES $5.770,00]  $5.770,00] $5.885,40] $6.003,11] $6.123,17
TOTAL RECURRENTES (€) 4.808,33 €| 4.808,33 €| 4.904,50 €]|5.002,59 €| 5.102,64 €
TOTAL EXTRAORDINARIOS $12.800,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00
TOTAL EXTRAORDINARIOS (€) | 10.666,67 € 0,00 € 0,00 € 0,00 € 0,00 €
6.5.2.2.9 Gastos de Constitucién empresa (1er afio solamente):
Registro del negocio $200
Obtencion del Federal Employer Identification $0
Registro de la marca y el logo $400
Otros $600
Total $1.200
Constitucion en Espana 3.000 €
Total constitucion 4.000 €
6.5.2.2.10 Pago a proveedores de mercancias:
ANO1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
COMPRAS 318.801,36 €(793.432,82 €| 1.339.990,97 €| 1.596.844,68 €| 1.740.587,77 €
Existencias finales 31.880,14 €| 65.035,48 € 99.504,28 €| 101.494,37 €| 103.524,25 €
COSTE DE VENTAS 286.921 € 760.277 € 1.305.522 € 1.594.855 € 1.738.558 €
6.5.3 Proyecciones Financieras

Las proyecciones financieras de The Spanish Acorn estan formadas por la consolidacion de los
Estados financieros de la empresa americana y la espafiola. Este modelo nos aporta gran
flexibilidad ya que va a permitir decidir en qué empresa imputar los beneficios generados en
funcién de la conveniencia fiscal o la posibilidad de elegir otro modo de expansion empresarial,
desde Espafia o creando una subsidiaria de la americana.
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Como primer punto, se incluyen cudles han sido las hipdtesis utilizadas para los célculos

obtenidos:
ANO1 ANO2 ANO3 ANO4 ANO5

precio gasolina (LITRO) 0,42 0,50 0,54 0,60 0,63
dolar-euro 1,2 1,2 1,2 1,2 1,2
max cotizacion SS(Espafia) 32778 32778 32778 32778 32778
IPC USA 1,00 1,02 1,02 1,02 1,02
IPC USA ACUM 1,00 1,02 1,04 1,06 1,08
IPC espaiia 1,02 1,02 1,02 1,02 1,02
IPC espafia acumulado 1,02 1,04 1,06 1,08 1,10
Subida sueldos 1,00 1,05 1,05 1,05 1,05
Subida sueldos acumulada 1,00 1,05 1,10 1,16 1,22
IVA americano o equivalente 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
IVA en Espana 1,16 1,16 1,16 1,16 1,16
Intereses de deuda Espafa 0,05 0,05 0,05 0,05 0,05
Intereses de deuda USA 0,07 0,07 0,07 0,07 0,07
Impuesto sociedades 0,35 0,35 0,35 0,35 0,35
Impuesto sociedades USA 0,34 0,34 0,34 0,34 0,34
MARGEN ENTRE MATRIZ Y FILIAL 1,30 1,30 1,30 1,30 1,30
crecimiento NY 0,75 0,90 1,00 1,05 1,10
Crecimiento WS 0,75 0,90 1,00 1,05 1,10
Crecimiento BO 0,75 0,90 1,00 1,05 1,10

Con estas hipotesis y las operaciones realizadas, veamos las proyecciones de los Balances de la
matriz y de la filial americana por separado:

Balance Matriz Espaiola

Aol Ao 2 Aio 3 Aio 4 Ao 5

Total Activo 635.883,38 €/ 786.516,39 €| 961.953,81 €|1.205.349,56 €(1.675.842,53 €
Equipamiento OOCC 1.600,00 € 1.200,00 € 800,00 € 400,00 € 0,00 €
Inmov. Financiero 375.000,00 €] 375.000,00 € 375.000,00 € 375.000,00 € 375.000,00 €
Cuentas a Cobrar 99.832,86 €| 251.880,67 € 426.981,60 € 511.718,07 € 557.791,68 €
H2 Publica IVA compensar 4.661,22 € 10.929,85 € 18.224,31 € 21.656,18 € 23.580,06 €
Hda.Publica Credito Fiscal 29.778,29 € 21.768,46 € -42.365,98 € -133.865,97 € 0,00 €
Inv. Financieras Temp 0,00 €

Caja 125.011,00 €| 125.737,40 € 183.313,88 € 430.441,28 € 719.470,80 €

Aol Aiio 2 Ao 3 Aiio 4 Ao 5

Total Pasivo 635.883,38 €| 786.516,39 €| 961.953,81 €(1.205.349,56 €(1.675.842,53 €
Capital 500.000,00 €| 500.000,00 € 500.000,00 € 500.000,00 € 500.000,00 €
Reserva Legal 0,00 € 0,00 € 0,00 € 11.910,68 € 28.903,54 €
Reserva voluntaria 0,00 € 0,00 € 0,00 € 66.769,00 € 219.704,70 €
Perdidas y Ganancias -55.302,54 € 14.875,40 € 119.106,82 € 169.928,55 € 192.083,15 €
Pérdidas acumuladas 0,00 € -55.302,54 € -40.427,14 € 0,00 € 0,00 €
Financiacion L/P Bancos 100.000,00 €] 100.000,00 € 0,00 € 0,00 € 0,00 €
Proveedores 91.185,92 €| 226.943,52 € 383.274,13 € 456.741,33 € 497.855,79 €
Financiacion C/P

H2 Publica Acreedora IVA 0,00 € 0,00 € 0,00 € 0,00 € 0,00 €
H2 Publica Acreed. I.Sades. 0,00 € 0,00 € 0,00 € 0,00 € 237.295,36 €
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Balance Filial USA

Aol Aio 2 Ao 3 Aio 4 Ao 5

Total Activo $667.739,12| $795.047,38| $853.839,99|$1.569.009,05($2.337.722,36
Mobiliario establecimientos $68.200,00 $109.800,00 $138.956,00 $95.284,00 $51.612,00
Mejoras establecimientos $174.960,00 $298.200,00 $386.011,20 $266.476,80 $146.942,40
Equipamiento almacen $10.240,00 $7.680,00 $5.120,00 $2.560,00 $0,00
Inmovilizado inmaterial $30.720,00 $23.040,00 $15.360,00 $7.680,00 $0,00
Existencias finales $42.245,62 $86.021,49 $131.612,88 $134.245,14 $136.930,04
Cuentas a Cobrar $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00
H2 Pub. Credito Fiscal $129.849,25 $158.259,40 $55.913,48 $0,00 $0,00
Inv. Financieras Temp $0,00

Caja $211.524,24 $112.046,49 $120.866,43| $1.062.763,11| $2.002.237,92

Anol Aio 2 Afo 3 Aio 4 Ao 5

Total Pasivo $667.739,12| $795.047,38| $853.839,99|%$1.569.009,05($2.337.722,36
Capital $450.000,00 $450.000,00 $450.000,00 $450.000,00 $450.000,00
Reserva Legal $0,00 $0,00 $0,00 $90.000,00 $90.000,00
Reserva voluntaria $0,00 $0,00 $0,00 -$198.537,93 $243.265,27
Perdidas y Ganancias -$252.060,32 -$55.149,11 $198.671,49 $441.803,20 $584.170,68
Pérdidas acumuladas $0,00 -$252.060,32 -$307.209,42 $0,00 $0,00
Financiacion L/P Bancos $350.000,00 $350.000,00 $0,00 $0,00 $0,00
Proveedores $119.799,44 $302.256,81 $512.377,92 $614.061,68 $669.350,01
Financiacion C/P

H2 Pub. Acreed. I.Sades. $0,00 $0,00 $0,00 $171.682,11 $300.936,41

Como vemos el principal activo de la matriz es la filial americana, su Unico cliente y la Unica que
vende al exterior, por tanto las cuentas a cobrar son deudas entre compafias. Como la actividad
comercial esta en la filial y la matriz s6lo contempla una parte de la estructura, el analisis fiel nos lo
dara el estudio de las proyecciones consolidadas:
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Balance Consolidado (Proyecciones)

Anol Ano 2 Ano 3 Ano 4 Ao 5
Total Activo 717.500 € 822.175 € 871.506 € 1.626.139 € 2.691.153 €
Mobiliario establecimientos 56.833 € 91.500 € 115.797 € 79.403 € 43.010 €
Mejoras establecimientos 145.800 € 248.500 € 321.676 € 222.064 € 122.452 €
Equipamiento almacen 8.533 € 6.400 € 4.267 € 2.133 € 0€
Equipamiento OOCC 1.600 € 1.200 € 800 € 400 € 0€
Inmovilizado inmaterial 25.600 € 19.200 € 12.800 € 6.400 € 0€
Activo Fijo 238.367 € 366.800 € 455.339 € 310.401 € 165.462 €
Existencias finales 35.205 € 71.685 € 109.677 € 111.871 € 114.108 €
Cuentas a Cobrar 0€ 0€ 0€ 0€ 0€
Hda. Publica Deudora 142.647 € 164.581 € 22.453 € -112.210 € 23.580 €
Caja 301.281 € 219.109 € 284.036 € 1.316.077 € 2.388.002 €
Actio Circulante 479.133 € 455.375 € 416.166 € 1.315.738 € 2.525.691 €

Afol Afio 2 Afio 3 Afo 4 Afio 5
Total Pasivo 717.500 € 822.175 € 871.506 € 1.626.139 € 2.691.153 €
Capital 500.000 € 500.000 € 500.000 € 500.000 € 500.000 €
Reserva Legal 0€ 0€ 0€ 28.467 € 100.000 €
Reserva voluntaria 0€ 0€ 0€ 0€ 426.329 €
Perdidas y Ganancias -265.353 € -31.082 € 284.666 € 538.098 € 678.892 €
Pérdidas acumuladas 0€ -265.353 € -296.435 € -40.235 € 0€
Recursos Propios 234.647 € 203.565 € 488.231 € 1.026.329 € 1.705.221 €
Financiacion L/P Bancos (€) 100.000 € 100.000 € 0€ 0€ 0€
Financiacion L/P Bancos ($) 291.667 € 291.667 € 0€ 0€ 0€
Acreedores Largo Plazo 391.667 € 391.667 € 0€ 0€ 0€
Proveedores 91.186 € 226.944 € 383.274 € 456.741 € 497.856 €
Financiacion C/P 0€ 0€ 0€ 0€ 0€
Hda Publica Acreedora IVA 0€ 0€ 0€ 0€ 0€
Hda Publica Acreed. I.Sades. 0€ 0€ 0€ 0€ 237.295 €
Tesoro americano Acreed. I.Sades. 0€ 0€ 0€ 143.068 € 250.780 €
Pasivo Circulante 91.186 € 226.944 € 383.274 € 599.810 € 985.931 €

En primer lugar los estados financieros del afio 1 y 2 no son una muestra de la realidad fiel de la
empresa por estar en pleno proceso de expansion, (una apertura de tienda cada seis meses hasta
el final del afio 3), por tanto el cierre de balance a final de afio refleja las inversiones realizadas en
la puesta en marcha de las tiendas pero no los resultados econémicos de las mismas.

Es precisamente esos afios donde se hace imprescindible la deuda bancaria a largo plazo para
financiar las aperturas de las 6 tiendas programadas.

La deuda financiera estad compuesta por dos lineas de crédito a largo plazo una en dolares cuyo
vencimiento es a mediados del tercer afio, y por tanto no aparece en el cierre a final de dicho
ejercicio y la otra es en euros también a tres afios. En las proyecciones del balance figura la deuda
dispuesta a pesar de haber caja suficiente. Se ha dejado asi para que resulte mas clara la
explicacion y quede patente la disponibilidad de deuda financiera.

Del Balance consolidado vemos que la estructura financiera de la empresa es bastante ligera por
cuanto no cuenta con pesados inmovilizados. La problematica de estd empresa, por tratarse de
una empresa comercial, no esta en la financiacion de los activos fijos sino que el peso especifico
del andlisis financiero debe basarse en la proporcién y rotacion de los circulantes.

Es importante significar que a partir del tercer afio la principal fuente de financiacion es deuda sin

coste, la financiacién de los proveedores. Otro punto mas en el que destacamos la importancia de
los proveedores en la existencia de The Spanish Acorn.
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Respecto al anélisis econémico, como la matriz se encarga de los aprovisionamientos y la filial de
las ventas no tiene sentido hacer el andlisis por separado, ademas como la matriz vende con un
margen del 30% a la filial, solo en el consolidado se aprecia la realidad econémica de The Spanish

Acorn.
Cuenta de Resultados Matriz Espaiiola
Afo 1 Ano 2 Ano 3 Ano 4 Ano 5
INGRESOS 434.078 1.021.516 1.731.648 2.075.301 2.262.155
Ventas 404.878 1.021.516 1.731.648 2.075.301 2.262.155
Intereses
Subvencion 29.200
GASTOS 519.159 998.631 1.548.406 1.813.873 1.966.643
Coste de ventas 318.801 793.433 1.339.991 1.596.845 1.740.588
Resto de costes op 195.357 200.198 208.415 217.028 226.055
Gastos financieros 5.000 5.000 0 0 0
BAI -85.081 22.885 183.241 261.429 295,513
Impuesto de sociedades -29.778 8.010 64.134 91.500 103.429
BDI -55.303 14.875 119.107 169.929 192.083
Crédito fiscal (ACTIVO) 29.778 21.768 -42.366 -133.866
Deuda tributaria (PASIVO) 237.295
Cuenta de Resultados USA en dolares
Ano 1 Ano 2 Afno 3 Afo 4 Afo 5
INGRESOS $1.125.000| $2.925.000] $5.023.500 $6.138.360| $6.690.916
Ventas $1.125.000f $2.925.000] $5.023.500 $6.138.360 $6.690.916
Intereses
Subvencion
GASTOS $1.506.910| $3.008.559| $4.722.483 $5.468.961 $5.805.809
Coste de ventas $500.743| $1.242.126| $2.097.512 $2.541.282| $2.776.505
Resto de costes op $981.666( $1.741.933| $2.624.971 $2.927.679 $3.029.305
Gastos financieros $24.500 $24.500 $0 $0 $0
BAI -$381.910 -$83.559 $301.017 $669.399 $885.107
Impuesto de sociedades -$129.849 -$28.410 $102.346 $227.596 $300.936
BDI -$252.060 -$55.149 $198.671 $441.803 $584.171
Crédito fiscal (ACTIVO) $129.849] $158.259 $55.913
Deuda tributaria (PASIVO) $171.682 $300.936
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Cuenta de Resultados Consolidada (Proyecciones)

Ano 1 Aio 2 Ano 3 Ano 4 Ano 5
Ventas 966.700,00 €| 2.437.500,00 €| 4.186.250,00 €| 5.115.300,00 €| 5.575.763,70 €
Coste de Ventas 331.209,74 € 807.022,08 € 1.356.269,67 €| 1.639.278,67 € 1.792.186,44 €
Margen Bruto 635.490,26 €| 1.630.477,92 €| 2.829.980,33 €| 3.476.021,33 €| 3.783.577,26 €
Gastos de Personal 529.724,50 € 871.475,69 € 1.249.976,53 € 1.396.969,17 € 1.464.805,56 €
Gastos Comerciales 125.000,00 € 81.833,33 € 83.470,00 € 85.139,40 € 86.842,19 €
Gastos generales y admon 312.721,23 € 608.933,04 € 928.624,02 €| 1.029.713,23 € 1.053.889,07 €
EBITDA -331.955,47 € 68.235,86 €| 567.909,77 €| 964.199,52 €| 1.178.040,45 €
Amortizaciones 45.966,67 € 89.566,67 € 133.820,67 € 144.938,67 € 144.938,67 €
EBIT -377.922,14 € -21.330,81 € 434.089,11 € 819.260,86 € 1.033.101,78 €
Gastos Financieros 25.416,67 € 25.416,67 € 0,00 € 0,00 € 0,00 €
Beneficio Bruto -403.338,81 € -46.747,48 €| 434.089,11€| 819.260,86 €| 1.033.101,78 €
Impuestos -137.986,00 € -15.665,29 € 149.422,71 € 281.162,98 € 354.209,73 €
Beneficio Neto -265.352,80 € -31.082,19 € 284.666,40 €| 538.097,88€| 678.892,05¢€

El margen del 30% atiende tanto a una realidad comercial, el fisco americano no permitiria que
fuera excesivo, como a la necesidad de asegurar la rentabilidad de la empresa espafiola y no tener
que repatriar beneficios con su consecuente coste e incertidumbre de tipo de cambio.

La proyeccién de la cuenta de resultados confirma varios puntos tratados a lo largo de la
presentacion de proyecto sobre la calidad del producto, eficacia en la gestién de procesos,
inversiones limitadas, buena localizaciéon de las tiendas y un importante equipo humano que
evidentemente hay que pagar.

Las perspectivas del mercado y la estrategia definida de expansion del negocio nos hace alcanzar
una velocidad de crucero el tercer afio con unas ventas optimizadas el cuarto afio facturando por
encima de los 5 millones de euros.

El margen bruto es muy elevado, el 68%, pero razonable tratdndose de productos gourmet.
Debemos destacar que los principales costes de la empresa ademas de las compras son y por ese
orden los gastos de personal cuyo objetivo es que representen el 25% de las ventas y los gastos
de alquileres que representan casi un 20% de la facturacion.
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Cash Flow Matriz

Ano 1 Ano 2 Ano 3 Aio 4 Ao 5

Entradas 985.518 € 994.358 €| 1.767.944 €| 2.247.007 €| 2.497.118 €
Desembolso de Capital 500.000 € 0€ 0€ 0€ 0€
Cobros de clientes 305.045 € 869.468 € 1.556.547 € 1.990.565 € 2.216.082 €
Subvenciones 29.200 € 0€ 0€ 0€ 0€
Intereses Financieros

Concesiones de finaciacion 100.000 € 0€ 0 € 0€ 0 €
Recuperacion Iva 51.273 € 124.890 € 211.397 € 256.442 € 281.037 €
Salidas 860.507 € 993.631 €| 1.710.367 €| 1.999.880 €| 2.208.089 €
Reduccion de Capital 0€ 0€ 0€ 0€ 0€
Pago de dividendos 0€ 0€ 0 € 0 € 0 €
Capex PAGO 2.320 € 0€ 0€ 0€ 0€
Pago a proveedores 312.021 € 815.140 € 1.429.184 € 1.810.621 € 2.010.350 €
Pago de IVA 0€ 0€ 0€ 0€ 0€
Pagos a personal 166.167 € 173.492 € 181.183 € 189.259 € 197.738 €
Pago principal de Deuda 0€ 100.000 € 0€ 0€
Pago de intereses Financ. 5.000 € 5.000 € 0€ 0€ 0€
Pago Impuesto Sociedades 0€ 0€ 0€ 0€ 0€
Inmovilizado financiero (Filial USA) 375.000 €

NETO movimientos de Caja 125.011 € 726 € 57.576 € 247.127 € 289.030 €
Saldo de Caja 125.011 € 125.737 € 183.314 € 430.441 € 719.471 €
Financiacion 100.000 € 100.000 € 0€ 0€ 0€

Cash Flow filial USA
Aiio 1 Aiio 2 Aiio 3 Aio 4 Aiio 5

Entradas $1.925.000( $2.925.000 $5.023.500 $6.138.360 $6.690.916
Desembolso de Capital $450.000 $0 $0 $0 $0
Cobros de clientes $1.125.000 $2.925.000 $5.023.500 $6.138.360 $6.690.916
Subvenciones $0 $0 $0 $0 $0
Intereses Financieros

Concesiones de finaciacion $350.000 $0 $0 $0 $0
Salidas $1.713.476 $3.024.478 $5.014.680 $5.196.463 $5.751.442
Reduccion de Capital $0 $0 $0 $0 $0
Pago de dividendos $0 $0 $0 $0 $0
Capex PAGO $338.800 $261.600 $266.832 $0 $0
Pago a proveedores $913.907 $1.900.797 $3.115.296 $3.747.211 $4.059.279
Pagos a personal $436.269 $837.581 $1.282.552 $1.449.252 $1.520.481
Pago principal de Deuda $0 $350.000 $0 $0
Pago de intereses Financ. $24.500 $24.500 $0 $0 $0
Pago Impuesto Sociedades $0 $0 $0 $0 $171.682
NETO movimientos de Caja $211.524 -$99.478 $8.820 $941.897 $939.475
Saldo de Caja $211.524 $112.046 $120.866 $1.062.763 $2.002.238
Financiacion $350.000 $350.000 $0 $0 $0
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Cash Flow Consolidado

6.5.4

Aio 1 Ano 2 Aio 3 Aio 4 Ao 5

Entradas 1.909.640 € 2.562.390 € 4.397.647 € 5.371.742 € 5.856.800 €

Desembolso de Capital 500.000 € 0€ 0€ 0€ 0€

Cobros de clientes 937.500 € 2.437.500 € 4.186.250 € 5.115.300 € 5.575.764 €

Subvenciones 29.200 € 0€ 0€ 0€ 0€

Intereses Financieros

Concesiones de finaciacion 391.667 € 0€ 0€ 0€ 0€

Recuperacion Iva 51.273 € 124.890 € 211.397 € 256.442 € 281.037 €

Salidas 1.608.359 € 2.644.561 € 4.332.721 € 4.339.701 € 4.784.875 €

Reduccion de Capital 0€ 0€ 0€ 0€ 0€

Pago de dividendos 0€ 0€ 0€ 0 € 0 €

Capex PAGO 284.653 € 218.000 € 222.360 € 0€ 0€

Pago a proveedores 768.564 € 1.529.669 € 2.468.718 € 2.942.732 € 3.177.001 €

Pago de IVA 0€ 0€ 0€ 0€ 0€

Pagos a personal 529.724 € 871.476 € 1.249.977 € 1.396.969 € 1.464.806 €

Pago principal de Deuda 0€ 391.667 € 0€ 0€

Pago de intereses Financ. 25.417 € 25.417 € 0€ 0€ 0€

Pago Impuesto Sociedades 0€ 0€ 0€ 0€ 143.068 €

NETO movimientos de Caja 301.281 € -82.172 € 64.926 € 1.032.041 € 1.071.925 €

Saldo de Caja 301.281 € 219.109 € 284.036 € 1.316.077 € 2.388.002 €

Financiacion 391.667 € 391.667 € 0€ 0€ 0€
Analisis de Indicadores

Ano 1 Afo 2 Ano 3 Ano 4 ARo 5

Deuda / EBITDA -1,18 574 0,00 0,00 0,00

Deuda/Activo total 0,55 0,48 0,00 0,00 0,00

Margen Operativo -39% -1% 10% 16% 19%

B°/Ventas -27% -1% 7% 11% 12%

Fondo de maniobra 5,25 2,01 1,09 2,19 2,56

Cash Flow sobre deuda 0,77 -0,21 N.A. N.A. N.A.

Rec Propios/Total Activo 33% 25% 56% 63% 63%

ROE -113% -15% 58% 52% 40%

ROA -37% -4% 33% 33% 25%

Ventas por Empleado € 46.875 71.691 87.214 | 106.569 116.162

PM Rotacion Existencias (Dias) 39 24 24 25 23
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Las proyecciones financieras de The Spanish Acorn nos permiten vislumbrar un futuro exitoso en
el medio plazo dentro del entorno realista que hemos venido definiendo.

Consideramos fundamental el apoyo tanto de accionistas e inversores como de los bancos que
con sus créditos a medio plazo garantizan el desarrollo de este proyecto empresarial.

Del analisis de los ratios obtenemos las siguientes conclusiones:

= A partir del tercer afio, momento en que concluye el proceso de expansion inicial, la empresa
no tendra deuda financiera. La financiacidn con proveedores, sin coste, supondra la mitad del
balance. Podemos hablar, desde el segundo afio de necesidad nula de financiacién bancaria,
s6lo de atenciones puntuales de tesoreria.

= El margen ordinario de la compafia con las seis tiendas abiertas sera del 10% con un
margen ordinario objetivo del 20%. Cuatro veces superior al coste de la deuda bancaria. El B°
Neto sobre ventas duplicara al coste de la deuda con una estructura financiera que permitira
repartir importantes dividendos o continuar con el proceso de expansion.

= Fondo de Maniobra.- La estructura financiera es muy equilibrada tras el esfuerzo inversor
inicial gracias al apoyo bancario los dos primeros afios y a una gestidn de circulantes donde
los proveedores financiarén la totalidad del activo circulante (sin caja).

= Recursos Propios.- El capital inicial de 500.000 € es necesario para el lanzamiento de la
compafiia con recursos propios suficientes para afrontar las perdidas de los dos primeros
afios dentro de los limites marcados por la ley. La solvencia de la compafiia es suficiente con
la aportacion de fondos propios presupuestada.

= La rentabilidad de los fondos propios esta calculada sobre el total de los fondos propios,
incluyendo las pérdidas acumuladas asi que el ratio es relevante el afio 5° cuando se
estabiliza el balance. EI 40% es un dato importante y medido en términos de coste de
oportunidad aporta una fuerte rentabilidad al accionista.

= Rentabilidad sobre los activos.- la ligera estructura disefiada para este proyecto se aprecia en
este cociente donde los resultados de los afios de funcionamiento normal estan en linea y por
encima de la media del sector.

= El volumen de ventas por empleado, si bien esta en linea con empresas comerciales de esa
misma rama de actividad debe continuar esa linea ascendente para alcanzar una mayor
eficiencia.

= Rotacion de Existencias.- En este ratio, medido sobre existencias medias del afio, demuestra
la eficaz gestion logistica trazada desde los aprovisionamientos en el Puerto de Vigo, el
transporte a Nueva York por barco y la gestién de stocks desde el almacén central de
Newport. Este ratio va a aportar informacién bésica para asegurar la liquidez de la compafiia
y su estabilidad financiera.
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6.5.5 Escenarios alternativos

A continuacién analizaremos una serie de escenarios posibles y posibles alternativas aplicables
para la mitigacion de riesgos. Los escenarios fundamentales considerados tienen que ver con dos
aspectos:

The
§Famisl4 1. Tipo de cambio
//
/‘3/“_\ 2. Perfil de ventas
acorn

\ 6.5.5.1 Escenarios ante variaciones del tipo de cambio

Como se ha indicado anteriormente este riesgo se ha minimizado en la medida de lo posible a
corto y medio plazo mediante aseguramiento en divisas. Ademas la estructura de la empresa, con
todos los gastos posibles en ddlares hace el negocio bastante resistente a modificaciones a largo
plazo del tipo de cambio. Esto se puede ver en las siguientes graficas, teniendo en cuenta que el
caso de estudio se ha hecho para 1,20 $/€.

uvique. vatual Food

Variacion del beneficio neto con el tipo de cambio
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6.5.5.2

La TIR para cada uno de los casos es:

TIR
1,00 $/€ 39,50%
1,20 $/€ 18,01%
1,35 $/€ 2,22%

El efecto del tipo de cambio ha quedado bastante amortiguado por el esquema de empresa, con
gran parte de la estructura operando en délares (de hecho en los tres casos se obtiene beneficio y
el break even se alcanza entre el tercer y cuarto afio). Sin embargo, en caso de ser necesario
actuar contra una tendencia alcista del euro, se consideraria modificar los precios. Del mismo
modo, una bajada del euro permitiria bajar los precios en EEUU si fuera necesario.

Escenarios ante variaciones del perfil de ventas

El hecho de tener una apertura secuencial de tiendas en distintas ciudades ya aporta una
mitigacién del riesgo de no confirmacién de las estimaciones de ventas. La estimacién base de 1
millén de dolares el tercer afio ya es de por si conservativa si tenemos en cuenta las ventas por
tienda en el canal gourmet minorista (ver capitulo 5.2).

Los casos estudiados son todos a tipo de cambio de 1,20 $/€. La tabla refleja ventas a precios
actuales.

ANO

1 2 3 |
Caso 1 $750.000 $900.000] $1.000.000{Nominal (todas las tiendas)
Caso 2 $750.000| $1.000.000| $1.400.000(todas las tiendas
Caso 3 $750.000] $1.000.000f $1.400.000(Perfil en tiendas WS
Caso 4 $500.000 $700.000 $750.000|Perfil en tiendas WS
Caso 5 $500.000 $700.000 $750.000|Perfil en tiendas NY
Caso 6 $250.000 $500.000 $750.000(todas las tiendas

Caso 1: El primer caso se trata del caso nominal para las seis tiendas. Como se explico en la
prevision es un 30% inferior a la media de ventas por tienda gourmet en Nueva York y a su vez
menor a las de Boston o Washington.

Caso 2 El segundo caso refleja la situacién en que el tercer afio se consiguen las ventas medias
por canal gourmet minorista en Nueva York de 1,40 m$ y esa cifra se mantiene en el resto de
ciudades (todavia inferior a su media).

Casos 3: Caso optimista. Puesto que la media de ventas por tienda es mayor en Washington (3
millones de dolares), es de esperar que estas tiendas generen mayores ingresos. Las otras
tiendas se mantienen en el perfil de ventas nominal.

Casos 4 y 5: Se refieren a variaciones del caso 1 para una ciudad, manteniendo las previsiones
de las otras dos como en el caso 1. Los casos 4 y 5 corresponden a ventas bajas con respecto al
nominal (un 25% menor el tercer afio). Estos casos nos permiten saber los resultados que se
producirian y si se detecta este comportamiento se pueda corregir la estrategia.

Caso 6: Finalmente el sexto caso es el mas pesimista suponiendo una bajada generalizada de
ventas respecto al caso nominal.
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Variacion del beneficio neto con el perfil de ventas
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La TIR de cada uno de los casos es:
TIR
Caso 1 Nominal 18,01%
Caso 2 50,39%
Caso 3 30,50%
Caso 4 0,36%
Caso 5 -5,22%
Caso 6 -

A continuacién se definen las acciones correctoras que se pueden aplicar en los diferentes
escenarios:

Caso 2: El caso 2 se presentaria claro a partir del 3er afio, siendo indicativo de que las ventas en
Nueva York son mayores de lo esperado. En este contexto se puede reorientar la empresa
abriendo las siguientes tiendas también en esta ciudad.

Caso 3: Semejante al dos, permitiria estudiar la posibilidad de abrir las dos Ultimas tiendas en
Washington.

Pagina 84 de 85



The

§F6Misl4
w7
acorn
\_

utiqute witural Food

Caso 4: Este caso muestra una TIR baja, pero todavia en la zona de beneficios. A partir del cuarto
afio se pueden barajar distintas alternativas: Incrementar las ventas en Washington mediante
campafas de marketing o bien cerrar las tiendas y abrir nuevas en Nueva York.

Caso 5: Este caso es muy interesante. Muestra que con un perfil de ventas menor de lo esperado
en Nueva York, todavia podriamos ir a Washington. Con unas ventas mayores de las previstas en
Washington, cerrando en Nueva York y abriendo méas en Washington o mejorando la situacion en
NY, se puede recuperar el caso.

Caso 6: EI mas pesimista de todos. Para este caso lo que se propone es el estudio del negocio
incorporando el servicio a domicilio, no incluido en este estudio, pero muy interesante teniendo en
cuenta el mercado potencial de todos los empleados en las grandes torres del centro de cada
ciudad que no se van a desplazar a las tiendas pero que estan dispuestos a comprar o pedir
comida a domicilio.
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Resumen Ejecutivo

1. Introduccion

Este documento describe de forma breve los pasos que se han llevado a cabo para implantar un

The conjunto de tiendas de productos espafioles gourmet en el mercado americano.

§Paytisk

Va‘com 2.

\ Mision
¢Qué?
Migac varall Food Comercializar en Estados Unidos productos gourmet espafioles de alta calidad
¢Por qué?

... aprovechando la predileccién por los productos gourmet existente en este pais y la apertura a la

importacién de jamén desde Espania

¢A quién?

... dirigiendo nuestros productos a segmentos del mercado con alto poder adquisitivo
La Mision de "The Spanish acorn” es

"Dar a conocer en Estados Unidos los productos naturales espanoles, su
excelente calidad y su perfecta integracion en la sociedad americana,
ofreciendo ademas un alto nivel de servicio y atencion para satisfacer
las exigencias de los clientes gourmet mas exquisitos”.

uﬂfqu& notural food!
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Resumen Ejecutivo

Planteamiento Basico

La demanda de los productos gourmet, alimentos premium, especialidades, delikatessen y vinos
de alta gama esta creciendo en las grandes ciudades de todo el mundo. Este crecimiento esta
principalmente sustentado por un heterogéneo sector de productores y empresarios
especializados que ofrecen alimentos cada vez de mayor calidad y exquisitez, e impulsada por
unos consumidores que gozan de mayores ingresos econémicos y conocimientos culinarios.
Aprovechando esta situacién global, junto a la apertura de las barreras legales de introduccién de
jamones ibéricos en Estados Unidos procedentes de Espafia, nuestra empresa ha decidido abrir
una serie de tiendas de productos gourmet espafioles en las principales ciudades de la costa este
americana.

El concepto seleccionado para el éxito del negocio se basa en la cuidada seleccion de
productos de exquisita calidad en Espafa, en un proceso logistico de transporte y
distribucion de forma &gil y eficiente y finalmente en una puesta al alcance del consumidor
de forma elegante y cuidadosamente escogida.

Como resultado del analisis del entorno realizado, se han seleccionado para la apertura de
nuestras tiendas, tres ciudades de la costa este de Estados Unidos que, por sus condiciones bien
de alto nivel econdmico o cultura gastrondmica, son consideradas optimas. Estas son: Nueva
York, Washington y Boston. La apertura de tiendas se llevara a cabo de forma gradual, siguiendo
un plan de implantacién a lo largo de tres afios. El disefio de las tiendas se ha seleccionado de
forma cuidadosa aportandole un toque moderno y elegante, homogéneo para todas las tiendas de
forma que cree en el consumidor una imagen de marca asociada a la calidad de los productos. Se
ha incluido una pequefia zona de cata de nuestros productos, que sera el mejor escaparate de

cara a mostrar la exquisitez de los mismos.

Pag 4 de 19



The

§P6Misl«
Z
acorn
\_

utiqute witural Food

Resumen Ejecutivo

3. Analisis del Entorno

Las condiciones del entorno analizadas han jugado un papel vital a la hora de seleccionar

Estados Unidos como pais objetivo de nuestro negocio. Las principales razones para esta

decision han sido:

3.1.

3.2.

Perspectiva politica y legislativa

La situacion politica de Estados Unidos goza de una gran estabilidad. La normativa
americana asociada a la venta y distribucién de productos alimentarios a tener en
cuenta es muy diferente a la espafiola (y en algunos casos compleja), por lo que se
tiene que considerar la necesidad de casi partir desde cero (en cuanto a
homologaciones, responsabilidad civil, etc.), y revisar que nuestros productos se
acomodan tanto a las exigencias europeas como a las norteamericanas. Para el caso
concreto de productos alimentarios, se han tenido en cuenta las diferentes regulaciones
impuestas por los diferentes organismos competentes (FDA, FSIS, etc.) para cada uno
de los alimentos a exportar. Asi mismo, se han tenido que considerar todos los
aspectos legales a la hora de establecer la filial de la empresa espafiola en Estados
Unidos y de asegurar que las tiendas cumplen con todas las leyes a nivel nacional y

estatal a las que estan expuestas.

Perspectiva socio-demografica
Los Estados Unidos de América son el cuarto pais mas grande del mundo. Dentro de

este vasto territorio conviven una gran diversidad de necesidades, gustos y costumbres
diferentes en el conjunto del pais que han de ser tenidas en cuenta cuidadosamente.

La poblacion de los Estados Unidos de América ascendia a casi 295 millones de
habitantes a finales de 2004 convirtiéndose asi en el mayor mercado desarrollado del
mundo, teniendo en cuenta la renta personal.

El continuo caudal migratorio y la alta tasa de natalidad han sido las principales fuentes
de mantenimiento del crecimiento demografico de este pais, dando a la poblacion una
gran variedad étnica, religiosa y cultural que convierten a este pais en un mercado con
multitud de gustos, costumbre y nichos de mercado diferentes.

Es importante destacar el crecimiento que viene experimentando la minoria de origen
hispanoamericano durante los Ultimos 20 afios, que suponiendo ya un 13,5% de la
poblacién, se ha convertido en el segundo grupo étnico mas numeroso, detras de los de

origen europeo (68,2%) y por delante de los afro-americanos (12,8%).
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3.3.

Resumen Ejecutivo

Perspectiva econémica
La economia estadounidense es la mayor del mundo, con un PIB que supone en torno

a un tercio de la produccion mundial. Y con una trayectoria de crecimientos continuados
muy superior a cualquier otra economia del G7, al menos durante los 10 ultimos afios.
Entre las causas de este crecimiento se encuentran el aumento de la productividad de
la economia y las innovaciones tecnolégicas. Es especialmente importante la mayor
flexibilidad de la economia en términos de innovacién, empleo, caracter empresarial y
adaptabilidad en comparacion con otras economias como la Unién Europea, por
ejemplo.

Es una economia cada vez mas orientada a los servicios, donde el sector terciario
supone una cifra aproximada al 80% del PIB. Por su parte la industria y la construccion
aportan en torno a un 18% y la agricultura y mineria quedan relegadas a un papel
secundario representando menos del 3%.

La evolucién en el comercio exterior es uno de los pocos factores negativos dentro la
expansion que la economia estadounidense experimento en los afios 90. Su evolucién
se caracterizé por un aumento muy fuerte de las importaciones de bienes, que no fue
compensado por una subida de las exportaciones. El resultado neto fue la sucesion de
déficits comerciales crecientes, que a su vez alimentaron los déficits por cuenta
corriente (que en el 2003 llegaron a representar el 4,9% del PIB). Son las entradas de
capital del resto del mundo las que han permitido financiar este déficit. Asi en el afio
2002, la inversion extranjera directa en Estados Unidos fue de 30.000 millones de
délares, lo que representa un considerable descenso con respecto al afio anterior
(144.000 millones de dolares).

Particularmente en cuanto a la relacion con Espafa, hay que mencionar que durante
los Ultimos afios, la intensidad de las relaciones comerciales entre los dos paises ha
aumentado considerablemente Actualmente Espafia ocupa el puesto 29 como pais
proveedor a EE.UU.

Comercio bilateral entre Espafia y EEUU

1.200.000
1.000.000
§00.000
600.000
400.000)
200.000

Millones de SUS

2000 2001 2002 2003

Eimportacién de bienes de EEUU
MExportacion de bienes a EEUU
ClEalanza comercial

Fuente: ICEX
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4.

Resumen Ejecutivo

3.4. Perspectiva Empresarial
La estructura empresarial estadounidense, atendiendo al numero de empleados, se

halla ligeramente dominada por la pequefia y mediana empresa (PYME) -en EE.UU. se
consideran asi las compafiias con menos de 500 asalariados- en tanto que emplea al
50% de los asalariados del sector privado, y es un elemento que ha sido fundamental
para el desarrollo de su economia.

En el afio 2002 existian en EE.UU. 22,9 millones de pequefios 0 medianos negocios, lo

que suponia un total del 99,7% de todas las empresas del pais.

Analisis del Sector gourmet en Estados Unidos

El sector gourmet en Estados Unidos goza de una situacion muy favorable para la entrada de un
nuevo grupo de productos. Como se describe en el analisis sectorial llevado a cabo, la poblacién
norteamericana por lo general es muy receptiva a la hora de probar nuevos productos y esta
desarrollando una elevada cultura gastronémica, con la distribuciéon de tendencias culinarias en
revistas especializadas, television, etc. Esta actitud, unida al potencial econémico y a la tendencia
de elevado consumo del que se disfruta, han hecho que Estados Unidos sea el pais de mayor
gasto en productos gourmet del mundo (con unas ventas aproximadas de 55.000 millones de
dblares en el pasado 2002). Hasta hace relativamente poco, el mercado americano ha estado
cerrado al producto “estrella” espafiol, el jamén ibérico, debido a prohibiciones de importacion por
problemas sanitarios. Aprovechando la apertura de estas barreras y teniendo en cuenta la
circunstancia de la novedad de los productos espafioles, impulsada por las Ultimas tendencias en
cuanto a moda se refiere, podemos concluir que nos encontramos ante una situacion de gran

potencial para la apertura de nuestro negocio.

Analisis DAFO y Objetivos estratégico

Teniendo en consideracion la situacidn del entorno actual, asi como las caracteristicas asociadas
a la apertura de una nueva empresa que empieza su labor desde practicamente cero, se ha

llevado a cabo el analisis DAFO de la situacion:
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Ante estas perspectivas, se han llegado a las siguientes conclusiones y decisiones estratégicas:

o Aprovechar por un lado la apertura de Estados Unidos a la importacién de jamén y por otro, las
caracteristicas especiales (alto poder adquisitivo, predileccién por los productos gourmet,
nichos debidos a diferencias raciales,...) de las ciudades objetivo de nuestra empresa para
comercializar productos gourmet (altamente diferenciados) de alta calidad provenientes de
nuestro pais y para los que existen un gran nimero de proveedores.

o Materializar lo anterior mediante la apertura (de forma progresiva) de un grupo de tiendas con
una imagen de elegancia y exclusividad en las tres ciudades identificadas (Nueva York,
Washington y Boston).

e La estrategia sera claramente expansiva durante los tres primeros afios, con apertura de 2
tiendas en Nueva York el primer afio, Washington el segundo y Boston el tercero hasta
completar 6 tiendas.

o Esta estrategia se realizara a intervalos de 6 meses para tener posibilidades de revision de las
previsiones de crecimiento.

o A partir del 3er afio tener un crecimiento anual del 5%.

Con esto, los objetivos de venta que se esperan por tienda son:

o Ario 1: $500,000.00
o Ario 2: $750,000.00
o Ario 3: $1,000,000.00
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Resumen Ejecutivo

Planes de actuacion

El concepto de negocio que se ha decido implantar se basa en la puesta en marcha de un efectivo

sistema de seleccion, transporte y puesta en el punto de venta de productos cuidadosamente

seleccionados en el sector alimentario espafiol. Cada uno de estos tres pasos del proceso es de

vital importancia de cara a asegurar el éxito del proyecto. La cadena de valor del negocio queda

de la siguiente forma:

Direccion general
Sistemas de informacion
Finanzas

RRHH

Compras ",?.b Logistica : ‘iﬁ» Marketing b"}* Venta

At o

6.1.

Plan de Operaciones
Las actividades que soportan la cadena de valor de nuestro negocio se han de hacer de

forma eficiente y precisa para un correcto funcionamiento del mismo. Con objeto de
asegurar la coordinacién de las tareas en los diferentes puntos de nuestro negocio
(trato con proveedores, logistica, peticion de stock para las tiendas, etc.) se ha definido
un sistema de ERP que da soporte a cada una de estas tareas y enlaza una y otras de
manera ordenada.

El primer paso de nuestra cadena es la gestion de las compras de productos en
Espafia. El responsable de esta tarea debe asegurar que los suministradores
seleccionados cumplen con los estandares de calidad y legislacion que son parte de
nuestros requisitos. La correcta negociacion con los proveedores es vital para asegurar
que nuestros productos van a ser aceptados por el exigente paladar americano por su
calidad y que las barreras legislativas para la importaciéon en Estados Unidos no van a
suponer ningun problema.

Tras un analisis pormenorizado de las alternativas, se ha optado por negociar con los
suministradores el envio de los productos requeridos de forma mensual al puerto de
Vigo, donde se ha contratado una empresa logistica que realiza la preparacion del
envio en un contenedor hacia el puerto de Estados Unidos seleccionado.

Esta empresa logistica que realiza el transporte a su vez lleva a cabo todos los tramites

de aduanas y aranceles que son necesarios para la importacién en Estados Unidos, y
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6.2.

Resumen Ejecutivo

procede a la descarga del contenedor en un camién que trasladara la mercancia a un
almacén que se ha alquilado en una zona cercana puerto de entrada (Nueva Jersey).

Una vez la mercancia se encuentra en el almacén, aparece la figura del mozo de
transporte que se ha contratado, para que realice el desembalaje y haga el “picking” de
los productos segun se le indique en el programa de ERP puesto a su disposicidn y
proceda a la distribucion de los productos segun las necesidades explicitas de cada
tienda. El traslado de las mercancias entre el almacén y las tiendas, se llevara a cabo
por transporte en carretera por este mismo operario. Una vez se proceda a la entrega
en cada tienda, sera el responsable de la misma el encargado de almacenarla y

gestionarla de manera efectiva.

Plan de Marketing
De acuerdo al estudio de mercado llevado a cabo, se ha de enfatizar la importancia de

“saber vender” en una sociedad tan consumista como la americana. Las conclusiones
que se extraen de este estudio desprenden que el perfil del consumidor de productos
gourmet americano tiene las siguientes caracteristicas a tener en cuenta:

¢ Principalmente reside en las zonas de New England, New York, Rocosas y

Pacifico.

Es licenciado o diplomado

Tiene una edad superior a los 45 afios

Son mayoritariamente blancos

Unidades familiares estan compuestas por parejas sin hijos

Nuestra estrategia de marketing esta enfocada en introducirnos en la perspectiva del
sector de venta americano de alimentos gourmet, basandonos en la innovacion de la
cultura gastrondmica espafiola y conseguir la fidelidad de nuestros clientes gracias a la
alta calidad y a la exquisita presencia y puesta en escena de nuestras tiendas y
productos.

Todo el planteamiento de la estrategia comercial y de marketing se basa en conseguir
este objetivo. Para ello, se ha llevado a cabo una cuidada seleccion de la creacién del
ambiente del punto de venta de nuestros productos. Desde una meticulosa eleccion de
la localizacidn de nuestros locales, apostando por zonas estratégicas en las ciudades
en las que hemos decidido implantarnos. Pasando por una decoracion de los locales y
forma de presentacion de los productos analizada por expertos en decoracion de
locales comerciales. Hasta asegurar que el personal de venta tiene las caracteristicas
necesarias para aportar la imagen de exclusividad y exquisitez que queremos dar a

nuestros productos, mediante unos meticulosos procesos de seleccion.
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6.3.

Resumen Ejecutivo

A la hora de poner en marcha nuestro negocio, se ha dado mucha importancia también
a la promocién de nuestras tiendas y productos. Para ello, hemos contado con expertos
en publicidad que han elaborado la campafia de anuncios en revistas especializadas
del sector y hemos preparado una pagina WEB que contiene una cuidada presentacion
de nuestros productos, asi como informacion relevante de la cultura culinaria espafiola,
como recetas o articulos de informaciéon del origen de nuestros productos.
Adicionalmente, la apertura de nuestras tiendas se ha llevado a cabo de forma
elegante, con fiestas de inauguracion con la presencia de importantes personalidades

asociadas a la imagen de Espafia y al conocimiento gastronémico.

Plan de RRHH
La dificultad del Plan de RRHH de nuestra empresa radica en asegurar el correcto

rendimiento del personal que tenemos tanto en la empresa matriz en Espafia como en
la filial americana considerando la separacion fisica de las mismas. La estructura
organizativa que se ha decidido implantar cubre estas particularidades, y
adicionalmente esta enfocada en cerciorar su viabilidad durante la expansion de la
empresa mediante la apertura de nuevas tiendas en ciudades diferentes. La estructura

organizativa es la siguiente:

ESPAGA USA

Administrativo

Administrativo
Mozo de Almacén

E Responsable 1 |l Responsable 2 |

Dependiente 1 Dependiente 3
Dependiente 2 Dependiente 4

Es necesario enfatizar en este proceso la importancia de la adecuada seleccién del
personal de nuestra empresa. Se considera que todos los empleados con de vital
importancia y por tanto han de ser tratados como personal clave para la correcta
funcionamiento de nuestro negocio. Esto se ha tenido en cuenta a la hora de preparar
el plan de competencias para la identificacion de perfiles, asi como el plan de

remuneracion e incentivos.
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6.4. Plan financiero

6.4.1. Estructura de Negocio

The El esquema de negocio seré el de matriz en Espafia mas filial en EEUU. El negocio principal
§Panigl4 se desarrollara en la filial de EEUU, siendo la matriz la encargada de la relacion con los
7 B\ proveedores y del aseguramiento financiero de las divisas. Asimismo el holding consolidado
‘\acary\ se sitla en Espafia.
El flujo financiero dentro de la empresa se llevaria a cabo de la siguiente manera:
utiqute watwal Food Venta mercancia en ($)

Espafia:
En Estados Unidos: +Pago proveedores (€)- 90 dias Emision de facturas con
<Pago mercancia ($)- 90 dias sahda barco

Pago mercancia ($)

La venta de productos se realizara entre matriz y filial en délares, corriendo con el riesgo de tipo
de cambio la matriz. Ademas, el pago a la matriz por parte de la filial tendra un sobreprecio del

30%. La matriz se encargara del aseguramiento del tipo de cambio en las siguientes partidas.

1. Pago a proveedores
2. Beneficios esperados
3. Activos en EEUU.

Como conclusién es importante entender que todos estos aseguramientos previenen de pérdidas
econdmicas por bajada del délar, pero que también nos perjudicarian en una evolucion favorable del
tipo de cambio, que no repercutiria en el negocio. Por este motivo y para prevenir tentaciones de
desasegurar ante continuas subidas del dolar, tomamos una posicién mas arriesgada, asegurando
cantidades menores que las expuestas, 80% de pagos a proveedores a 90 dias, 70% de los
beneficios y 50% de los activos en EEUU a un aiio. Esta posicion de riesgo es aceptada por los

S0cCios.
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7. Resultados EconOmicos previstos

Resumen Ejecutivo

Las ventas estimadas para los primeros cinco afios de negocio en las distintas tiendas son:

ANO1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Tienda NY1 $750.000,00 $900.000,00]  $1.020.000,00] $1.092.420,00] $1.169.981,82
Tienda NY2 $375.000,00 $900.000,00]  $1.020.000,00] $1.092.420,00] $1.169.981,82
Tienda WS1 $750.000,00 $918.000,00]  $1.040.400,00] $1.114.268,40
Tienda WS2 $375.000,00 $918.000,00]  $1.040.400,00] $1.114.268,40
Tienda BO1 $765.000,00 $936.360,00]  $1.061.208,00
Tienda BO2 $382.500,00 $936.360,00]  $1.061.208,00
TOTAL 937.500,00 €| 2.437.500,00 €| 4.186.250,00 €| 5.115.300,00 €| 5.575.763,70 €

Nota: 1€=1,20 $
Siendo: NY1: 12 tienda en NY, NY2: 22 tienda en NY, WS1: 12 tienda en Washington, etc...

Con estos datos, el perfil de ventas estimadas de nuestro negocio quedaria que la siguiente forma:

$6.000.000

$5.000.000

$4.000.000

$3.000.000

$2.000.000

$1.000.000

Perfil de Ventas Estimadas

——TOTAL

—e—Tienda NY1
—=— Tienda NY2
Tienda WS1
Tienda WS2
—— Tienda BO1
—e— Tienda BO2

$0 T

Para la representacion de este perfil se ha supuesto que la evaluacion del crecimiento de las ventas
en cada una de las tiendas respecto al objetivo de 1=$1.000.000 de ventas en el tercer afio es:

ANO1

ANO2

ANO3

ANO4

ANO5

0,75

0,90 1,

00 1,05

1,10

A continuacién, se incluyen los estados financieros consolidados donde se aprecia la rentabilidad de
la empresa y las reducidas necesidades de financiacion ajena. Las proyecciones de cash-flow
demuestran la gran capacidad de generacién de caja, que queda corroborada en los indicadores

financieros.
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Resumen Ejecutivo
Balance Consolidado (Proyecciones)

Anol Ano 2 Ao 3 Aino 4 Afno 5
Total Activo 717.500 € 822.175 € 871.506 € 1.626.139 € 2.691.153 €
Mobiliario establecimientos 56.833 € 91.500 € 115.797 € 79.403 € 43.010 €
Mejoras establecimientos 145.800 € 248.500 € 321.676 € 222.064 € 122.452 €
Equipamiento almacen 8.533 € 6.400 € 4.267 € 2,133 € 0€
Equipamiento OOCC 1.600 € 1.200 € 800 € 400 € 0€
Inmovilizado inmaterial 25.600 € 19.200 € 12.800 € 6.400 € 0€
Activo Fijo 238.367 € 366.800 € 455.339 € 310.401 € 165.462 €
Existencias finales 35.205 € 71.685 € 109.677 € 111.871 € 114.108 €
Cuentas a Cobrar 0€ 0€ 0€ 0€ 0€
Hda. Publica Deudora 142.647 € 164.581 € 22.453 € -112.210 € 23.580 €
Caja 301.281 € 219.109 € 284.036 € 1.316.077 € 2.388.002 €
Actio Circulante 479.133 € 455.375 € 416.166 € 1.315.738 € 2.525.691 €

Anol Ano 2 Afo 3 Ano 4 Afo 5
Total Pasivo 717.500 € 822.175 € 871.506 € 1.626.139 € 2.691.153 €
Capital 500.000 € 500.000 € 500.000 € 500.000 € 500.000 €
Reserva Legal 0€ 0€ 0€ 28.467 € 100.000 €
Reserva voluntaria 0€ 0€ 0€ 0€ 426.329 €
Perdidas y Ganancias -265.353 € -31.082 € 284.666 € 538.098 € 678.892 €
Pérdidas acumuladas 0€ -265.353 € -296.435 € -40.235 € 0€
Recursos Propios 234.647 € 203.565 € 488.231 € 1.026.329 € 1.705.221 €
Financiacion L/P Bancos (€) 100.000 € 100.000 € 0€ 0€ 0€
Financiacion L/P Bancos ($) 291.667 € 291.667 € 0€ 0€ 0€
Acreedores Largo Plazo 391.667 € 391.667 € 0€ 0€ 0€
Proveedores 91.186 € 226.944 € 383.274 € 456.741 € 497.856 €
Financiacion C/P 0€ 0€ 0€ 0€ 0€
Hda Publica Acreedora IVA 0€ 0€ 0€ 0€ 0€
Hda Publica Acreed. I.Sades. 0€ 0€ 0€ 0€ 237.295 €
Tesoro americano Acreed. I.Sades. 0€ 0€ 0€ 143.068 € 250.780 €
Pasivo Circulante 91.186 € 226.944 € 383.274 € 599.810 € 985.931 €

Cuenta de Resultados Consolidada (Proyecciones)

Ao 5

Ano 1 Ano 2 Ao 3 Aino 4
Ventas 966.700,00 €| 2.437.500,00 €| 4.186.250,00 €| 5.115.300,00 €
Coste de Ventas 331.209,74 € 807.022,08 € 1.356.269,67 €|  1.639.278,67 €
Margen Bruto 635.490,26 €| 1.630.477,92 €] 2.829.980,33 €| 3.476.021,33 €
Gastos de Personal 529.724,50 € 871.475,69 € 1.249.976,53 € 1.396.969,17 €
Gastos Comerciales 125.000,00 € 81.833,33 € 83.470,00 € 85.139,40 €
Gastos generales y admon 312.721,23 € 608.933,04 € 928.624,02 €] 1.029.713,23 €
EBITDA -331.955,47 € 68.235,86 €| 567.909,77 €| 964.199,52¢€
Amortizaciones 45.966,67 € 89.566,67 € 133.820,67 € 144.938,67 €
EBIT -377.922,14 € -21.330,81 € 434.089,11 € 819.260,86 €
Gastos Financieros 25.416,67 € 25.416,67 € 0,00 € 0,00 €
Beneficio Bruto -403.338,81 € -46.747,48 €| 434.089,11€( 819.260,86 €
Impuestos -137.986,00 € -15.665,29 € 149.422,71 € 281.162,98 €
Beneficio Neto -265.352,80 € -31.082,19 €| 284.666,40€| 538.097,88 €

5.575.763,70 €
1.792.186,44 €

3.783.577,26 €
1.464.805,56 €
86.842,19 €
1.053.889,07 €
1.178.040,45 €
144.938,67 €
1.033.101,78 €
0,00 €
1.033.101,78 €
354.209,73 €

678.892,05 €
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Cash Flow Consolidado

Resumen Ejecutivo

Aiio 1 Aiio 2 Aiio 3 Aiio 4 Aio 5

Entradas 1.909.640 € 2.562.390 € 4.397.647 € 5.371.742 € 5.856.800 €

Desembolso de Capital 500.000 € 0€ 0€ 0€ 0€

Cobros de clientes 937.500 € 2.437.500 € 4.186.250 € 5.115.300 € 5.575.764 €

Subvenciones 29.200 € 0€ 0€ 0€ 0€
Intereses Financieros

Concesiones de finaciacion 391.667 € 0€ 0€ 0€ 0€

Recuperacion Iva 51.273 € 124.890 € 211.397 € 256.442 € 281.037 €

Salidas 1.608.359 € 2.644.561 € 4.332.721 € 4.339.701 € 4.784.875 €

Reduccion de Capital 0€ 0€ 0€ 0€ 0€

Pago de dividendos 0€ 0€ 0 € 0€ 0€

Capex PAGO 284.653 € 218.000 € 222.360 € 0€ 0€

Pago a proveedores 768.564 € 1.529.669 € 2.468.718 € 2.942.732 € 3.177.001 €

Pago de IVA 0€ 0€ 0€ 0€ 0€

Pagos a personal 529.724 € 871.476 € 1.249.977 € 1.396.969 € 1.464.806 €

Pago principal de Deuda 0 € 391.667 € 0€ 0€

Pago de intereses Financ. 25.417 € 25.417 € 0€ 0€ 0€

Pago Impuesto Sociedades 0€ 0€ 0€ 0€ 143.068 €

NETO movimientos de Caja 301.281 € -82.172 € 64.926 € 1.032.041 € 1.071.925 €

Saldo de Caja 301.281 € 219.109 € 284.036 € 1.316.077 € 2.388.002 €

Financiacion 391.667 € 391.667 € 0€ 0€ 0€

Indicadores Financieros
Ano 1 Ao 2 Ano 3 Ano 4 Anho 5

Deuda / EBITDA -1,18 574 0,00 0,00 0,00

Deuda/Activo total 0,55 0,48 0,00 0,00 0,00

Margen Operativo -39% -1% 10% 16% 19%

B°/Ventas -27% -1% 7% 11% 12%

Fondo de maniobra 5,25 2,01 1,09 2,19 2,56

Cash Flow sobre deuda 0,77 -0,21 N.A. N.A. N.A.

Rec Propios/Total Activo 33% 25% 56% 63% 63%

ROE -113% -15% 58% 52% 40%

ROA -37% -4% 33% 33% 25%

Ventas por Empleado € 46.875 71.691 87.214 | 106.569 116.162

PM Rotacion Existencias (Dias) 39 24 24 25 23

Pag 15 de 19




Resumen Ejecutivo

8. Escenarios alternativos

A continuacion analizaremos una serie de escenarios posibles y posibles alternativas aplicables

para la mitigacion de riesgos. Los escenarios fundamentales considerados tienen que ver con dos

The
Sornich aspectos:
F//
730\ 1. Tipo de cambio

‘/a-car n

\ 2. Perfil e ventas

8.1. Escenarios ante variaciones del tipo de cambio
whique. vatual Food Como se ha indicado anteriormente este riesgo se ha minimizado en la medida de lo posible a

corto y medio plazo mediante aseguramiento en divisas. Ademas la estructura de la empresa,
con todos los gastos posibles en dolares hace el negocio bastante resistente a modificaciones a
largo plazo del tipo de cambio. Esto se puede ver en las siguientes graficas, teniendo en cuenta

que el caso de estudio se ha hecho para 1,20 $/€.

Beneficio acumulado

2.500.000 € /

2.000.000 € 7o Nominal 1,20 $/€
1.500.000 € 4—| —®— 1,00 $/€

1,35 $/€ /_/ »
1.000.000 € P2

500.000 € ‘/ —

0€n——0o ; ; .
( 3 4 g
-500.000 €
-1.000.000 €
Afio
La TIR para cada uno de los casos es:
TIR
1,00 $/€ 39,50%
1,20 $/€ 18,01%
1,35 $/€ 2,22%

En caso de ser necesario actuar contra una tendencia alcista del euro, se consideraria modificar
los precios. Del mismo modo, una bajada del euro permitiria bajar los precios en EEUU si fuera

necesario.
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Resumen Ejecutivo

8.2. Escenarios ante variaciones del perfil de ventas
El hecho de tener una apertura secuencial de tiendas en distintas ciudades ya aporta una mitigacién

del riesgo de no confirmacién de las estimaciones de ventas. La estimacion base de 1 millén de
ddlares el tercer afio ya es de por si conservativa si tenemos en cuenta las ventas por tienda en el
canal gourmet minorista.

Los casos estudiados son todos a tipo de cambio de 1,20 $/€. La tabla refleja ventas a precios

actuales.
ANO

1 2 3 |
Caso 1 $750.000 $900.000] $1.000.000{Nominal (todas las tiendas)
Caso 2 $750.000] $1.000.000f $1.400.000]|todas las tiendas
Caso 3 $750.000| $1.000.000f $1.400.000|Perfil en tiendas WS
Caso 4 $500.000 $700.000 $750.000|Perfil en tiendas WS
Caso 5 $500.000 $700.000 $750.000|Perfil en tiendas NY
Caso 6 $250.000 $500.000 $750.000](todas las tiendas

Caso 1: El primer caso se trata del caso nominal para las seis tiendas. Como se explico en la
prevision es un 30% inferior a la media de ventas por tienda gourmet en Nueva York y a su vez

menor a las de Boston o Washington.

Caso 2 El segundo caso refleja la situacién en que el tercer afio se consiguen las ventas medias por
canal gourmet minorista en Nueva York de 1,40 m$ y esa cifra se mantiene en el resto de ciudades

(todavia inferior a su media).

Casos 3: Caso optimista. Puesto que la media de ventas por tienda es mayor en Washington (3
millones de délares), es de esperar que estas tiendas generen mayores ingresos. Las otras tiendas

se mantienen en el perfil de ventas nominal.

Casos 4 y 5: Se refieren a variaciones del caso 1 para una ciudad, manteniendo las previsiones de
las otras dos como en el caso 1. Los casos 4 y 5 corresponden a ventas bajas con respecto al
nominal (un 25% menor el tercer afio). Estos casos nos permiten saber los resultados que se

producirian y si se detecta este comportamiento se pueda corregir la estrategia.

Caso 6: Finalmente el sexto caso es el mas pesimista suponiendo una bajada generalizada de

ventas respecto al caso nominal.
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Resumen Ejecutivo

Beneficio acumulado

4.000.000 €

—&— Caso 1 Nominal )
3.000.000 € +——®—Caso 2
Caso 3 ‘
2.000.000 € 41— Caso 4 / /l
1.000.000 € 4 Caso5 .
—8— Caso 6 /./// |
0€ : : = —
B
( 4 g
-1.000.000 € \.\‘\.—/—.
-2.000.000 € i
-3.000.000 € AR

La TIR de cada uno de los casos es:

TIR
Caso 1 Nominal 18,01%
Caso 2 50,39%
Caso 3 30,50%
Caso 4 0,36%
Caso 5 -5,22%
Caso 6 -

A continuacién se definen las acciones correctoras que se pueden aplicar en los diferentes

escenarios:

Caso 2: El caso 2 se presentaria claro a partir del 3er afio, siendo indicativo de que las ventas en
Nueva York son mayores de lo esperado. En este contexto se puede reorientar la empresa abriendo

las siguientes tiendas también en esta ciudad.

Caso 3. Semejante al dos, permitiria estudiar la posibilidad de abrir las dos Ultimas tiendas en

Washington.

Caso 4: Este caso muestra una TIR baja, pero todavia en la zona de beneficios. A partir del cuarto
afio se pueden barajar distintas alternativas: Incrementar las ventas en Washington mediante

campafias de marketing o bien cerrar las tiendas y abrir nuevas en Nueva York.

Caso 5: Este caso es muy interesante. Muestra que con un perfil de ventas menor de lo esperado
en Nueva York, todavia podriamos ir a Washington. Con unas ventas mayores de las previstas en
Washington, cerrando en Nueva York y abriendo mas en Washington o mejorando la situacién en

NY, se puede recuperar el caso.
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Caso 6: El mas pesimista de todos. Para este caso lo que se propone es el estudio del negocio
incorporando el servicio a domicilio, no incluido en este estudio, pero muy interesante teniendo en
cuenta el mercado potencial de todos los empleados en las grandes torres del centro de cada
ciudad que no se van a desplazar a las tiendas pero que estan dispuestos a comprar o pedir comida

a domicilio.
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Guia para la exportacion de productos agrarios,
pesqueros y alimentarios espanoles a Estados Unidos

Inicio > Guia > Requisitos generales

Requisitos sanitarios
1.) Reparto de competencias

A modo indicativo, se expone a continuacién el reparto de competencias en la Administracion
estadounidense federal en materia de reglamentaciéon alimentaria.

La Food and Drug Administration (EDA), agencia dependiente del HHS (United Status of
Human and Health Services Department, Ministerio de Sanidad y Consumo estadounidense)
inspecciona los siguientes alimentos:

0 Los productos alimentarios sélidos o liquidos que no contengan alcohol o mas de un
2% de contenido en componentes carnicos (vea mas detalles en esta
pagina).

0 Los alimentos para animales.

0 Las aguas embotelladas.

Esta agencia esta dividida en diferentes departamentos, responsables cada uno de ellos de
un area especifica. Entre ellos esta el Centro para la Higiene Alimentaria y Nutricidon Aplicada
(Center for Food Safety and Applied Nutrition, CFSAN). Este departamento ha elaborado un
documento en espafiol que describe las principales competencias de la FDA en alimentos y
productos cosméticos. La FDA dispone igualmente de una guia dirigida a fabricantes
nacionales e importadores que provee informacion sobre los diferentes formularios
disponibles de la FDA, las ayudas para las pequefias y medianas empresas y otros
procedimientos administrativos.

Por su parte, el Food Safety Inspection Service (ESIS), agencia dependiente del USDA
(United States Department of Agriculture, Ministerio de Agricultura estadounidense) controla
todos los productos que contengan mas de un 2% de contenido carnico cocinado o mas
de un 3% de contenido carnico en crudo (vea mas detalles en esta pagina), tales como:

la carne de ovino, caprino, vacuno, porcino y equino.

la carne de aves (pollos, pavos, patos, ocas y gallinas pintadas).

los huevos y productos derivados.

la Food and Drug Administration (FDA) tiene jurisdiccién sobre la carne de pescado,
bufalo, conejo, venado, caza, y, en general, sobre las carnes no incluidas bajo la
jurisdiccion del FSIS.

Oo0O0O0

Por otra parte, el Animal and Plant Health Inspection Service (APHIS, Servicio de Sanidad
Sanitaria y Fitosanitaria dependiente del USDA) se encarga de velar por la sanidad vegetal y
animal de los productos alimentarios importados.

Finalmente, el control de las bebidas alcohdlicas corresponde al Alcohol and Tobacco Trade
and Tax Bureau (TTB), agencia dependiente del Departamento del Tesoro (Department of
the Treasury).

2.) Requisitos sanitarios que conciernen la salud humana.

2.1.) Requisitos exigidos por la FDA

La autoridad legal bajo la cual la FDA tiene la potestad de inspeccionar y regular los
alimentos importados emana de la seccion 801 de la Federal Food, Drug and Cosmetic Act
(FEDCA). Las responsabilidades de la FDA en esta materia se detallan en la subparte E del
capitulo 21 del Cdédigo de Regulaciones Federales (21CFR1Subpart E). El principio seguido
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por la FDA a la hora de autorizar la importacion de alimentos es que éstos deben ser
sustancialmente idénticos a los producidos domésticamente en Estados Unidos, en lo que se
refiere a sus garantias sanitarias.

A continuacién se resumen los procedimientos seguidos por la FDA en la importacion de
productos alimentarios (se recomienda consultar también este esquema en espafiol):

Llegada del producto alimentario a las aduanas estadounidenses

La FDA colabora con el Servicio Aduanero estadounidense (U.S . Customs Service) en la
tramitacion de las importaciones de productos alimentarios (ver 19CFR142).

De esta forma, el importador estd obligado a declarar al Servicio Aduanero la entrada de
productos alimentarios mediante un aviso de entrada (“entry notice") asi como a depositar
una garantia ("entry bond", ver 21CFR1.97). Esta garantia es obligatoria para todos aquellos
productos que superen los 2.000 dodlares, e igualmente exigible para los productos cuyo valor
no supera los 2.000 ddlares pero que pueden ser contrarios a las exigencias de la
reglamentacion estadounidense.

Esta declaracién puede realizarse en papel escrito o electronicamente utilizando el sistema
de informacion electréonica del Servicio Aduanero (Automated Commercial System) que
permite seguir, controlar y examinar cualquier producto importado en Estados Unidos.

Por su parte, la FDA dispone de su propio sistema de informacion electrénico (Operational
and Administrative System for Import Support, OASIS) que permite a su vez conocer las
importaciones de productos alimentarios en Estados Unidos en lo que se refiere al tipo de
producto, pais de origen y fecha de llegada.

La FDA no exige un certificado sanitario para la importaciéon de productos alimentarios,
aunque los importadores deben disponer de los documentos necesarios que demuestren la
salubridad de los productos alimentarios a importar, asi como efectuar las gestiones previas
para la importacion de ciertos productos (por ejemplo, conservas acidificadas o diversos

tipos de quesos).

Inspeccién del producto alimentario importado

La FDA tiene poder discrecional para efectuar inspecciones sanitarias de los productos
importados (ver 21CFR2.10 y 21CFR2.19).

En caso de que la FDA renuncie a efectuar dicha inspeccion, en base al historial de
inspecciones de la compafiia implicada o de la naturaleza del producto, se expide un
documento que libera la mercancia para su comercializacién en Estados Unidos ("May
Proceed Notice"). Este es el caso mas corriente, ya que solo un 2% de los productos
alimentarios importados en Estados Unidos son inspeccionados por la FDA.

La FDA puede igualmente detener la importacién de los productos alimentarios que juzgue
oportuno sin realizar un andlisis previo (es lo que se denomina "Detention Without Physical
Examination™).

Si la FDA decide inspeccionar un producto alimentario que se pretende importar, expide lo
que se denomina una notificacion de muestreo y andlisis ("Notice of sampling™). En funcion
de los resultados del anélisis, la FDA puede:

0 Liberar el producto para su comercializacién en Estados Unidos, si los resultados
del analisis y del examen de la documentaciéon aportada por el importador
demuestran que el producto a importar se ajusta a la reglamentacion
estadounidense. La FDA envia en este caso un aviso al Servicio Aduanero y al
importador para liberar la mercancia ("Notice of Release") aunque los servicios
aduaneros pueden retener el producto por otras razones.
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0 Detener el producto si los andlisis realizados del mismo o la documentacion
aportada por el importador concluyen que dicho producto no se ajusta a la legislacion
estadounidense aplicable. En este caso la FDA envia al Servicio Aduanero y al
importador un aviso de detenciéon ("Notice of Detention").

En funciéon del motivo de rechazo de la mercancia, la FDA puede marcar el producto en
cuestion de la compafia exportadora para la realizacion automatica de controles reforzados
en su importacion en Estados Unidos (es lo que anteriormente se ha citado como "Detention
Without Physical Examination™).

\546004 Los motivos para los controles automaticos son, principalmente:

unique watwal food

O Que el producto en cuestion no cumpla con la legislacion estadounidense,
especialmente la FFDCA.

0 Que presente riesgos ciertos para la salud humana tales como presencia en el mismo
de Listeria, Salmonella u otros organismos patdgenos; presencia de metales pesados
o0 presencia de aditivos y colorantes a los cuales ciertas personas puedan ser
especialmente sensibles. El andlisis de una sola muestra basta para determinar estos
riesgos.

0 Que la FDA disponga de informacion suficiente para determinar que el producto a
importar presenta riesgos para la salud humana. Estas informaciones pueden
basarse en inspecciones de la FDA en paises extranjeros o en las condiciones de los
paises exportadores.

0 Que el producto a importar haya sido fabricado inadecuadamente o sin respetar las
Buenas Practicas de Fabricacion publicadas por la FDA. Véase el manual titulado
"Good Manufacturing Practices" o la version espafiola del mismo, ambos publicados
por la FDA.

La FDA ha publicado una guia indicativa para ayudar a los pequefios establecimientos a
comprobar que cumplen las condiciones generales sanitarias necesarias para comercializar
sus productos en Estados Unidos, y que ha sido complementada por otras guias que detallan
el nivel madximo de defectos admisible en los productos alimentarios asi como las condiciones
de transporte que garantizan la higiene y salubridad de los alimentos.

Estos productos marcados para control automatico pueden ser liberados para su
comercializacion en Estados Unidos mediante el oportuno andlisis que pruebe la inocuidad
para la salud humana del mismo. Tras un prudencial nimero de importaciones
sucesivas liberadas tras el oportuno analisis, la FDA contemplaria la exclusion del producto
de los controles automaticos. Esto significa que el producto no seria examinado de un modo
automatico, aunque tendria las mismas probabilidades que cualquier otro producto
importado de ser examinado por los inspectores de la FDA. El nUmero de importaciones
sucesivas requeridas para la exclusién suele ser cinco, aunque varia dependiendo de multitud
de factores. Este numero se eleva a doce importaciones sucesivas en el caso de que el
motivo de inclusion fueran las condiciones del pais o regiéon exportadora. Finalmente, la
exclusion de los controles automaticos de un producto incluido como consecuencia de una
inspeccion de la FDA en un pais extranjero, solo es posible mediante una nueva inspeccion.

Los importadores de productos que hayan sido detenidos por la FDA, bien de oficio, por estar
marcados para control automatico, o bien por decisiéon autbnoma de la FDA, reciben un aviso
de detenciéon y audiencia ("Notice of Detention and Hearing"). Una vez recibido este aviso el
importador dispone de diez dias héabiles, prorrogables a demanda del importador, para
realizar sus observaciones al respecto. Si el importador no aporta alegaciones satisfactorias
para la FDA en el plazo de diez dias, la FDA emite un aviso de rechazo de admision del
producto en cuestion ("Notice of Refusal of Admission"). El producto rechazado debe
destruirse o reexportarse en un plazo maximo de noventa dias.

La FDA emite este aviso de rechazo de admisién si se cumple que:
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0 El producto ha sido fabricado, tratado o empaquetado sin cumplir la legislacion
estadounidense o bien los métodos empleados en su fabricacion no se ajustan a las
"Good Manufacturing Practices".

0 La venta del producto en cuestion en el pais de fabricacién esta limitada o prohibida
en razén de su composicién o proceso de fabricacion.

0 El producto en cuestion esta alterado, indebidamente etiquetado o viola las
disposiciones de la seccion 201 de la FFDCA.

En el plazo arriba mencionado de diez dias, el importador puede aportar toda la
documentacion que juzgue oportuna para demostrar que el producto a importar se ajusta a
la legislacion estadounidense. En este caso, la FDA procede al andlisis de una muestra de la
mercancia detenida cuyo resultado, de ser favorable al importador, obliga a la FDA a liberar
la mercancia emitiendo un aviso de liberacién con la mencién "Originally Detained and now
Released".

Igualmente, el importador puede solicitar a la FDA, en este plazo de diez dias, que se le
permita reacondicionar la mercancia detenida ("Petition to Recondition", ver 21CFR1.95). La
FDA supervisa las operaciones de reacondicionamiento cargando las correspondientes tasas
al importador (ver 21CFR1.99). El importador, una vez concluidas las mismas, debe facilitar
a la FDA un certificado que atestigie la finalizacibn de esta operacion (“"Importer’s
Certificate™). La FDA, en base a este certificado, debe decidir inmediatamente la
liberalizacién de la mercancia o la realizacion de nuevos andlisis. La FDA puede acceder,
aunque raramente lo hace, a una segunda peticion de reacondicionamiento de la mercancia
("Application to Recondition, Second Attempt™) por parte del importador en el caso de que el
primer reacondicionamiento no haya sido satisfactorio para la FDA. Si este segundo
reacondicionamiento tampoco es satisfactorio, la mercancia debe ser destruida o
reexportada, tal como se ha indicado anteriormente, en un plazo de 90 dias tras la
recepcion del "Notice of Refusalof Admission™.

2.2.) Requisitos exigidos por el FSIS

El USDA a través del FSIS, controla la importacion de productos carnicos en Estados Unidos
asegurando su salubridad e inocuidad para la salud humana. El FSIS cumple este mandato
siguiendo los procedimientos detallados en 9CFR327 (para carne de équidos, vacuno, ovino y
caprino) y en 9CFR 381 (para carne de aves).

Las compafiias que pretendan exportar productos carnicos a Estados Unidos deben
primeramente asegurarse de que el sistema de control higiénico de productos carnicos del
pais en el que se fabriquen tales productos ha sido debidamente homologado por el FSIS
(ver 9CFR327.2 para carne de équidos, vacuno, ovino y caprino y 9CFR381.196 para carne
de aves).

Para que un pais sea homologado por el FSIS es necesario que:

0 El FSIS realice un analisis de la legislacion en vigor del pais aspirante en especial en
lo relativo a contaminacion, diseminacion de enfermedades, normas de procesado,
residuos y normativa sobre fraude econémico.

0 El FSIS realice ademéas una inspeccidn in situ del pais aspirante que compruebe la
implementacion de la legislacion del pais mencionada en el parrafo anterior asi como
las instalaciones y medios de los que dispone este pais (personal del servicio de
higiene de los alimentos, laboratorios, etc.).

Entre los requisitos que exige el FSIS para homologar un pais o planta figura especialmente
el cumplimiento de la nueva normativa estadounidense para el control de patogenos
denominada "Analisis de Riesgos y Control de Puntos Criticos" (HACCP, en sus siglas
inglesas) que comenzd a entrar en vigor progresivamente a principios de 1997 y en la
actualidad es vigente plenamente.
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El FSIS retiene la facultad de revisar periddicamente esta homologacion para asegurar que el
pais homologado sigue cumpliendo con la legislacion estadounidense al respecto. La
homologacioén se realiza separadamente para carne de aves y el resto de carnes.

Mas de 40 paises se encuentran actualmente homologados de los que s6lo 30 exportan
activamente productos carnicos a Estados Unidos. Espafia fue homologada en 1994 aunque
s6lo para carne de caballo, vacuno, ovino y caprino.

Los establecimientos de los paises homologados deben ser previamente autorizados
conjuntamente por el FSIS y por la autoridad competente del pais homologado en cuestion.
Esta competencia es asumida en Espafia por el Ministerio de Sanidad y Consumo (MISACO),
a través de la Subdireccion General de Sanidad Exterior y Veterinaria, y por el Ministerio de
Agricultura, Pesca y Alimentacion (MAPYA), por medio de la Subdireccién General de Sanidad
Animal.

Los importadores de productos carnicos provenientes de paises homologados y plantas
autorizadas deben presentar en aduanas dos documentos:

0 Un certificado original de sanidad del pais exportador que asegure que el producto en
cuestion ha sido inspeccionado y aprobado para la exportacion por el servicio oficial
competente (ver 9CFR327.4 y 9CFR381.97).

0 Una peticion de inspeccion por parte del FSIS (Import Inspection Application and
Report) (ver 9CFR327.10 y 9CFR381.199).

Una vez que el producto en cuestiéon ha recibido la aprobacién por parte del Servicio
Aduanero asi como por los Servicios de Sanidad Animal, el sistema de informacién
electréonica de aduanas, Automated Import Information System, toma una decisién sobre la
reinspeccion de dicho producto en base a la informacion suministrada sobre la compafia y
pais exportador asi como el tipo de reinspeccion a realizar. Esta reinspeccion puede incluir:

Los pesos netos de los paquetes.

La condiciéon del contenedor.

Los defectos de los productos.

La incubacién de los productos enlatados.

El examen de las etiquetas.

Andlisis de laboratorios para determinar los aditivos presentes, composicion del
producto, contaminacién microbioldgica y residuos.

OO0OO0OO0O0O0

Especial importancia tiene el control de patégenos en los andlisis arriba citados, asi como de
los residuos de medicamentos veterinarios. El cumplimiento de la normativa HACCP arriba
descrita tiene como objetivo garantizar la ausencia de distintos patégenos, tales como
Escherichia coli, Listeria o Salmonella. Se destaca igualmente que la irradiacion de productos
carnicos esta permitida por el FSIS con objeto de minimizar la presencia de patégenos.

Igualmente, se aconseja consultar los limites de residuos de medicamentos veterinarios y
otros contaminantes y los limites de residuos de pesticidas en carne y huevos.

El FSIS no suele retener el producto importado hasta la conclusion del examen y analisis
arriba citados a menos que el historial de violaciones de la compafia y pais exportador
aconsejen lo contrario.

Las mercancias que superan esta reinspeccion reciben un sello ("U.S. Inspected and Passed")
que les permite ser comercializadas en Estados Unidos (ver 9CFR327.14 y 9CFR381.204).
Las que no superan esta reinspeccion reciben un sello ("U.S. Refused Entry") que obliga al
importador, en un plazo de 45 dias, a destruir, reexportar o, previa autorizacion del FDA,
convertir en pienso animal la mercancia rechazada.

2.3.) Requisitos exigidos por el TTB
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Las bebidas alcohdlicas importadas en Estados Unidos son objeto de una reglamentacion
especial en lo relativo al etiquetado. Esta normativa esta contenida en el 27CFR4 para licores
y 27CFER5 para el resto de bebidas.

Para mas informacién sobre importacion de vinos y bebidas alcohdlicas, incluyendo requisitos
de etiquetado, se sugiere consultar la guia del ICEX al respecto.

3.) Requisitos relativos a la sanidad veterinaria

El Animal and Plant Health Inspection Service (APHIS, Servicio de Sanidad Animal y Vegetal
del USDA) es la agencia encargada de inspeccionar los productos carnicos y animales vivos
importados en Estados Unidos con objeto de impedir la introduccion de enfermedades
animales.

La importacién de productos carnicos y animales vivos esta sujeta a diversas restricciones en
razon de la existencia o no de diversas enfermedades en los paises exportadores. APHIS
revisa periodicamente el status sanitario de los diversos paises exportadores con objeto de
tener en cuenta los brotes o erradicaciones de diversas enfermedades animales que hayan
podido producirse.

Inspectores del APHIS destacados en Aduanas aseguran que los productos carnicos
importados en los Estados Unidos cumplen con la legislacibn/normativa veterinaria vigente.
Aquellos productos carnicos que no cumplan con la misma seran tratados de acuerdo a lo
establecido en 9CFR 94.7, “ Disposal of animals, meats, and other articles ineligible for
importation”. A partir del 1 de julio de 2001, a los envios de productos carnicos que lleguen a
las aduanas estadounidenses sin la documentacion requerida en 9CFR 94 se les denegara
entrada. Personal de APHIS sellara y numerara el contenedor o caja e informard al
importador de las siguientes alternativas:

1. Si el envio llega por via maritima, el producto debera ser reexportado segun lo
previsto en 9CFR 94.7(a), que establece que cualquier envio de productos carnicos
por via maritima a los Estados Unidos, y cuya entrada sea denegada, debe ser
reexportado en un plazo de 48 horas, o destruido de un modo aceptable para los
Servicios Veterinarios (APHIS).

2. Si el envio llega a la aduana por ferrocarril o via aérea, el producto debe ser
reexportado segun lo previsto en 9CFR 94.7(b), que establece que cualquier envio de
productos carnicos por via aérea o ferrocarril a los Estados Unidos, y cuya entrada
sea denegada debe ser reexportado en un plazo de 24 horas, o destruido de un
modo aceptable para los Servicios Veterinarios (APHIS).

3. Si el envio llega por un medio distinto de via maritima, aérea o ferrocarril, el
producto debe ser reexportado segun lo previsto en 9CFR 94.7(c), que establece que
cualquier envio de productos carnicos por medio distinto de via maritima, via aérea o
ferrocarril a los Estados Unidos, y cuya entrada sea denegada debe ser reexportado
en un plazo de 8 horas, o destruido de un modo aceptable para los Servicios
Veterinarios (APHIS).

Los envios de carne cuya entrada sea rechazada, prohibida o no admisible en los Estados
Unidos por cualquier razéon seran tratados de acuerdo a las disposiciones del 9CFR 94.7
arriba expuestas.

4.) Requisitos relativos a la sanidad vegetal

El APHIS, por medio de su unidad denominada Plant Protection Quarantine (PPQ), es
responsable igualmente de asegurar la no introduccidon de plagas o enfermedades vegetales
a través de la importacion de productos agricolas.

Especial importancia cobra en este aspecto la importacion de frutas y hortalizas dado que
este tipo de producto es muy propenso a la propagacion de plagas y enfermedades
vegetales.
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5.) Requisitos relativos a residuos de pesticidas y medicamentos
veterinarios

Las tolerancias maximas para los residuos de pesticidas en alimentos, aplicables a los
productos importados, son fijadas por la unidad responsable (Office of Pesticides) de la
Environmental Protection Agency (EPA, Agencia Medioambiental Estadounidense). La base
legal con la que actia la EPA son la Federal Insecticide, Fungicide and Rodenticide Act
(FIFRA) y la Food Quality Protection Act (FQPA).

Las tolerancias para cada uno de los pesticidas y tipos de alimentos se encuentran en la
40CFR180, 185 y 186 . Estas tolerancias también se encuentran disponibles en la base de
datos de la EPA denominada Pesticide Tolerance Index System (TISInfo).

Por otra parte las tolerancias de residuos de medicamentos veterinarios son determinadas
por la FDA a través de las tolerancias del Center for Veterinary Medicine (CVM), aunque el
control de las mismos es realizado por el FSIS. La lista de medicamentos veterinarios
aprobados por la FDA puede encontrarse en la base de datos FDA Approved Animal Drug
Products que se basa a su vez en las disposiciones pertinentes del Code of Federal
Requlations, en especial las relativas a tolerancias de residuos.

Se subraya que las tolerancias para pesticidas y medicamentos veterinarios en alimentos
establecidas por las autoridades estadounidenses pueden ser diferentes a las vigentes en
Espafa y la Unidon Europea. La FDA es la agencia encargada de velar por el cumplimiento de
los residuos en alimentos procedentes tanto de pesticidas como de medicamentos
veterinarios.
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Requisitos Comerciales

Consultar también el Servicio de Aduanas de los Estados Unidos (United States Customs)

1.) Aranceles

Los aranceles que aplica Estados Unidos, contenidos en el Harmonized Tariff System (HTS),
pueden ser calculados de dos formas distintas:

0 En porcentaje del valor del producto ("ad valorem rate")

0 Como un valor especifico en funcién del peso/volumen/nimero de unidades del
producto (“specific rate").

0 Como una combinacién de los dos anteriores tipos (“compound rate™).

Estos derechos pueden variar segun el pais del que provenga la mercancia. La mayor parte
de las mercancias estan sujetas a aranceles favorables ("Most Favored Nation"), incluyendo
en éstas las exportaciones espafiolas.

No obstante ciertos productos originarios de paises especificos pueden beneficiarse de
aranceles nulos o muy reducidos. Dentro de esta categoria se encuentran un numero de
productos procedentes de México, Canada e lIsrael, paises con los que Estados Unidos ha
concluido acuerdos bilaterales comerciales. Igualmente los productos procedentes de paises
en desarrollo (Sistema de Preferencias Generalizadas de Estados Unidos) también se
benefician de aranceles méas favorables que los aplicados dentro de la categoria "Most
Favored Nation".

Los procedimientos aduaneros para el abono de aranceles y despacho de mercancias se
encuentran recogidos en el 19CFR.

2.) Contingentes arancelarios.

Como consecuencia de los Acuerdos de la Ronda Uruguay de 1994, Estados Unidos
establecié una serie de contingentes arancelarios a la importaciéon de una serie de
productos. Los aranceles para los productos importados dentro de los contingentes
arancelarios alcanzan en promedio al 10% y por encima del nivel de la cuota se debe pagar
aranceles prohibitivos, que en este caso promedian alrededor del 55% (y picos de 350%0).

Los procedimientos aduaneros para el abono de aranceles y despacho de mercancias sujetas
a contingentes arancelarios se encuentran recogidos en el 19CFR132.1.

Se encuentran sometidos al sistema de contingentes arancelarios los siguientes productos
alimentarios: azucar, carnes bovinas, cacahuete y productos de cacahuete y algodon.
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Aditivos, colorantes y otros ingredientes

Las sustancias denominadas "aditivos" son aquéllas que, afiadidas intencionalmente a un
producto alimentario, se convierten, directa o indirectamente, en parte integra del producto
alimentario o modifican las caracteristicas organolépticas del mismo. Si el aditivo se afiade
con un fin especifico, entonces se denomina "aditivo directo" (ver 21CFR170.3) mientras que
los aditivos indirectos son aquéllos que se convierten en parte del producto alimentario a
través del embalaje o de su almacenamiento (ver 21CFR174 a 178).

Los "colorantes” son todas aquellas sustancias o pigmentos que modifican el color de un
alimento cuando se afiaden al mismo (ver 21CFR70.3). Existen dos clases de colorantes. Los
colorantes solubles en agua (utilizados en bebidas, productos lacteos, etc.) se denominan
"dykes" mientras que los insolubles en agua, denominados "lakes", se emplean en
bombones, confiteria, bolleria, etc.

Las agencias que regulan este tipo de sustancias (FDA y USDA) han elaborado una lista de
sustancias autorizadas de tal forma que toda sustancia no incluida en dicha lista se entiende
que esta prohibida. De esta manera, toda sustancia nueva que se pretenda utilizar en la
fabricacion de un alimento debe ser previamente autorizada por los mencionados
departamentos.

1.) Reglamentacion de la FDA

En relacion a los productos regulados por la FDA (ver apartado 1), los aditivos y colorantes
que se pretendan utilizar en la fabricacién, tratamiento, envasado, transporte o
almacenamiento de un producto alimentarios deben ser autorizados previamente por la FDA,
en el caso de que dichas sustancias no estén incluidas en la lista mencionada anteriormente.

1.1.) Peticidén de autorizacién de un aditivo o colorante

Cualquier persona puede solicitar que un determinado aditivo o colorante sea autorizado en
la composicion del producto a exportar a Estados Unidos. Esta solicitud debe dirigirse a la
Office of Premarket Approval (Oficina de Aprobacién Previa a la Comercializacion), por
triplicado y traducida al inglés (ver 21CFR71.1 y 21CFR171.1).

Corresponde al solicitante proveer informacion que demuestre que el aditivo en cuestion (o
toda sustancia que se pueda poner en contacto con el mismo, ver 21CFR170.20) es
completamente inocuo para la salud humana. Especificamente, la FDA exige remitir la
siguiente informacion:

Nombre del aditivo alimentario.

Nombre y direccion del solicitante

El producto alimentario destinatario del aditivo.

Nombre y direccion de los fabricantes de dicho producto alimentario.
Cantidad a utilizar del aditivo

(e} el el elNe]

Igualmente, la FDA exige una serie de andlisis cientificos sobre la composicién y propiedades
del aditivo o colorante (ver 21CFR71.1 y 21CFR171.1). La FDA puede solicitar muestras del
aditivo para realizar andlisis suplementarios. En este sentido, la FDA utiliza el sistema
denominado Adverse Reaction Monitoring System (Sistema de Seguimiento de Reacciones
Adversas) para controlar la inocuidad de los aditivos de forma continuada.

1.2.) Exenciones (ver 21CFR71.18)

Ciertos aditivos y colorantes no necesitan la obtenciéon de la autorizacién previa arriba
mencionada ya que se encuentran permitidos por la FDA y reconocidos como sustancias
seguras (GRAS, Generally Recognized As Safe, ver 21CFR182, 184 y 186). Estas sustancias
se consideran inocuas en base al historial de su utilizacién y de las pruebas cientificas
obtenidas. No obstante, estas sustancias pueden perder esta condicion si la FDA encuentra
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pruebas cientificas concluyentes en sentido contrario. A este respecto se sefiala que la FDA
publica mensualmente la lista de sustancias GRAS.

1.3.) Sustancias autorizadas (ver 21CFR73.1, 73.615, 172, 173, 175, 176, 177, 178, 180,

182.1, 184,y 186.1)

La FDA, después de haber autorizado los nuevos aditivos o colorantes, enumera los
diferentes productos alimentarios para los cuales estas sustancias pueden utilizarse asi como
la cantidad de los mismos a emplear (estas condiciones se recogen en las "Good
Manufacturing Practices™) asi como su identificacion en el etiquetado. La FDA también puede
declarar estas sustancias como GRAS.

2.) FSIS

En relacion a los productos regulados por el FSIS (ver apartado 1), los aditivos y colorantes
que se pretendan utilizar en los mismos también deben ser autorizados previamente (ver

9CFR318.7). Estas sustancias deben previamente haber sido aprobadas por la FDA o bien

haber obtenido de la misma la condicién de GRAS.

2.1.) Solicitud de autorizacién

Después de la autorizacion por la FDA, la sustancia en cuestion debe ser también autorizada
por el FSIS previa demanda del interesado el cual decidira sobre esta aprobacion asi como
sobre las condiciones de utilizacion de la citada sustancia.

2.2.) Sustancias autorizadas

La autorizacion de la FDA para la sustancia en cuestion no es vinculante para el FSIS el cual
puede, en virtud del examen que realice, prohibir el uso de dicha sustancia en los productos
carnicos aun cuando esté autorizada por la FDA.

El FSIS dispone de una lista de sustancias autorizadas asi como la clasificacion, modo de
utilizacion y productos para los cuales estas sustancias estan autorizadas. Esta lista, para
productos avicolas, se puede obtener en 9CFR318.147, y, para el resto de productos en

9CFR424.

Se subraya que la técnica de irradiacion de productos carnicos esta considerada por el FSIS
como un aditivo y, como tal, sujeto a la reglamentaciéon correspondiente (ver 9CFR318.7
para carne de porcino y 9CFR381.135, 147 y 149 para carne de aves).
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Etiquetado

Para mas informacion de etiquetado se sugiere consultar la guia del ICEX al respecto.

1.) Productos alimentarios

Todo producto alimentario extranjero comercializado en Estados Unidos debe estar
etiquetado en conformidad con la reglamentacion estadounidense a este respecto. Cualquier
incumplimiento de esta obligacion conlleva la retirada del producto afectado a partir de su
entrada en territorio estadounidense.

El etiquetado de los productos alimentarios esta sujeto a la jurisdiccion de la FDA, con dos
excepciones:

0 Las etiquetas de productos que contengan mas de un 2% de contenido carnico, que
son reguladas por el FSIS.
0 Las etiquetas de bebidas alcohdlicas que estan sujetas al BATF.

La reglamentacion estadounidense, de forma general, prevé que las etiquetas de los
productos alimentarios sea expuesta de manera visible y en términos facilmente legibles y
comprensibles para el consumidor ordinario en condiciones normales de compra.

2.) Reglamentacion de la FDA

La reglamentacion sobre los detalles sobre el tamafo, la localizacion de la etiqueta y las
menciones obligatorias se encuentran en el 21CFR101.

Las menciones obligatorias deben colocarse en la parte mas visible de la etiqueta ("principal
display panel™) y deben figurar obligatoriamente en inglés (si ciertas menciones aparecen en
espafiol, entonces toda la etiqueta debe ser bilinglie espafiol-inglés). Los otros tipos de
informacion pueden figurar sobre la parte de informacion del producto.

La parte principal de la etiqueta es aquélla que es mas susceptible de ser presentada o
examinada por el consumidor (ver 21CFR101.1). La parte de informacion de la etiqueta es
aquella que se encuentra en principio justo a la derecha de la parte principal o adyacente a
la misma (ver 21CFR101.2).

Las menciones obligatorias son las siguientes:
0 Nombre del producto (ver 21CFR101.3).

El nombre del producto es el nombre comidn o usual del mismo y debe indicarse de forma
manifiesta (ver 21CFR101.3). Este nombre debe figurar en la parte principal de la etiqueta y
generalmente, paralelamente a la base del envasado (ver también 21CFR101.3).

0 Peso o contenido (ver 21CFR101.105).

Es el peso neto, no escurrido, que se indica en la etiqueta. En algunos casos especificos se
indica el peso especifico como por ejemplo cuando el liquido en cuestién no es apto para el
consumo humano. El peso debe indicarse en el sistema métrico y en el sistema de medidas
americano (pulgadas y onzas).

Igualmente, la reglamentacion estadounidense precisa cuales son las abreviaturas
autorizadas asi como las indicaciones que deben figurar en relacion al peso y el lugar de
dicha indicacion en la etiqueta.

0 Tamafo de los caracteres (ver 21CFR101.105 y 21CFR101.2).
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La superficie de la parte principal del envasado determina el tamafio minimo de los
caracteres (ver 21CFR101.105 ). El tamafio de los caracteres no pueden en ningln caso ser
menor de 1/16 pulgadas (1.6 mm, ver 21CFR101.2 ).

Estas disposiciones son de obligado cumplimiento y su violacién puede acarrear la retirada
del producto en cuestion.

O Pais de origen.

El pais de origen del producto debe indicarse obligatoriamente, incluso si no se encuentra en
la parte principal de la etiqueta. Se recomienda que figure debajo del nombre del producto.

0 Nombre y direccion del fabricante y/o distribuidor (ver 21CFR101.105).

La etiqueta debe mencionar el nombre y la direccion completa del fabricante, envasador o
distribuidor. Se entiende por direccidn completa, la calle, el niUmero, el municipio, el estado y
el cédigo postal.

0 Lista de ingredientes (ver 21CFR101.4).

La lista completa de los ingredientes debe indicarse en orden decreciente de importancia (ver
21CFR101.4) en la parte principal de la etiqueta, 0, en su caso, en la parte de informacion.
Debe utilizarse siempre el nombre comun del ingrediente a menos que una reglamentacion
especial prevea un término diferente.

Debe prestarse una atencion especial a la enumeracion de los conservantes quimicos (ver
21CFR101.22 y 21CFR74.705) asi como las especias o aromas (ver 21CFR101.22). Pueden
utilizarse ciertos términos especificos segun el colorante o aroma artificial en cuestioén.

0 Informacion nutricional (ver 21CFR101.9).

Desde 1994, la "informacién nutricional” ("nutritional facts™) es exigida para la mayor parte
de los envases de productos alimentarios.

La informacion nutricional consiste basicamente en el nimero de calorias del producto
alimentario asi como la cantidad de sodio, potasio, hidratos de carbono, proteinas, minerales
Yy vitaminas.

Ciertas exenciones pueden incluirse, especialmente para las pequefias compafias y para
ciertos tipos de productos.

O Menciones especiales (ver 21CFR101.13 y 21CFR101.14 para las menciones
referentes a la salud).

Las menciones especiales tienen como objeto advertir al consumidor sobre el contenido
nutritivo del alimento asi como sefalar la presencia de aditivos o el alto contenido en fibra.

Las menciones especiales autorizadas deben autorizarse previamente por la FDA (ver
21CFR101.13). Estas menciones se colocan generalmente sobre la parte principal de la
etiqueta.

Existe en vigor un cierto nimero de reglamentaciones especificas para determinados
productos (por ejemplo conservas o productos destinados a colectivos).
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3.) Reglamentacion del FSIS

Las normas arriba expuestas se aplican igualmente a los productos que contienen mas de un
2% de productos carnicos. De esta forma, el etiquetado de los productos carnicos debe,
asimismo, someterse a la aprobacion previa del FSIS después de que la empresa haya
facilitado un formulario preciso sobre el proyecto de etiqueta (ver 9CFR317.3).

Sélo las etiquetas que se clasifican como "genéricas" se encuentran exentas de esta
aprobacion previa (ver 9CFR317.5).

Aprobacién de la etiqueta (ver 9CFR317.4).

La compaiiia interesada debe proporcionar un proyecto de etiqueta segun el formulario que
se contiene en el 9CFR317.4 . En caso de aceptacion de la etiqueta, la empresa recibira un
numero de aprobacién que debera figurar sobre la etiqueta final (ver 9CFR317.5).

Informacién nutricional (ver 9CFR317.300).

El etiquetado de este tipo de informacidén es obligatorio salvo para los productos carnicos
compuestos de un solo ingrediente o para la carne cruda. En este caso, el etiquetado de la
informacioén nutricional es optativo.

El FSIS se reserva siempre el derecho de imponer el etiquetado de la informacién nutricional
que crea conveniente si el etiquetado propuesto es juzgado insuficiente. La informacion
nutricional a incluir en este etiquetado debe responder a un cierto nimero de exigencias,
especialmente en las relativas a su localizacion en el envase (ver 9CFR317.302) y al sistema
meétrico empleado (9CFR317.309).

4.) Reglamentacion del TTB

Existen ciertos requisitos especificos para el etiquetado de bebidas alcohdlicas, entre ellos el
de una contraetiqueta con una advertencia de los posibles riesgos para la salud del consumo
del alcohol. Esta contraetiqueta es de uso obligatorio. Pulse aqui para ver méas detalles al
respecto en la seccion sobre importacion de bebidas alcohdlicas. Vea asimismo este folleto
explicativo del TTB en el que se describen los requisitos basicos de etiquetado.

Para mas informacién de etiquetado se sugiere consultar la guia del ICEX al respecto.
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Productos de agricultura ecoldgica

El Departamento de Agricultura de los Estados Unidos tiene un programa de certificacion de
alimentos organicos (o de agricultura ecoldgica). Los alimentos importados que se pretenda
comercializar como "organicos" o "ecolégicos" deben haber sido producidos bajo los
estandares de la normativa estadounidense, lo que debe ser certificado por un organismo
auditor autorizado por el USDA.

Es aconsejable consultar esta pagina web del USDA, que contiene abundante informacion (en
espafiol e inglés) sobre el proceso de certificacion para la agricultura ecoldgica. Entre la
informacién en espafiol se encuentra:

0 Texto de la norma final sobre productos organicos;

0 Sumario del proceso de certificacion de auditores y de equivalencia de productos
importados;

0 Sumario de los estandares de manipulado de productos organicos;

Informacién de comercializacién y etiguetado;

Sumario del proceso de certificacién.

(0]
o

Asimismo, el Programa Organico Nacional (National Organic Program) del USDA tiene una
lista de preguntas mas comunes, en inglés.

Para mas informacién, pueden ponerse en contacto con esta Consejeria en
info@mapausa.org

Ferias agrarias en los Estados Unidos

Todos los afios se celebran numerosas ferias agricolas en los Estados Unidos, en las que se
muestran los Ultimos avances en productos y maquinaria agricola. El Consejo
Norteamericano de Ferias Agricolas (North American Farm Show Council) mantiene un sitio
web con los calendarios de las principales ferias.
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Impresos para la exportacion de determinados productos
agroalimentarios y pesqueros a los Estados Unidos

Se recomienda consultar la Guia para la Exportacién con el fin de decidir qué impreso es el
adecuado para cada tramite.

Productos de porcino

0 Certificado sanitario oficial de inspeccién de carnes frescas, visceras y despojos
(Anexo 1) (consulte capitulo de productos de porcino)

0 Certificado sanitario oficial de inspeccidon de productos carnicos (Anexo Il) (consulte
capitulo de productos de porcino)

0 Solicitud de autorizaciéon de establecimientos para la exportacion de carne fresca y/o
productos carnicos a los EE.UU.(Anejo I11) (consulte capitulo de productos de porcino

)

0 Certificado Modelo "A" de exportacién de productos curados de porcino a EE.UU.
(jamon serrano curado con hueso o deshuesado tras el curado) (consulte capitulo de
productos de porcino)

0 Certificado Modelo "B" de exportaciéon de productos curados de porcino a EE.UU.
(jamén serrano deshuesado antes del curado) (consulte capitulo de productos de

porcino)

0 Certificado Modelo "C" de exportacion de productos curados de porcino loncheados a
EE.UU. (consulte capitulo de productos de porcino)

0 Certificado Modelo "D" de exportacion de jamén cocido a EE.UU. (consulte capitulo
de productos de porcino)

0 Certificado Modelo "E" de exportacion de chorizo a EE.UU. (consulte capitulo de
productos de porcino)

Caballos

0 Certificado para la exportacion de caballos machos de Pura Raza Espafiola (PRE) de
mas de 731 dias de edad a EE.UU. (consulte capitulo de caballos)

0 Certificado para la exportacion de yeguas de Pura Raza Espafiola (PRE) de més de
731 dias de edad a EE.UU. (consulte capitulo de caballos)

0 Certificado sanitario especial de importacion de sementales de méas 731 dias de edad
en los Estados Unidos de América (consulte capitulo de caballos)

0 Certificado sanitario para importacion de yeguas mayores de 731 dias de edad de
paises con Metritis Contagiosa Equina (consulte capitulo de caballos)

0 Certificado sanitario para la exportaciéon de semen equino congelado a los Estados
Unidos de América (consulte capitulo de caballos)

Pesca

0 DSP-121: Declaracion de Importacion/Exportacion de Gambas a EE.UU. (consulte
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Atun: Fisheries Certificate of Origin NOAA370 (consulte capitulo de productos

pesqueros)

0 Certificado sanitario para la exportacion de aminoacidos destinados a usos agricolas

a Estados Unidos (ver capitulo de fertilizantes)

Requisitos generales

Introduccién

Requisitos sanitarios

Requisitos comerciales

Aditivos

Etiquetado
Agricultura ecolégica

Ferias agroalimentarias

Impresos

Ley de Bioterrorismo

Productos de origen animal

Porcino
Productos lacteos

Productos pesqueros

Caballos
Productos de rumiantes

Piensos

Carne de ave

Productos de origen vegetal

Frutas y hortalizas

Aceite de oliva
Semillas

Materiales de propagacion

Flores cortadas

Tabaco

Embalajes de madera
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Guia sobre la aplicacion de la Ley contra el
Bioterrorismo de los Estados Unidos

Inicio > Guia > Requisitos generales > Ley de Bioterrorismo

Antecedentes

La Ley de Salud Publica y de Prevencion y Respuesta al Bioterrorismo ("Bioterrorism Act™)
firmada el 12 de junio de 2002, tiene los siguientes objetivos principales:

0 Mejorar la preparaciéon en caso de ataques terroristas, en particular en ataques con
agentes quimicos o biolégicos.

0 Regulacion de agentes bioldgicos y toxinas potencialmente peligrosos.

0 Proteccion del suministro de alimentos y medicinas.

La Ley autoriza un incremento del gasto de 545 millones de ddlares con destino a la FDA y al
USDA para mejorar los controles del suministro de alimentos, lo que se traducird en mas
inspectores, mas medios materiales e incremento del gasto en investigacion de métodos
para la rapida deteccion de adulteraciones en los alimentos. Otras previsiones de la Ley que
podran repercutir en el comercio de productos agroalimentarios son las siguientes:

0 Autoriza a la FDA a detener cualquier envio de alimentos cuando exista "evidencia
creible" de que puede suponer un riesgo para personas o animales.

0 Establece que aquellas personas o entidades que cometan infracciones graves o
intenten importar productos que supongan un grave riesgo para la salud sean
inhabilitadas para importar en los EE.UU. durante un plazo de cinco afios.

0 Requiere que todos los establecimientos, nacionales o extranjeros, que transformen,
procesen, envasen o almacenen alimentos con destino a los EE.UU. estén reqgistrados
en la FDA. Esta exigencia se pondréa en practica en un plazo de 18 meses a partir de
la promulgacion de la Ley, y esté previsto el disefio de un sistema de registro via
Internet.

0 Requiere que los importadores hagan una notificacién previa de los envios con una
antelacion minima.

0 Exige el marcado de los productos rechazados en la aduana estadounidense con la
leyenda "United States Refused Entry"” (entrada rechazada en los EE.UU.)

Los requisitos de registro y notificacion se exigen a todos los envios a partir del 12 de
diciembre de 2003.

Las presentes paginas resumen el contenido de estos textos, pero debido a la complejidad de
este asunto es muy importante que los textos integros de las normas sean analizados en
detalle por los operadores econdmicos que puedan verse afectados por su aplicacion futura.

Para conocer en detalle los aspectos mas relevantes de la legislacion, le recomendamos
consulte las siguientes paginas:

1. Reqistro de establecimientos

2. Notificacidn previa de envios

3. Mantenimiento de registros
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Guia para la exportacion de productos agrarios,
pesqueros y alimentarios espanoles a Estados Unidos

Inicio > Guia > Productos de origen animal > Productos de porcino

Requisitos especiales para la importacion de productos porcinos

Ademas de los requisitos que aqui se mencionan, es aconsejable consultar la Guia del ICEX
de Requisitos para el Etiquetado de Productos Alimenticios en los Estados Unidos.

El 20 de abril de 2004, el Federal Register publicé la norma final por la que el Servicio de
Sanidad Animal y Vegetal del Departamento de Agricultura estadounidense (Animal and Plant
Health Inspection Service, APHIS) reconoce a Espafia como pais libre de Peste Porcina
Clasica (PPC). Con esta norma, desaparecen los obstaculos sanitarios para la exportaciéon de
cerdos y sus productos. No obstante, estan pendientes de articular los procedimientos de
exportacion para animales vivos, carne fresca, semen y embriones.

Estamos en proceso de actualizacidn de esta pagina para reflejar los nuevos tramites
requeridos por APHIS para exportar productos de porcino curados o sin curar. Ya que esta
informacion podria modificarse en las proximas semanas, le aconsejamos consulte esta

misma pagina mas adelante o consulte con la Consejeria ( info@mapausa.org) antes
de realizar la exportacion. Hasta que los nuevos modelos de certificado estén disponibles, los
modelos actuales siguen siendo aceptados. Los requisitos exigidos por el Servicio de
Inspeccién de Higiene Alimentaria (Food Safety Inspection Service, FSIS) del Departamento
de Agricultura respecto a autorizacién de establecimientos siguen vigentes (ver epigrafe 1,
mas abajo).

Se consideran productos carnicos aquellos productos cuyos contenidos de origen animal (lo
que incluye carne y grasa) sean superiores al 2% cocinado o al 3% crudo (ver
http://www.fsis.usda.gov/OA/background/fsisgeneral.htm). Los productos cuyo contenido de
origen animal no supere los limites especificados deberan cumplir los requisitos pertinentes
de la FDA, pero no son susceptibles de inspeccion por parte del FSIS. Vea mas detalles en

esta pagina.

Tanto la carne fresca como los productos carnicos espafoles exportados a EE.UU. deben
proceder de establecimientos autorizados a tal efecto.

1. Autorizacion de establecimientos

Los mataderos y los establecimientos de procesado deben estar autorizados por la
Administracion estadounidense para la exportacion de carne fresca y productos carnicos a
dicho pais. El organismo estadounidense encargado de autorizar los establecimientos
extranjeros para la exportacion a Estados Unidos es el FSIS, que delega esta tarea en los
Ministerios de Sanidad y Consumo y de Agricultura, Pesca y Alimentacién. No obstante, el
FSIS se reserva el derecho de llevar a cabo periddicamente auditorias que comprueben que
las autoridades espafiolas realizan adecuadamente las tareas delegadas.

Las autoridades espariolas regularon a partir del 4 de abril de 1995 los requisitos técnico-
sanitarios que se exigen a las empresas interesadas en iniciar los procedimientos de
exportacion de dichos productos a EE.UU. (ver la O.M. de 4 de Abril de 1995). Asimismo, la
Direccion General de Salud Publica y Consumo ha publicado una circular en la que se explica
el procedimiento de aprobacion de establecimientos. En la actualidad existen seis
establecimientos espafioles autorizados para la exportacion de productos de porcino.

Para iniciar los tramites de autorizacion, los puntos de contacto son:

Los Servicios de Sanidad Veterinaria de la Comunidad Autébnoma en donde se encuentre
el establecimiento;
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M© de Sanidad y Consumo:
Subdirecciéon General de Sanidad Exterior
Tel. 91 596 2038

Fax 91 596 2047

M©° de Agricultura, Pesca y Alimentacion:
Subdirecciéon General de Sanidad Animal

Tel. 91 347 8295/97

Fax 91 347 8299

Atencion: Los siguientes apartados 2 a 6 se basan en la normativa anterior a la declaracion
de Esparfia como libre de PPC. A pesar de ello, los modelos de certificado siguen siendo
validos. En cuanto sea posible, la informacién de dichos apartados se actualizara para
reflejar la nueva situacion.

2. Importacién de jamones serranos e ibéricos y de lomos y paletas
ibéricos.

Los jamones serranos e ibéricos (ya sea con hueso o deshuesados tras el curado), y las
paletas y lomos ibéricos se pueden exportar a EE.UU. bajo las condiciones expuestas en el
Titulo 9, parte 94.17 del Cddigo de Regulaciones Federales (9CFR94.17), que se resumen
asi:

0 La materia prima debe proceder de un establecimiento autorizado para exportar a los
EE.UU. El certificado que acredite este extremo se conservara en los archivos de la
planta de curado;

0 El proceso de curado debe ser, en lineas generales, el siguiente: si la materia prima
ha sido recibida congelada, debe descongelarse posteriormente hasta que se
eliminen todos los restos de sangre y se alcance una temperatura interna 6ptima.
Después de la descongelacién, se cubre con sal durante un periodo de tiempo que
depende del peso de la pieza, lavandose después con agua para eliminar los restos
de sal. El siguiente paso consiste en el curado propiamente dicho.

Las duraciones del proceso de curado, asi como algunas variantes de este proceso,
dependen del tipo de producto (jamoén ibérico, serrano, paleta o lomo) y son las
siguientes:

e jamodn serrano e ibérico : 190 y 365 dias respectivamente, que se
aumentan ambos a 560 dias si estos productos se han elaborado en
establecimientos que también procesan carne de paises donde existe la
enfermedad vesicular del cerdo.

e paleta ibérica : 240 dias.

e |lomo ibérico : 130 dias.

0 El jamoén ibérico debe proceder de cerdos de raza ibérica, mientras que el jamoén
serrano debe proceder de cerdos blancos.

0 Los productos que se exportan a Estados Unidos bajo estas condiciones deben estar
acompafnados de un certificado sanitario expedido por las autoridades espafiolas que
garantice que se han cumplido todas las condiciones anteriormente expuestas. Este
certificado se expedira utilizando el Modelo de Certificado A.

3. Importacién de jamon serrano deshuesado previamente al curado.

Los requisitos para la importacién de jamén serrano deshuesado previo al proceso de curado
se encuentran en 9CFR94.9. Este articulo 94.9 autoriza la importacion de productos
derivados del cerdo bajo las siguientes condiciones:

0 La materia prima debe proceder de un establecimiento autorizado para exportar a los
EE.UU. El certificado que acredite este extremo se conservara en los archivos de la
planta de curado;

0 La carne se ha deshuesado completamente en el pais de origen;

0 La carne ha permanecido en estado fresco al menos durante los tres dias siguientes
al sacrificio de los animales de los que procede;
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0 Se ha sometido a un proceso de curado de duracién minima de 90 dias;
0 Los jamones deshuesados también necesitan a su entrada en EE.UU. un Certificado
Oficial, para el que utilizara el Modelo de Certificado B.

4. Importacion de productos loncheados.

La importacidon de productos porcinos loncheados esté igualmente regulada por el
9CFR94.17, y sujeta a la presentacion de un certificado oficial veterinario espafiol, segun el
Modelo de Certificado C. Este certificado garantiza que:

El loncheado se ha llevado a cabo en una instalacién separada fisicamente de la
instalaciéon de curado;

0 Se ha llevado a cabo cumpliendo las condiciones descritas en el apartado 9CFR94.17.
Se recuerda que este certificado de loncheado debe ir acompafado por el Certificado
A de curado del jamoén del cual procede el producto loncheado.

Igualmente, se prevé en el 9CFR94.17 el tipo de etiquetado que acompafiara a estos
productos. La etiqueta proporcionard la siguiente informacién: (véase asimismo la Guia del
ICEX para el Etiquetado).

0 Tipo de producto: Jamoén serrano loncheado
Kind of product: Sliced dry-cured ham
0 Numero y nombre del establecimiento donde el jamén fue curado
Name and number of establishment where the ham was cured
0 Fecha de entrada en sal
Date of salting
0 Fecha de finalizacion del salado
Date of finishing salting
0 Numero y nombre del establecimiento donde el jamén fue loncheado y envasado
Name and number of the establishment where the ham was sliced and packaged

5. Importacién de jamon cocido.

La importacion de jamoén cocido de Espafia en EE.UU. esta sujeta a la normativa expuesta en
9CFR94.9. La materia prima debe proceder de un establecimiento autorizado para exportar a
los EE.UU. El certificado que acredite este extremo se conservara en los archivos de la planta
de curado.

Asimismo, el jamoén cocido ha de acompafiarse de un certificado segun el Modelo de
Certificado D, en el que un veterinario oficial establezca lo siguiente (ver el impreso de
certificado para obtener informacion mas detallada):

O La carne ha sido totalmente deshuesada antes del cocido;

0 Ha sido sometida a una temperatura interna de al menos 69° C en el centro del
jamon;

0 La carne o los animales de que procede no han estado, ni siquiera en transito
(excepto en contenedores sellados), en una region donde exista la enfermedad
vesicular porcina, peste bovina, o fiebre aftosa, o en contacto con carne que no
cumpla los requisitos establecidos en el Certificado D.

6. Importacion de chorizo.

La importacion de chorizo estd asimismo regulada por los requisitos establecidos en
9CFR94.9. La materia prima debe proceder de un establecimiento autorizado para exportar a
los EE.UU. El certificado que acredite este extremo se conservara en los archivos de la planta
de curado. Por dltimo, los envios de chorizo deberan acompararse de un certificado
elaborado sobre el Modelo de Certificado E, en el que un veterinario oficial establezca lo
siguiente:
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0 La carne se ha deshuesado completamente en el pais de origen.

0 La carne ha permanecido en estado fresco al menos durante los tres dias siguientes
al sacrificio de los animales de los que procede.

0 La carne se ha sometido a un proceso de curado de duracion minima de 90 dias, de
tal manera que el producto se pueda almacenar sin refrigeracion.

0 Al final del proceso de curacion, el producto tiene una relacion maxima de 2,25 : 1
humedad-proteina y esta listo para ser consumido.

0 El matadero o planta de procesado no estan autorizados a recibir carne o animales
que hayan estado, aun en transito (excepto en contenedores sellados), en una region
donde exista la enfermedad vesicular porcina. La carne no ha entrado en contacto
con otros productos animales que no cumplan los requisitos establecidos en el
Certificado E.

ATENCION: Recordamos que estan pendientes de articularse los procedimientos de
exportacion para animales vivos, carne fresca, semen y embriones. Mientras tanto, los
requisitos generales establecidos por la legislacién estadounidense se describen a
continuacion.

7. Animales vivos

La exportacion de cerdos vivos a EE.UU. requiere que el importador solicite y obtenga de
APHIS un permiso de importacion, segun estipulado en 9CFR93.504.

Asimismo, la importacion debera realizarse a través de los puertos designados a tal efecto,
cuya lista se puede obtener en 9CFR93.503. Los animales irdn acompafiados por un
certificado veterinario oficial, cuyo formato se detalla en 9CFR93.505 (un modelo de
certificado estara disponible préximamente en esta Guia).

Por dltimo, los animales deberan pasar un periodo de cuarentena de al menos 15 dias a la
llegada a los EE.UU. (9CFR93.510), que puede ser en un centro de APHIS o en una
instalacion privada, segun lo especificado en 9CFR93.511.

8. Semen porcino

La exportacion de semen de porcino de Esparfia a EE.UU. s6lo se permitira desde la region de
recogida.El importador debe solicitar y obtener un permiso de APHIS, segunlo estipulado en
9CFR98.34 El importador debe asimismo formular una declaracion escrita ante las
autoridades de APHIS acerca de las caracteristicas y destino del material (ver 9CFR98.35).

Ademas, el semen debe ir acompafiado de un certificado veterinario oficial que recoja las
exigencias contenidas en 9CFR98.35 y 9CFR98.38 (un modelo de certificado estara
disponible préximamente en esta Guia).

Por dltimo, la importacién debera realizarse a través de los puertos designados en
9CFR98.33.

9. Embriones de cerdo

La exportacion de embriones de cerdo de Esparfia a EE.UU. s6lo podra realizarse desde la
region en que el embrién fue concebido. Si el embridon se obtuvo a través de inseminacion
artificial, el semen debe haber sido obtenido en un centro autorizado, y la inseminaciéon se
debe haber practicado en un establecimiento de transferencia de embriones autorizado. Por
el contrario, si se obtuvo a través de monta natural, ésta debe haber tenido lugar en un
establecimiento de transferencia de embriones autorizado.

Tanto el semental donante, en el momento de la recogida del semen o en el momento de la
monta, como la madre, en el momento de la recoleccién del embrién, deben cumplir todos
los requisitos exigidos para la importacidon de animales vivos a los EE.UU. El embrion debe
recogerse y mantenerse en condiciones que eviten la contaminacién con agentes infecciosos.
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En el momento de envasarse en la ampolla o pajuela, debe realizarse un examen
microscopico para asegurarse de que tiene la zona pellcida intacta. El embridn se envasara
en un container para su envio con un precinto de los servicios veterinarios oficiales de
origen.

Ademas, el importador debe solicitar y obtenerun permiso de importacion de APHIS segun
estipulado en 9CFR98.4, y debe formular una declaracion escrita ante las autoridades de
APHIS acerca de las caracteristicas y destino del material segun 9CFR98.7.

Por dltimo, el envio debe ir acompafado de un certificado veterinario oficial que recoja las
exigencias contenidas en 9CFR98.5 (un modelo de certificado estara disponible
proximamente en esta Guia).

10. Importacion de tripas de cerdo.

La importacion de tripas de cerdo en Estados Unidos esta sujeta al cumplimiento de las
disposiciones previstas en 9CFR96. Estas disposiciones establecen que las tripas de cerdo
que se pretendan importar en Estados Unidos deben venir acompafiadas por un certificado
zoosanitario expedido por un veterinario oficial, pero, a diferencia del porcino curado, no
necesitan proceder de un establecimiento autorizado expresamente para la exportacion a
EE.UU.

Las tripas de cerdo que no estén cubiertas por este certificado pueden exportarse a EE.UU,
siempre y cuando se sometan a un proceso de desinfeccidon (con acido clorhidrico o solucién
saturada de salmuera) en una planta estadounidense autorizada por APHIS.

Aceite de oliva

Los requisitos que afectan a la exportacion de aceite de oliva espariol a los EE.UU. estan
recogidos en el menu "Requisitos Generales". Asimismo, la Asociacion Norteamericana del
Aceite de Oliva publica una util Breve Guia para el Etiquetado de Aceite de Oliva (en inglés).
Por ultimo, se recomienda consultar también la nueva pagina sobre registro y notificacién de
envios por la Bioterrorism Act.

Exportaciéon de vinos y licores a los Estados Unidos

Este capitulo ha sido elaborado por la seccién de Vinos de Espafia de la Oficina Econémica y
Comercial de Espafia en Nueva York, y actualizado en parte por la Consejeria de Agricultura,
Pesca y Alimentacion de la Embajada de Esparfia en Washington, D.C.

1.) Introduccioén

La exportacion de vinos y licores a los EE.UU. y su comercializacion requieren el esfuerzo de
llegar a conocer un mercado complejo y muy competitivo que implica invertir una cantidad
considerable de trabajo y de dinero.

La entrada a un nuevo mercado comporta siempre un gran esfuerzo empresarial que se ve
incrementado en el caso de EE.UU. debido a su estricta legislacion sobre bebidas alcohdlicas
y el control burocratico ligado a ella. Se debe tener en cuenta la normativa federal (comun
para todos los Estados) y la estatal (propia de cada uno de ellos). Existen diferencias
considerables entre los distintos Estados en materia de comercializacion de las bebidas
alcohdlicas. Los Estados de California o lllinois son muy liberales, mientras que otros como
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Pennsylvania o Mississippi estan muy regulados y son muy rigidos. Ademas, un mismo
Estado puede tener diferente normativa para vinos, licores y cervezas, e incluso puede tratar
diferentemente los distintos tipos de vinos.

A consecuencia de estas restricciones legales, parece razonable sugerir que el exportador
que quiera acceder a este mercado por primera vez piense y planee sus actividades
basandose en los Estados en los que quiere estar presente en lugar de intentar abarcar todo
el pais.

La forma mas habitual de iniciar la exportacion al mercado norteamericano es seleccionar un
importador que esté interesado en el producto, que se encargue de buscar uno o varios
mayoristas y lleve todas las gestiones comerciales en su area.

En cualquier caso, la exportacion a EE.UU. requerira de una preparacion previa basica e
imprescindible para conseguir llevar los productos "a buen puerto”. Es importante :

0 Disponer de informacion escrita y/o folletos de promocioén del producto en inglés.

0 Disponer de una recopilacion de criticas del producto publicadas en prensa nacional e
internacional.

0 Disponer de personal encargado de la exportacion que hable inglés fluido y que
pueda dedicar una parte importante de su tiempo a conocer las caracteristicas
relevantes del mercado americano.

0 Disponer de informacion suficiente para realizar una investigacion basica sobre el
mercado, sus tendencias de consumo, las regulaciones, los precios de los productos
de la competencia, asi como la estructura de costes y precio al que llegara el
producto al consumidor.

2.) La normativa del Alcohol and Tobacco Trade and Tax Bureau
(antiguo BATF)

La comercializacion de las bebidas alcohdlicas en los EE.UU. esta estrictamente reglamentada
por la normativa del Alcohol and Tobacco Trade and Tax Bureau (TTB). Los puntos generales
que afectan a todo exportador que quiera introducir su producto en este pais son los
siguientes:

0 Todo importador de bebidas alcohdlicas en los EE.UU. debe obtener una licencia
federal de importacion del TTB.

0 Cualquier bebida alcohdlica introducida en los EE.UU. debera tener una certificacion
de origen que muestre su composicion. Esta certificacién debera ser aprobada por el
TTB.

0 Cualquier bebida alcohdlica requiere la aprobacion de su etiqueta, que se otorga si
cumple las normas de envasado, marcaje y etiquetado. La solicitud de aprobacion de
la etiqueta la gestiona generalmente el importador. Si un exportador no tiene un
importador exclusivo para todo el pais sino varios importadores locales, todos ellos
deberan obtener la aprobacién de las etiquetas individualmente.

0 Consulte esta pagina para obtener informacién sobre denominaciones de origen e
indicaciones geograficas

2.1.) Informacién bésica sobre el etiguetado

La normativa estadounidense acerca del etiquetado es muy estricta y normalmente supone
unos tramites burocraticos que se pueden alargar mucho. Es aconsejable dejar al importador
que gestione las aprobaciones de certificados de etiqueta. Sin embargo, es conveniente que
el exportador espafiol conozca toda la normativa referente a este tema para facilitar el
trabajo del importador, agilizar los tramites burocraticos, conocer directamente como
afectara esta normativa al disefio final de la etiqueta, etc...

La normativa sobre este tema se puede solicitar a la siguiente direccién :
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Alcohol and Tobacco Tax and Trade Bureau
Advertising, Labeling and Formulation Division
1310 G Street, NW, 4th Floor

Washington, DC 20220

Teléfono de atencidn al cliente (202) 927 8140
Llamada gratis desde EE.UU.: (866) 927 2533
Fax: (202) 927 3306

Correo electronico: alfd@ttb.treas.gov

Vea asimismo este folleto explicativo del TTB en el que se describen los requisitos béasicos de
etiquetado.

Es obligatorio la inclusiéon de una contraetiqueta con un texto advirtiendo sobre los peligros
de ingerir alcohol y especialmente durante el embarazo. La advertencia que se debe poder
leer claramente es la siguiente:

"GOVERNMENT WARNING : (1) According to the Surgeon General, women should not
drink alcoholic beverages during pregnancy because of the risk of birth defects. (2)
Consumption of alcoholic beverages impairs your ability to drive a car or operate machinery,
and may cause health problems".

Los requisitos de legibilidad de dicho texto son los siguientes:

1. Todas las etiquetas seran disefiadas de modo que que la advertencia mencionada
anteriormente sea claramente legible en condiciones ordinarias, y se imprima sobre
un fondo que ofrezca suficiente contraste.

2. Las dos primeras palabras de la advertencia ("GOVERNMENT WARNING") deberan
aparecer EN LETRAS MAYUSCULAS y en negrita. El resto de la advertencia puede no
imprimirse en negrita.

3. Las letras y/o palabras de la advertencia no podran comprimirse de tal modo que
impida o dificulte la legibilidad del texto.

4. El nimero maximo de caracteres por pulgada de la advertencia sera el siguiente:

Tamafio minimo requerido N° méaximo de caracteres/pulgada
1 milimetro 40
2 milimetros 25
3 milimetros 12

El cuerpo minimo de la letra del texto de advertencia sera el siguiente:

Tamario del envase Cuerpo de la letra
Hasta 237 ml (8 0z) 1 milimetro
Mas de 238 ml. (8 0z) hasta 3 I. (101 0z) 2 milimetros
Mas de 3 1. (101 oz) 3 milimetros

Las etiquetas con la advertencia sanitaria que no sean parte integrante del envase deberan
ser fijadas al mismo de modo que no puedan ser separadas sin la aplicaciéon abundante de
agua u otro disolvente.

La normativa es general para todo tipo de bebidas alcohdlicas, incluyendo licores y
destilados, salvo algunas adaptaciones segun la naturaleza del producto como son el
contenido de alcoholes neutros, sulfitos, sacarina, ciertos colorantes, etc... Todo lo referente
al tipo de letra, tamafio, claridad de la tipografia, idioma, marca, clase, tipo de producto,
grado de alcohol y contenido de tanto la etiqueta como de la contraetiqueta y de la
advertencia esta estrictamente reglamentado por lo que es conveniente solicitar dicha
reglamentacion al TTB con tal de poder disefiar una etiqueta homologable para el mercado
norteamericano.

2.2.) Contenido calérico y de carbohidratos
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En abril de 2004, el TTB publicé una guia sobre la norma que regula el uso de referencias al
contenido caldrico y en carbohidratos en el etiquetado y publicidad del vino, bebidas de

malta y bebidas espirituosas. En general, el TTB admitira referencias a estos conceptos sélo
cuando sean ciertas y completas, y no induzcan a confusién en el consumidor, pudiendo en
algunos casos exigir la inclusidon de aclaraciones para evitar una interpretacion equivocada.

En lo que se refiere al contenido en carbohidratos, el TTB s6lo admitira el uso del término
“bajo en carbohidratos” en las bebidas cuyo contenido de los mismos no supere 7 gramos
por racion. También podra utilizarse dicha expresion en aquellas bebidas en que el contenido
sea mayor a 7 gramos por racion, pero sea sustancialmente inferior al habitual en ese tipo
de productos.

Para mayor informacion, se recomienda consulten la norma 2004-1 publicada por el TTB.

Ademas de los requisitos que aqui se mencionan, es aconsejable consultar la Guia del ICEX
de Requisitos para el Etiquetado de Productos Alimenticios en los Estados Unidos.

3.) Formas de comercializacion de bebidas alcohdlicas

Existen diferentes posibilidades de comercializacion de bebidas alcohdlicas en los Estados
Unidos. La eleccion de una u otra dependera basicamente del grado de implantacion que
cada empresa pretenda, de los recursos disponibles y del producto ofertado y su aceptacion
en el mercado.

En el caso de comercializar via exportacion directa, los agentes que obligatoriamente actdan
en este mercado son el importador, el mayorista/distribuidor y el minorista. Cada uno de
estos agentes debe disponer de la licencia oportuna. La licencia de importador es Federal
(para todo el pais). La licencia de distribuidor es Estatal ( para cada Estado que la emite). La
de minorista es local. Asi, un producto tendra como minimo un importador nacional y puede
tener diferentes distribuidores en funciéon de los mercados (Estados) en los que se
comercialice.

En algunos casos, también se pueden utilizar los servicios de un agente/broker.

El importador debe tener un buen conocimiento del funcionamiento del mercado, de los
procedimientos burocraticos y de las normativas federales y estatales aplicables, asi como de
otros puntos que seran de gran interés para el exportador.

3.1.) Funciones del importador

0 Prestar su licencia de importacion para introducir el producto en los EE.UU.

0 Vender el producto segun lo acordado con el exportador.

0 Solicitar al TTB la aprobacion y registro del producto que se importa (si es la primera
vez que se hace) y de la aprobacion de la etiqueta (Certificate of Label Approval), y
responsabilizarse acerca del cumplimiento de la legislacién referente a envasado,
marcaje, etiquetado, marcas comerciales, registro del producto, tramites
aduaneros....

0 Iniciar y mantener el circuito de comercializacion de los productos en su area de
competencia : buscar, contactar y vender a mayoristas que a su vez disponen de su
red de distribucidon a minoristas.

0 Asumir el pago de la mercancia al exportador y del riesgo de comercializacion.

0 Realizar las actividades de promocién del producto segun haya acordado con el
exportador.

3.2.) Funciones del mayorista

0 Comprar al importador nacional o estatal
0 Distribuir el producto a través de su red de distribucidn (minoristas y/o otros
mayoristas).

Pag. 27 de 33



The

gFayu'sl«
! /
acorn
\.

unique watwal food

Anexo 2_01

0 En algunos Estados, el mayorista también puede actuar como importador si dispone
de la correspondiente licencia. Esto resulta ventajoso para el exportador ya que se
elimina un escalén en la distribucion (el importador) con el consiguiente ahorro para
el exportador y el mayorista.

3.3.) Funciones del minorista

0 Vender directamente al consumidor.

0 En algunos Estados los minoristas pueden importar bebidas alcohélicas usando la
licencia de un importador con el que llegan a algun tipo de acuerdo. Esta posibilidad
resulta comercialmente muy ventajosa.

3.4.) Agente/broker

Otra figura no comentada es la del agente o "broker". Se trata de un intermediario
seleccionado directamente por la bodega que se encarga de motivar la venta de los vinos. En
muchos casos es la accion promocional del broker la que determina el éxito de la venta de
los vinos.

Entre sus funciones encontramos las siguientes:

0 Buscar importadores y distribuidores
0 Motivar a la fuerza de ventas
0 Visitar las tinedas de vinos y restaurantes

3.5.) Establecimiento de una filial

La constitucion de una filial o sucursal con licencia de importacién en los Estados Unidos es
sin duda alguna la forma de comercializaciéon que requiere una mayor inversion y un mayor
esfuerzo empresarial. Establecer una filial tiene sin embargo algunas ventajas :

0 Se dispone de un elevado control de la comercializacion debido a la proximidad a la
red de distribucion y al cliente final.

0 Se puede llegar a conocer mucho mejor las caracteristicas del mercado, de sus
oportunidades y de sus amenazas ya que existe una experiencia propia y directa en
él.

0 Se puede ofrecer un mejor y mas completo servicio al distribuidor y al cliente final.

0 Se puede llevar a cabo con mas efectividad todas las acciones de promocion y asi
poder aumentar la presencia de los productos en el mercado.

3.6.) Los Estados controlados

Existen 18 Estados en los cuales la importacion, distribucidon y venta al detalle son monopolio
estatal.

Cada uno de estos Estados tiene sus particularidades, pueden controlar desde las compras
totales de bebidas al mayor y luego venderlas al detalle en las tiendas propiedad del Estado,
hasta expedir licencias para la venta al detalle de ciertas bebidas alcohdlicas en ciertos
establecimientos que se convierten asi en tiendas estatales (State stores).

El Estado cumple el papel de importador y mayorista en situacion de monopolio lo que
implica que la totalidad del canal de distribucion esta fuertemente controlado.

Las agencias de importacion/distribucién propiedad del Estado gozaran de una posicion muy
privilegiada a la hora de negociar con los exportadores/representantes. Tienen absoluto
poder para forzar la negociacién en su propio interés a costa de los del representante.
También tiene plena autoridad para marcar los precios de venta al detalle. Asi, la entrada a
estos Estados ademas de extremadamente compleja, puede incluso llegar a ser muy poco
rentable.
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Existe monopolio estatal en los siguientes Estados: Alabama, Idaho, lowa, Maine, Michigan,
Mississippi, Montana, New Hampshire, North Carolina, Ohio, Oregon, Pennsylvania, Utah,
Vermont, Virginia, Washington, West Virginia y Wyoming.

4.) Estructura de Costes

La estructura de costes a la que se ven sometidos las bebidas alcohdlicas al ser exportadas
desde Espafa e introducidas en EE.UU. varia mucho en funcion de la cantidad de
intermediarios que utilice, del grado de alcohol y del estado en el que se distribuya.

De una forma poco precisa se puede calcular que el precio ex-cellars de una botella de vino
(de mesa, fortificado o espumoso) se triplicard cuando se venda al detalle y se multiplicara
por cuatro en los restaurantes. En el caso de los licores de mas de 24% de volumen de
alcohol, se multiplica por cuatro en la venta al publico y por seis en los restaurantes.

Impuestos federales y estatales

Para impuestos Federales, consulte esta pagina del TTB al respecto.
Impuestos estatales:

Para licores y bebidas destiladas, ver esta pagina.

Para vino, ver esta pagina.

Para cerveza, ver esta pagina.

5.) Busqueda y seleccion de importador

La seleccién de un importador con licencia federal es una de las decisiones mas importantes
que debe tomar el productor espafiol que desee entrar en el mercado estadounidense.
Algunos de los factores a considerar en la seleccion del importador son los siguientes:

0 Importador regional o nacional.

Los importadores que actian a nivel regional (un sélo Estado o mercado) tienen
generalmente una relacién mas estrecha con los mayoristas y pueden dedicar mas atenciéon
a una nueva marca.

Los importadores nacionales generalmente tienen una linea de productos y marcas bastante
extensa e intentan conseguir economias de escala distribuyendo gryes volimenes a nivel
nacional. Son mas efectivos en la comercializacion de las marcas conocidas y consolidadas ya
que las marcas nuevas requieren de una mayor atencién y promocion en los diferentes
niveles del canal de distribucién.

Tipo de mayoristas con los que el importador normalmente trabaja, si son mayoristas que
operan a nivel regional o que tienen licencias para vender al mayor en diferentes Estados.

0 Tamarfio y sofisticaciéon de la fuerza de ventas
0 Linea de productos importados y distribuidos:

¢Qué papel desempefaria el nuevo producto en la linea del importador?
¢Estaria éste dispuesto a dedicar tiempo, esfuerzo y atencién a la nueva marca?

0 Tipo de relacién establecida con otros productores/exportadores.
5.1.) Fuentes de informacién
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Existen diversas fuentes de informacion con listados y directorios de importadores y
mayoristas. Se recomiendan las siguientes publicaciones:

0 The Beverage Marketing Directory
2670 Commercial Avenue
Mingo Junction, OHIO 43938
Tel. 614-598-4133
Fax 614-598-3977

Directorio de referencia anual que registra los principales importadores nacionales y
distribuidores locales de bebidas.

0 Beverage Media
61 Avenue of the Americas
New York, NY 10013
Tel. 212-620-0100
Fax 212-255-5684

Revista mensual que recoge las listas de precios de todos los principales mayoristas de un
mercado concreto. Se publica en su version local en la mayoria de los mercados locales.

La oficina de Wines From Spain dispone de todos estos listados asi como de informacion
acerca del mercado estadounidense, sus agentes, usos, practicas y tendencias del consumo.
Toda esta informacion puede ser solicitada por correo o fax:

Wines From Spain - Commercial Office of Spain
405 Lexington Avenue 44 th Floor

New York, NY 10174-0331

Tel. 212-661-4814

Fax 212-972-2494

6.) Codigo de barras

El codigo de barras que es preferible utilizar en EE.UU. es el UPC ya que esta reconocido
nacionalmente por los detallistas. Este cédigo consta de 12 digitos, de los cuales 6
corresponden a la identificacion del fabricante, 5 al nUmero del articulo y un digito de
control.

Este codigo no es obligatorio en las etiquetas para poder exportar vinos y licores a los
Estados Unidos. Sin embargo, el fuerte proceso de informatizacion y mecanizacion que esta
experimento la industria alimentaria en general, ha hecho que cada vez sea mayor el
numero de importadores y distribuidores que exigen a sus proveedores estos codigos, por lo
que es aconsejable incorporarlo a la botella. Para solicitar este cédigo es suficiente con ser
miembro de la organizacion GS1 US (anteriormente Uniform Code Council Inc.) a un coste
variable en funciéon del nimero de ventas. La direccion en Esparfia es la siguiente:

Asociacion Espafola de Codificacion Comercial
Ronda Gral. Mitre, 10

08017 Barcelona

Tel. 93 - 252 3900

Fax 93 - 280 2135

7.) Envio de bebidas alcohdlicas
7.1.) Bebidas alcohélicas con valor comercial

La entrada en los EE.UU. de bebidas con valor comercial (para su venta o reventa) debe
hacerse normalmente a través de la licencia de un importador, mediante un expediente de
importacion de la aduana americana (U.S. Customs) y por lo tanto, no se podra recoger la
mercancia si no se satisfacen las tasas e impuestos correspondientes.
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Normalmente el importador va a contratar un agente de aduanas que tramitara el despacho
de aduanas, el pago de tasas e impuestos y le informara de todo lo que necesite saber al
respecto.

En general la entrada de vinos y licores a los EE.UU. implica el pago de:

Aranceles (Duties)

Impuesto Federal (Federal Excise Tax o FET)
Impuesto Estatal (State Tax)

Tasas de tramites aduaneros

(el elNoNe]

7.2.) Bebidas alcohélicas sin valor comercial

Se consideran bebidas alcohdlicas sin valor comercial aquellas que no se destinan a la venta
o reventa. En concreto, las destinadas al uso personal. En este caso su introducciéon en los
EE.UU. es mucho mas sencilla, aunque existe el limite de "unas pocas cajas" (dos o tres).

En el caso de tener que introducir unas muestras de vino o de licor en los EE.UU., la forma
mas sencilla y econémica de hacerlo es a través de la frontera como equipaje personal,
declarandolas en la aduana. Esta es una posibilidad legalmente reconocida, que no debe
suponer ningun problema. Sin embargo es importante que :

0 Se realice la oportuna declaracién de aduanas. El importe a pagar varia segun el
ndmero de cajas y de la graduacion entre los 5 y los 10 délares.

0 Se declare que es para uso personal. Se aconseja llevar una carta en inglés donde se
especifique el tipo, nombre y cantidad de vino, su nombre y direccion y se declare
que es "for personal use".

En el caso de muestras para degustaciones, promociones y ferias, es distinto el tratamiento
del de importacion de producto para su venta, y por lo tanto no es necesario obtener una
aprobacioén de sus etiquetas, aunque si deben cumplir otros requisitos. En particular, debe
incluirse una etiqueta con las frases "For Trade Fair Only Sample- Not for Sale or Resale".

8.) Prensa especializada

En EE.UU. existen ciertas publicaciones y ciertos editores que ejercen una gran influencia
sobre los consumidores/amantes del vino. Es muy importante mantener buena relacion con
estos prescriptores de opinidon cuyos comentarios y criticas positivas seguramente ayudaran
a dar a conocer marcas que recientemente se hayan introducido en el mercado y reforzaran
la imagen de calidad de los vinos espafioles ya establecidos en este pais. La mayoria de ellos
estan encantados de recibir muestras de vinos, sin que ello implique que lo van a probar y/o
van a hablar del producto en su revista/periddico.

Las publicaciones mas importantes por su contenido y repercusion en el sector son las
siguientes:

0 The Wine Advocate
1002 Hillside View,
Parkton, MD 21120

Revista bi-mensual (distribuida Unicamente por suscripcidon) que recopila las notas de cata de
su editor, Mr. Robert M. Parker, Jr., indiscutiblemente una de las personalidades mas
influyentes del sector.

0 Wine Spectator
387 Park Avenue South
New York, NY 10016
Fax 212-684-5424
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Revista quincenal con reportajes sobre el mundo del vino. Cada ndmero incluye la Guia de
Compra (Buying Guide) cuyas notas de cata son bastante seguidas por los consumidores de
vino.

0 Wine Enthusiast

8 Saw Mill River Road
@
TL\ . Hawthorne, NY 10532
gfdm‘sl« Z Tel. 914-345-8463
/ Fax 914- 345-3028

T
/‘y‘-\ E-mail: wineenth@aol.com
acOrn
\ Revista mensual.

0 Gourmet Magazine
560 Lexington Avenue

urigue watual Food New york, NY 10022

Revista gastrondmica mensual con distribucién nacional.

0 The Wine News
353 Alcazar Avenue # 101-b
Coral Gables, FL 33134
Tel. 305-444-7250

0 Quarterly Review of Wines
24 Garfield Avenue
Winchester, MA 01890

Revista trimestral.

0 Food & Wine
1120 Avenue of the Americas
New York, NY
Tel. 212-382-5600
fax 212-382-5788

Revista mensual

0 Santé Magazine
http://www.santemagazine.com

Enlaces de interés

ASOCIACIONES

Wine Institute

American Society of Enology & Viticulture

GOBIERNO ESTATAL Y FEDERAL

Alcohol and Tobacco Tax and Trade Bureau

Federal Trade Commission

INFORMACION LEGAL Y GENERAL

Departmento de Comercio
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Wine Law
PUBLICACIONES
Wine Business

Wine Spectator

Wine Enthusiast

ESTADISTICAS

MKFE Wine Business Advisors

9.) Vinos de Espaia

En 1982 el Instituto de Comercio Exterior (ICEX) cred el Departamento de Promocién de
Vinos con la intencién de mejorar el nivel de conocimiento de los vinos y licores y de
posicionar Espafia como principal proveedor de vinos de calidad en los mercados
internacionales. Actualmente existen Departamentos de Promocioén de Vinos en las Oficinas
Comerciales de Nueva York, Londres, Paris, Toronto, Disseldorf y La Haya.

El Departamento de Promocién de Vinos de Nueva York organiza y desarrolla diversas
actividades en tres campos:

Informacioén: Servicio de informacién y asesoramiento tanto a exportadores espafioles
interesados en el mercado estadounidense como a importadores con interés en el producto
esparfiol. Establecimiento de contactos en ambas direcciones. Analisis del mercado y de las
tendencias del consumo de vino.

Educacion: Publicacion de la revista Wines from Spain News, distribuida gratuitamente a
consumidores, prensa y profesionales del sector. Organizacidon de seminarios, de catas de
vino y de viajes a Espafia para profesionales de los vinos. Contactos con prensa
especializada.

Creacion de imagen: Campafas de publicidad genérico-marquistas. Promociones en punto de
venta y en restaurantes. Participacion en ferias del sector, organizacion y patrocinio de
diversos acontecimientos para los consumidores.

Para mas informacion, dirigirse a:

Vinos de Espafia - Commercial Office of Spain
405 Lexington Avenue 44 th Floor

New York, NY 10174-0331

Tel. 212-661-4814

Fax 212-972-2494

A este respecto, véase también la legislacion sobre Denominaciones de Origen.

El Anexo sobre el mercado del vino espafiol en EE.UU. est4 disponible en formato PDF.
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1) Advance Declaration of Air Cargo

A declaration of the cargo for all aircrafts arriving in the United States must be submitted
to the customs office of entry no later than four hours before the arrival.

Required for customs clearance.
The declaration form is to be completed by the carrier in English.

It is to be lodged electronically with the Air Automated Manifest System (Air AMS).
Additional paper copies may be requested by the customs officials.

2) Advance Declaration of Vessels

A declaration of the cargo for all vessels arriving in the United States must be submitted to
the customs office of entry no later than 24 hours prior to lading at the foreign port.

Required for customs clearance.
The declaration form is to be completed by the carrier in English.

It is to be lodged electronically with the Vessel Automated Manifest System (AMS).
Additional paper copies may be requested by the customs officials.

3) Customs Import Declaration

Official form for customs clearance of goods. It is generally required for merchandise
entering into the United States with a value greater than 2,000 USD, or in cases where
informal entry is not possible, e.g. quota or visa restrictions.

Required for customs clearance.

To be completed by the importer in English.

To be submitted in one copy

Notes: The document is to be filed and duties deposited within ten working days after the
arrival of the goods.

Under certain conditions, it may be possible to apply for an immediate release of the

shipment from customs custody. Please see the document "Entry/Immediate Delivery" for
further information.

4) Entry/Immediate Delivery

A document used for immediate release of a shipment. It is to be filed to the customs
officials prior to the arrival of the shipment.
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To be completed by the importer in English.
To be submitted in triplicate.

If an immediate release has been granted, it is required to submit the "Customs Import
Declaration™ (form "Entry Summary') within ten working days.

Note: Immediate release is limited to particular goods and circumstances. Please contact
any office of the U.S. Department of Homeland Security, Bureau of Customs and Border
Protection (CBP).
The headquarters, for example, is located at 1300 Pennsylvania Avenue, N.W., US-
Washington, D.C. 20229, phone number: +1 202 3442990.

5) Comercial Invoice
document containing the details of the transaction. Required for customs clearance.
No specific form required.

The Commercial Invoice may be prepared in any language, but a translation into English is
necessary.

To be submitted in quadruplicate.

1. Minimum content:

= npame and address of the seller

= name and address of the buyer

= npame and address of the consignee

= name of the shipper

= date of the shipment

= description of the goods, including name, grade or quality, gross and net
weight, marks, numbers and symbols

= country of origin

= number of packages, marks and numbers of each

= guantity of goods (in weight and measures)

= port of entry

= selling price of the goods

= value of each item

= currency of payment

= charges upon the goods, itemised by name and amount, including freight,
insurance, commission, cases, containers, coverings, costs of packing and,
if not included, all charges incurred in the transportation of the goods

= arrangements or undertakings that may have affected the selling price of
the goods (e.g. discount, rebate, compensation, etc.)

= goods and services furnished for the production of the goods and not
included in the invoice price

= terms of delivery according to INCOTERMS

= means of transport
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6) Packing List

A document containing the details of the shipment. It serves as a basis for the customs
treatment of goods.

It may be required for customs clearance.
No specific form required.

To be prepared by the exporter in English.
To be submitted in triplicate.

The Packing List is to be prepared according to standard business practice, including the
content of the packages, description of the goods, marks and numbers.

7) Certificate of Origin

A document certifying the origin of the goods to be imported.

It is only required if the importer specifically asks for it or if there are other special

reasons.
The Certificate of Origin is to be submitted by the exporter.

It is issued by the customs authorities within the meaning of the Community Customs
Code.

8) Air Wayhbill

A document proving the transport contract between the consignor and the carrier's
company. One Air Waybill may be used for multiple transshipments of goods.

Required for customs clearance.

Issued by the carrier's agent.

Contains three originals and several extra copies. One original is kept by each of the
parties involved in the transport (the consignor, the consignee and the carrier). The copies

may be required at the airport of departure/destination, for the delivery and in some cases
for further freight carriers.
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9) Bill of Landing

A document containing the details of the transaction. It serves as proof of receipt of goods
by the carrier. Furthermore, it serves as a transportation contract which obliges the carrier
to deliver the goods to the consignee.

Required for customs clearance.

The bearer of the Bill of Lading is the owner of the goods.

To be issued by the carrier as a Clean or Unclean Bill of Lading.

Usually, three full sets of the Bill of Lading are issued, each of them containing an original
and several copies.

The Clean Bill of Lading states that the goods are received in apparent good order and
condition. The Unclean Bill of Lading contains the indication that goods received are
damaged or in bad order ("g.b.0."). In case an Unclean Bill of Lading is issued, the
financing bank may refuse to accept the consignor’'s documents.

10) Custom Bonds

A document proving that a bond has been posted with the customs authorities to cover
any potential duties, taxes and charges that may accrue. It enables the importer to take
possession of the goods before the payment of customs duties.

Required for customs clearance.

To be issued by the responsible surety company in the United States.

Customs bonds are either issued for single importations (single transaction bond) or
multiple importations within one year (continuous bond). Depending on the specific goods,
single transaction bond may cost as much as three times their value. The amount for

continuous bonds is usually ten percent of the total customs duties paid for the previous
year or estimated for the current year, but not less than 50,000 USD.

11) Delivery Ticket

A document required for the transportation of merchandise to a bonded warehouse and
the receipt therein.

The proprietor or his representative is to check the goods against this form and
countersign the document acknowledging receipt of the merchandise as listed thereon.
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12) Transportation Entry

A document required if the merchandise is transported in a bonded status from the port of
arrival to the intended port of entry.

To be completed in English.

To be submitted in duplicate.

13) Prior Notice of Food Imports

In Hs code 0210 only required for :

=  Product code - 0210.91
"  Product code - 0210.93
= Product code - 0210.99.90

All food to be imported into the United States must be declared in advance to the Food
and Drug Administration (FDA).

Required for customs clearance.

The prior notice must be given to the FDA no more than five days before the arrival of the
goods and no fewer than

=  two hours before arrival by road
= four hours before arrival by rail
= eight hours before arrival by water.

It must be submitted electronically either through the Automated Broker Interface (ABI) of
the Automated Commercial System (ABI/ACS) or the FDA's Prior Notice System Interface
(PNSI).

Please contact the FDA for details: Department of Health and Human Services, Public
Health Service, Food and Drug Administration (FDA), 5600 Fishers Lane, US-Rockville, MD
20857, phone numbers: +1 301 5750156, 8865212297, fax number: +1 301 2100247.

=  Minimum content:

= name and address of the person submitting the advance notice and name
and address of his company

= name, and address of the importer

= Kkind of entry

= description of the goods, including the common name and the commercial
name, quantity, packages and containers and the applicable FDA product
code

= name and address of the manufacturer

= npame and address of the grower (if known)

=  country of production
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= name and address of the shipper, except for food imported by international
mail

= country of shipment or mailing

=  expected date, time and place of arrival, or name and full address of the
recipient if the food is imported by international mail

= name and address of the ultimate consignee

= name and address of the carrier and mode of transportation, except for food
imported by international mail

Please note:

In accordance with the Bioterrorism Act, all articles of food which are found to present a
threat to human or animal health are subject to detention

14) Veterinary Certificate

=  Only required if of animal origin

A document confirming that the animals and products of animal origin to be imported
carry no infectious diseases.

The certificate may be requested by the Animal and Plant Health Inspection Service
(APHIS) as a supporting document for shipments which are imported with a "Permission to
Import Live Animals and Certain Animal Products” or a "Permission to Import Animal-
Source Materials".

APHIS accepts veterinary certificates issued by the competent authority of any EU member
country if all relevant information is provided.

The Veterinary Certificate is to be prepared in English
Please note:

Further information can be obtained from the Department of Agriculture, Animal and Plant
Health Inspection Service (APHIS), Veterinary Services, 4700 River Road, Unit 39, US-
Riverdale, MD 20737-1231, phone number: +1 301 7348145, fax number: +1 301
7344704.

15) Registration of Food Facility
In Hs code 0210 only required for :

=  Product code - 0210.91
=  Product code - 0210.93
"  Product code - 0210.99.90

A document certifying that a facility engaging in the manufacture, processing, packing or

storing of food for consumption in the United States is registered with the Food and Drug
Administration (FDA).
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Required for both customs clearance and market access.

The registration is to be applied for by the facility operator at the Department of Health
and Human Services, Public Health Service, Food and Drug Administration (FDA), HFS-
681, 5600 Fishers Lane, US-Rockville, MD 20857, phone number: +1 301 5750156, fax
number: +1 301 2100247.

The application form is to be completed in English.

To be submitted in one copy.

The processing time is several weeks for manual applications.

There is no processing fee.

The period of validity of the registration is not limited.

Please note:

Foreign facilities have to appoint a U.S. agent.

It is advisable to lodge applications for registration electronically through the FDA's Food
Facility Registration Module (FFRM), as electronic applications will be immediately
processed. It is also possible to lodge multiple submissions with a CD-ROM.

The Bioterrorism Act requires registrants to keep records proving the source and, if
applicable, recipient of the foodstuffs for a period of two years and present them to the
FDA upon request. This requirement, however, has not yet been published as a final rule

in the Federal Register.

Furthermore, articles of food which are found to present a threat to human or animal
health are subject to detention.
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1) Advance Declaration of Air Cargo- Impreso
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2) Advance Declaration of Vessels- Impreso
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3) Customs Import Declaration- Impreso:

Form Approved DMB Ho. 1651-0022

DEPARTMENT OF HOMELAND SECURITY 1. Fllor CodafEnkry No. 2. Entry Type 3. Summary Data

Tl\& U.S. Customs and Border Protection T Surey N0 |5 Bond Type |6 PoiCods |7 Eniy Dot

. ENTRY SUMMARY
S‘PMSk / 8. Importing Carrier 9. Mode of Transport 10. Country of Crigin 11. Impost Date

xr
/“ ﬂ\ 12. BIL or AWE Ma. 13. Manufacturer ID 14. Exporting Country 15. Export Date
i acor’y[ 16, LT, Mo. 17 LT, Diate 18. Missing Docs [19. Foreign Port of Lading 20 U5, Port of Unlading
\ 21, Locaton of GoodsiG.0. No. 22, Consignee No. 23, Importer No. 24 Referance No.,
25, Ulimate Consignee Mame and Adgress 26, Importer of Record Name and Address

uvigque. watuweal Food

City State Zip City State Zip
32, 33 34,
27, 28. Description of Merchandise A HTSUS Rate Dty and IR, Tax
29, 30, at. A Entered Value | B, ADNCVD Rate Dallars Cents
Line | A HTSUS No. A Gross Weight | Net Quantity in B. CHGS . IRC Rate
Mo, B. ADVCVD Case MNo. | B. Manifest Cty. HTEUS Units C. Relabonship D. Visa Mo.
Ciher Fee Summary for Block 33 (35 Total Entered Value CBP USE ONLY TOTALS
s A LG CODE B. Ascerained Duly 37, Duly
Tatnl Cthar Foos REASON CODE | . Ascertained Tax 38 Tax
3
36. DECLARATION OF IMPORTER OF RECORD O Asconained (hher 30, Other
(OWMER OR PURCHASER) OR AUTHORIZED AGENT
I declara that | amihe []  importar of record and 1hat th actual awner, E. Ascerlainad Tolal 40. Total
purchaser, or consignea for CBP purposes is as shown above, OR [] owner

of purchaser or agent theteal. | further declare that the merchandise []  was obtained pursuant to a purchase of agreement b purchase and that the
prices sef forth in the invaices are trus, OR []  was not oblained pursuant ko & purchase or agreement to purchase and the sialaments in the involces as
to value or price ara true 1o the best of my knowledge and beliel. | also declare that the statemants in the documaents harein filed fully disclose to the bast
of my knowledge and belief the troe prices, values, quantities, rebates, drawbacks, fees, commissions, and royalties and are rue and comect, and thad all
goods of services provided to the saller of the merchandise either free or at reduced cost ane fully disclosed.

I'will immediabely furnish 1o the appropriate CBP officer any information showing a different stabement of facts,

41. DECLARANT NAME TITLE SIGNATURE DATE

42, Broker/Filer Information (Mame, address, phone number) 43, Broker/importer File Mo,

For Paperwork Reduction Act information click below.
CBP Form 7501 (04/05)
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4) Entry/Immediate Delivery- Impreso:

LS. DEFARTMENT OF HOMELAMND SECURITY
Bureau of Custorns and Baorder Protection

ENTRY/IMMEDIATE DELIVERY

19 CFR 1423, 14216, 142.22, 142 24

Anexo 2_02

Farm Apprawad
ORE Mo 16510024

1. ARRWAL DATE

2 ELECTED EMTRY DATE |3 ENTHY TVPE CODEMAME

|li. ENTRY MUMEER

5. FORT

& SINGLE TRANZ. ECHD . BROKERAMPCRTER FILE HOMBER

4. CONSIEHEE NURBER

| 4. IMFCRTER HUKMBER

10 ULTIMATE COHSIEHEE KAME

1. IMFCATER OF RECORD HAME

1% CARRIER CODE

13 VOYAGEFLIGHTTRIF - [14 LOCATICN OF GOODS-COOES YNAME(S)

15, VESSEL CODEMAME

T LS PORT OF UMNCAJING

17, MANIFEST HUMEER 8. &, & HUMEER

| 16 TOTAL WALLIE

20 DESCRIFTIDN OF MERCHANDISE

211 T B I 1 TELAWE NO.

24 M5 WOMBER 25, COUNTRY

OF ORIGH

. MAMIFEST QIUAMTITY

26, MAMJFACTURER N2

27. CERTIFICATION

28, CBP USE ONLY

| hareby make apglication for anlrwirmrmadiale delivary. | serlife thal the sbove
informakon is accurste, e bond 12 suticent, welid, and current, and thal &l

requirsmants of 19 CFR Part 142 have besn mal

SIGMATURE OF AFFLICANT

X

FHOMNE MD.

DA TE
[ cEP EXAMINATION REQUIRED.

22 BROKER OR OTHER GOWT, AGENCY UZE

[ enTRY REJECTED, BECALSE

[ OTHER AGEMCY ACTION REQLIRED, MAMELY

OELIVERY SEMATURE

AUTHORIZED:

DaTE

PAPERWORE REDUZTICN ACT MOTICE: This informaion is o delemmne the admissibil by of imports inbo e Urnited Slates end o provids he necessary
informakon ko e examinalion of the cargo and 1o establish the lishility for paymenlof dulies and Lxes. Yourresponse is meceszany. The azimakd sverage
rurcen aszosalsd with s colecbon of infermaten 12 15 mnutes per rezpendent dependng on indedusl creumstanees. Commenls conoermng the ssouracy
of ths burden estimate and sugpeshons for reducing this burzen should be diresded Lo Bursau of Customs and Bordsr Protecdon, Informaton Services Branch,
Washingan, DX 20229, and ta e Ol cs of Managamanl and Budisl, Paperwork Reducion Project [1651.0024) Washinglan, DG 20803,

CBP Form 3481 (01/39)
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5) Comercial Invoice- Ejemplo:

RECHNUNG - INVOICE

Anexo 2_02

| Verkaiker (Mone, Anscheift, Stant)
Seller ivame, address, cowstrr)

Ort und Dotum der Ausstelbung
Place and dare of issue

motee Mo "

Kaufar iwann sin szdarar als der Empfangar]

Buryer (1 other rhon consigne)
Country of Origin
Angaben Gher die Betdrderung Lisfar. und Zahlungtbedingungen
Transport information Terms of delivery and payment

Zoichen und Mummarn, Anzahl und Art der Packsticke; Waren
Marks and numbers, No. and kind of pkgs. ; Description of Goods,

o)

&

Unit Price

H

Vordruck angeglichen an don ECE-Rahmenvardruck (ECE ngmu'l eyl

waring Card M. Dieckmann Fachvariag 10r den Auerhancs, Fostsch 1 2008, 2000 Hambrg 11
Op1-West Shalls 54, Fernsprecher: (D80 36 68 55546, 37 am Peariackrader G2-10 431 CH0 HH

ovierre. 70 wm
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Packlisie | Packing Specification | Lisie de Colisage

6) Packing List- Ejemplo:

Lisia de Paqueles / Lista dos Volumes

Anexo 2_02

Merlderung Geaami Brutio Gesamt Netto
Shipping Marke Gross | Brut total Netto Tatal
m““ Bruto Tatal Neto total
Mareacas Brute Total Neto tobel
Zaichen Birutto Netto Mafe Inhalt
Mumbars Gross Mat Dimensions Contents
Callis Mo, Brut Net cma Contenu
Numeros Bruto Nato Madidas Contenido
Mumeros Bruto Meto Madidas Conteuda

Bt 115

Copyright by

O
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7) Certificate of Origin- Impreso:

Anexo 2_02

1 Consignor (Spase resaned for tansiation)

N.. 000000 ORIGINAL

P r——— (Space ressrved for Fanalaton)

EUROPEAN COMMUNITY

[Epace rogerved for transiation)

CERTIFICATE OF ORIGIN

(Space raserved for innslation)

3 Country of Onigin (Space reserved for ranstavon)

{Space resarved Lo iransiation)

4 Transport detads (Optional) § Femarks(Space resenved for tmnsiation)

& ltem number, marks, numbers, number and kind of packages; descripion of goods
[Gpace retenved for ranslation)

T Quantity
{Space resorved for translation)

(Space resaved for tanslason)

Place and date of issue, name, signatura and stamp of compatent authority
(Space resenved lor ransianon)

8§ THE UNDERSIGNED AUTHORITY CERTIFIES THAT THE GOODS DESCRIBED ABOVE ORIGINATE IN THE COUNTRY SHOWN IN BOX 3
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8) Air Waybill- Impreso:

FRENGHT FORMS TTCS LTD, 0906-31 3656

PO E— STAPLE DOCUMENTS ABOVE PERFORATION
Shippers Mame und Adarees Ehigeer s acoourd Humber pr—
Air Wayhbill
Issumd by
Coples 1, 2 and 3 of this Alr Warybil are originals and have the sama validiy
Corsignaa’s Nama und Addrass It i agreed that (he goode descrited heein am accepled in order and condbion
S AT R e LT o e
ROAD OR ANY OTHER CARRIER Ll
GIVEN HEREDM BEY THE BHIFFER. THE SHIFFERS ATTENTION 13 DRAWN TO THE
HOTICE CONCERMING CARFIER'S LITATION OF LIABLITY, Shigper miy increass such
mamwmtmmhwwm.mml
Tasing Camere Ager Mame and Giy Aocounting inonaion
Agani'a |ATA Coda Aczaunt Mo,
Alrpon of Dapanune (Agdr. of frsl Camar) and regussted Rodbing
R CT T T
io By Tw Carriar by | Curmancy MM%-F Declired Vs lor Cardage | Decamd Vakes for Customs
Airpor of Destnation Amount of insuranoe INSLRANCE: B Carrer offers imsurance and such insurance is
R FRfuisElad in aocaniancs with condilions of rans hansol, ndicale
armount fo be insuned in Sgures in boe marked amount ol insorarcs.
Handiing informaton
1]
Mool | Gross . || Mature and Guaniiy of Goods
Aﬂhg- ‘Wieight Y | §incl Dimensions or Voumae|
p— -
T
e har Chargas Dus Fgeri ~ h“.—ﬁ_---h-hlnd‘——--u_ﬁ--{-nl
: I-d—--hhnﬁt—nT-.—‘_hmt-Iﬂh-— in propar
Signature of Shipper ar his Agent
al [Piace] Segnaturs of lssing Carriar o ils Agect
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9) Bill of Landing- Ejemplo:

arrier: Hapag-Lioyd Conlainer Lirie GmbH, Hamburg BIII of Lading Multimadal Transpert or Part ta Pert Shipment

Isnh:p-r
Cuiarrin 5 i pa e |EI.:‘:L:-Nn_
Export Relerence=:
E-‘ g Tk negal abie unkss consgned [o orcen
Farsmdng Agenl:
Ratity Address [ICamer nel ses pon sickz ar tailum 0 notihy sea clusa 33 (1) hareos: Consigres’s Rcference:
Placa ol Reexipe:
|W-I“I[l].‘ Vopage-Ha.;
Flage of Delveny:
Fanatmna:
|MMDMW
Correirer Beg, SealNes: Marks ard Mes, | Muimbser and ind of Packages, Descnplion of Goods Gres Viaght: Bzageman;

COPY NO NEGOTIABLE

Shippers dedlared Walue [eee claass TI2) and TiE) Ahzva Parliculars e declamed by Shig
Tertel Mo o Gartaners recewed by Ihe Gamer: | Packages recaved iy Ihe Garrer. “w”bwmwmm‘ﬂu‘m amp]]

Msment: Ciamenay: wﬂM|mM§§“m o THE RSE HERECS AMD THE
TERLE ARICHCONTOME OF THE Epcm

g I |BeEm Wl AT o o Do a 3

Fals | | |F'-'Ci 370 i 12 LA 14 LCATTE S MR W 0F DR, EBTEA O WHN, of SimErwes renmorted,
5 e non- gy o e Bl Ladng by

I WITRESS WHERECF 11w numibar of Crigenad BH s of Lading sizied bolow o of s jonor ond dofe hos

D gre, Ore O Whech Desn g SCTompl st the o i ved

Flace anc daie ol o

Freghl payake ot Hurmber of geopl Be'Ls

Total Freghl Frepai Terad Fresgd Calnt Tetal Freght

BAIIE0E LY BGT
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10) Custom Bonds- Impreso:

The

U.5. DEPARTMENT OF HOMELAND SECURITY
Bureau of Customs and Border Protection

CUSTOMS BOND
19 GFR Parl 113

Anexo 2_02

O Mo 1851-0050

BOND MUMBER 1 (Asalgned by C2#)
Car
é‘:l.E\' FILE REFERENCE

§Fayush _

I cerdiar 1o sRouns paymient of ey doty, B or charge and compllanca wilh law or regulalian as a st of achvity covened by any condion miberanced
B, woe, W bakra parmesd principaleh ared sunely(iea), e ourselvas to ihe UinResd Sioles inthe simounl or amourts, @ el forih below.
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11) Delivery Ticket- Impreso:

U.S. DEPARTMENT OF HOMELAND SECURITY S ———
Bureau of Customs and Border Protection POt FUTTYNONEERIT 5.6, fetertion, 52, Gt Dol
DELIVERY TICKET
19 CFR 4,34, 4.37, 199, 19 USC 15518, 1565

O TRANSFER  [JCARTAGE [ RELEASE HO00S DELVERED TO
GOODS DELIVERED FROM (Piar, Sintion, Aipart, afc) DATE OF ENTRY

DATE OF ARRIVAL

MAME AND ADDRESS OF COMSIGNEE AR WAYBILL OF BILL OF LADING MO,

MAME OF IMPORTING CARRIER (If Alline, Gave Alkne and FX. No )

LIEM NO. DATE OF LIEM LIEM FILED BY

LIEN SATISFIED (18 USC 1564}

DATE

O EnTRY O saLe O DESTROYED
MARKS AND MUMBERS
CONT, NUMEER, PIEGE COUNT DESCRIPTION OF MERCHANDISE CONDITION, WEIGHTS, ETC.
TOTAL MO, OF PAGKAGES | UNITS| SIGNATURE OF GONSIGNEE
Datlivenad in good condition excepl a5 moled Racelvad in good condiion axcapd && nolad

QUANTITY DISCREFANCIES NOTE HERE:

VEMICLE LICENSE PLATE NUMBER | CUSTODIAL BOND NUMBER OF DELIVERING PARTY (19 CFR 113.63)

CH. LICENSE NUMBER TRUGK NUMBER COMPANY NAME AND SIGMATURE OF CARTMAN LIGHTERMAN'
COMMON CARRIER

DELIVERMG CBP OFFICER DATE TIME RECENING CBP OFFICER DATE TIME

DELIVERMNG PROPRIETOR RECENING PROFRIETOR

PAPERWORK REDI.ICTIGNMTHOTICE Tlhrﬂputl in accordance with Paptmm uetion Act. Wondthrhtkhmﬂonh

arder o cany oul tha laws and regulat thi Bureau of Cusleme and Border Protection. 1t ﬁm‘iﬁm Thir eestimated

average burden associaled with I'ismlmﬁnn hmmwmﬂwlmunlm ances,

Gmm%m mmmmmmwnmwmmm n should be directed to Bureau of

Custerms and Border o, | on Services Branch, , DS 20229, and 1o the OMcs of Managarnent and Budgat,

Paperwerk Reduction Project (1651-0081), Washinglen, DC 20503,

CBP Form 6043 (07/00)
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12) Transportation Entry- Impreso:

U.S. DEPARTMENT OF HOMELAND SECURITY (8B Mo, 16610003
Bureau of Customs and Border Protection

TRANSPORTATION ENTRY AND MANIFEST OF GOODS
SUBJECT TO CBP INSPECTION AND PERMIT

Enlry Mo.
CONTINUATION SHEET oy of Bialry
LT (Wl T i Ex) (T.E) (Deawback. ofc )
Mharks and Description and Qusansty of Mechandise, Gross Weight Ve
Mumitsars: Murmber and Kind of Packages P Rale Dty
e Packagrs Deserie fully a3 per shipping papers) o Pounds {Dollars only)

|15 FoRM MAY BE PRUNTED BY FRIVATE PARTIES PROVIDED IT CONFORMS TO THE OFFICIAL FORM (N SIZE. WORDING, COLOR, AND ARRANGEMENT.
Sew CBP Form 7512 for Paperwork Reduction Act Nolice CBP Form 75124 (02/04)
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15) Registration of Food Facility- Impreso

Forrn Approval: OB No. 08100502
Expiraidon Gaia: 1312008

FDuh LISE QMUY

Spo OMB Sfatement af end of form

DHHS/FDA - FOOD FACILITY REGISTRATION FORM

USE BLUE OR BLACK INK ONLY

Date: (MM/DDIYYYY)

Section 1 - TYPE OF REGISTRATION

1a. O DOMESTIC REGISTRATION

O FOREIGN REGISTRATION

1b. O INITIAL REGISTRATION

O UPDATE OF REGISTRATION INFORMATION

If update, provide the following:
Facility Registration Mumber:

Check all that apply and further identify
changes in the applicable sections.

D United States Agent Change - Forelgn facllities anly

D Facility Mame Change

D Seasonal Facility Dates of Operation Change

DFaciliw Address Change (see insiructions)

D Type of Activity Change

DPreferred Mailing Address Change

I:l Type of Sterage Change

D Parent Campany Change

I:l Hurman Foed Preduct Category Change

D Emergancy Confact Change

Dﬁ.nimal Food Product Category Change

D Trade Name Change

D Operator or Agent in Charge Change

IF “yes", provida the following information, if known.
Previous awner's name:

1c. ARE YOU THE NEW OWNER OF A PREVIOUSLY REGISTERED FACILITY? Yes () Ho ()

Previous owner's regisiration number:

Section 2 - FACILITY NAME [ ADDRESS INFORMATION

FACILITY MAME:

FACILITY STREET AQGRESS, Line 1:

FACILITY STREET ADCRESE, Line 2:

CITY!

STATE:

ZIP CODE [POETAL CODEY

PROVINCETERRITORY:

COUNTRY:

PHOME NUMBER (Include Anea’Caurtny Code):

Fax, NUMBER (QPTIOMNAL; Inchxde Ared Conkry
Cadel:

E-MAIL ADDRESE [CPTIONALY:

Form 3537 {10/03)
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Guia para la exportacion de productos agrarios,
pesqueros y alimentarios espanoles a Estados
Unidos

Inicio > Guia > Conservas, bebidas y otros > Bebidas alcohdlicas

Exportacion de vinos y licores a los Estados Unidos

Este capitulo ha sido elaborado por la seccion de Vinos de Espafia de la Oficina
Econdmica y Comercial de Espafia en Nueva York, y actualizado en parte por la
Consejeria de Agricultura, Pesca y Alimentacion de la Embajada de Espafia en
Washington, D.C.

1.) Introduccion

La exportacion de vinos y licores a los EE.UU. y su comercializacion requieren el
esfuerzo de llegar a conocer un mercado complejo y muy competitivo que
implica invertir una cantidad considerable de trabajo y de dinero.

La entrada a un nuevo mercado comporta siempre un gran esfuerzo
empresarial que se ve incrementado en el caso de EE.UU. debido a su estricta
legislacion sobre bebidas alcohdlicas y el control burocratico ligado a ella. Se
debe tener en cuenta la normativa federal (comudn para todos los Estados) y la
estatal (propia de cada uno de ellos). Existen diferencias considerables entre los
distintos Estados en materia de comercializacion de las bebidas alcohdlicas. Los
Estados de California o lllinois son muy liberales, mientras que otros como
Pennsylvania o Mississippi estan muy regulados y son muy rigidos. Ademas, un
mismo Estado puede tener diferente normativa para vinos, licores y cervezas, e
incluso puede tratar diferentemente los distintos tipos de vinos.

A consecuencia de estas restricciones legales, parece razonable sugerir que el
exportador que quiera acceder a este mercado por primera vez piense y planee
sus actividades basandose en los Estados en los que quiere estar presente en
lugar de intentar abarcar todo el pais.

La forma mas habitual de iniciar la exportacion al mercado norteamericano es
seleccionar un importador que esté interesado en el producto, que se encargue
de buscar uno o varios mayoristas y lleve todas las gestiones comerciales en su
area.

En cualquier caso, la exportacion a EE.UU. requerira de una preparacion previa
béasica e imprescindible para conseguir llevar los productos "a buen puerto". Es
importante :

o Disponer de informacion escrita y/o folletos de promocién del producto
en inglés.

o Disponer de una recopilaciéon de criticas del producto publicadas en
prensa nacional e internacional.

o Disponer de personal encargado de la exportacion que hable inglés fluido
y que pueda dedicar una parte importante de su tiempo a conocer las
caracteristicas relevantes del mercado americano.

o Disponer de informacion suficiente para realizar una investigacion basica
sobre el mercado, sus tendencias de consumo, las regulaciones, los
precios de los productos de la competencia, asi como la estructura de
costes y precio al que llegara el producto al consumidor.

20/11/2005



Exportar a EE.UU.: Bebidas alcoholicas Pagina 2 de 10

Conservas, bebidas y 2.) La normativa del Alcohol and Tobacco Trade and Tax

otros Bureau (antiguo BATF)
Bebidas alcohdlicas

Conservas La comercializacion de las bebidas alcohdlicas en los EE.UU. esta estrictamente
Productos con azlcar reglamentada por la normativa del Alcohol and Tobacco Trade and Tax Bureau
(TTB). Los puntos generales que afectan a todo exportador que quiera
introducir su producto en este pais son los siguientes:

Agua embotellada

Fertilizantes

O Todo importador de bebidas alcohdlicas en los EE.UU. debe obtener una
licencia federal de importacion del TTB.

O Cualquier bebida alcohdlica introducida en los EE.UU. debera tener una
certificacidon de origen que muestre su composicion. Esta certificacion
debera ser aprobada por el TTB.

O Cualquier bebida alcohdlica requiere la aprobacién de su etiqueta, que se
otorga si cumple las normas de envasado, marcaje y etiquetado. La
solicitud de aprobacién de la etiqueta la gestiona generalmente el
importador. Si un exportador no tiene un importador exclusivo para todo
el pais sino varios importadores locales, todos ellos deberan obtener la
aprobacion de las etiquetas individualmente.

O Consulte esta pagina para obtener informacion sobre denominaciones de
origen e indicaciones geogréficas

2.1.) Informacion bésica sobre el etiguetado

La normativa estadounidense acerca del etiquetado es muy estricta y
normalmente supone unos tramites burocraticos que se pueden alargar mucho.
Es aconsejable dejar al importador que gestione las aprobaciones de
certificados de etiqueta. Sin embargo, es conveniente que el exportador
espafiol conozca toda la normativa referente a este tema para facilitar el
trabajo del importador, agilizar los tramites burocraticos, conocer directamente
como afectara esta normativa al disefio final de la etiqueta, etc...

La normativa sobre este tema se puede solicitar a la siguiente direccién :

Alcohol and Tobacco Tax and Trade Bureau
Advertising, Labeling and Formulation Division
1310 G Street, NW, 4th Floor

Washington, DC 20220

Teléfono de atencion al cliente (202) 927 8140
Llamada gratis desde EE.UU.: (866) 927 2533
Fax: (202) 927 3306

Correo electronico: alfd@ttb.treas.gov

Vea asimismo este folleto explicativo del TTB en el que se describen los
requisitos basicos de etiquetado.

Es obligatorio la inclusion de una contraetiqueta con un texto advirtiendo sobre
los peligros de ingerir alcohol y especialmente durante el embarazo. La
advertencia que se debe poder leer claramente es la siguiente:

"GOVERNMENT WARNING : (1) According to the Surgeon
General, women should not drink alcoholic beverages during
pregnancy because of the risk of birth defects. (2) Consumption of
alcoholic beverages impairs your ability to drive a car or operate
machinery, and may cause health problems".

Los requisitos de legibilidad de dicho texto son los siguientes:

1. Todas las etiquetas seran disefiadas de modo que que la advertencia
mencionada anteriormente sea claramente legible en condiciones
ordinarias, y se imprima sobre un fondo que ofrezca suficiente contraste.

2. Las dos primeras palabras de la advertencia ("GOVERNMENT
WARNING") deberan aparecer EN LETRAS MAYUSCULAS y en negrita.

http://www.mapausa.org/Guia/P/P1.htm 20/11/2005



Exportar a EE.UU.: Bebidas alcoholicas Pagina 3 de 10

El resto de la advertencia puede no imprimirse en negrita.

3. Las letras y/o palabras de la advertencia no podran comprimirse de tal
modo que impida o dificulte la legibilidad del texto.

4. El nimero maximo de caracteres por pulgada de la advertencia sera el

siguiente:
Tamafio minimo requerido N° maximo de caracteres/pulgada
1 milimetro 40
2 milimetros 25
3 milimetros 12

El cuerpo minimo de la letra del texto de advertencia sera el

siguiente:
Tamario del envase Cuerpo de la letra
Hasta 237 ml (8 oz) 1 milimetro
Mas de 238 ml. (8 oz) hasta 3 |. (101 oz) 2 milimetros
Mas de 3 I. (101 oz) 3 milimetros

Las etiquetas con la advertencia sanitaria que no sean parte integrante del
envase deberan ser fijadas al mismo de modo que no puedan ser separadas sin
la aplicacion abundante de agua u otro disolvente.

La normativa es general para todo tipo de bebidas alcohdlicas, incluyendo
licores y destilados, salvo algunas adaptaciones segun la naturaleza del
producto como son el contenido de alcoholes neutros, sulfitos, sacarina, ciertos
colorantes, etc... Todo lo referente al tipo de letra, tamafo, claridad de la
tipografia, idioma, marca, clase, tipo de producto, grado de alcohol y contenido
de tanto la etiqueta como de la contraetiqueta y de la advertencia esta
estrictamente reglamentado por lo que es conveniente solicitar dicha
reglamentacion al TTB con tal de poder disefiar una etiqueta homologable para
el mercado norteamericano.

2.2.) Contenido calérico y de carbohidratos

En abril de 2004, el TTB public6é una guia sobre la norma que regula el uso de
referencias al contenido caldrico y en carbohidratos en el etiquetado y
publicidad del vino, bebidas de malta y bebidas espirituosas. En general, el TTB
admitira referencias a estos conceptos s6lo cuando sean ciertas y completas, y
no induzcan a confusidon en el consumidor, pudiendo en algunos casos exigir la
inclusion de aclaraciones para evitar una interpretacion equivocada.

En lo que se refiere al contenido en carbohidratos, el TTB s6lo admitira el uso
del término “bajo en carbohidratos” en las bebidas cuyo contenido de los
mismos no supere 7 gramos por racion. También podra utilizarse dicha
expresion en aquellas bebidas en que el contenido sea mayor a 7 gramos por
racion, pero sea sustancialmente inferior al habitual en ese tipo de productos.

Para mayor informacion, se recomienda consulten la horma 2004-1 publicada
por el TTB.

Ademas de los requisitos que aqui se mencionan, es aconsejable consultar la
Guia del ICEX de Requisitos para el Etiquetado de Productos Alimenticios en los
Estados Unidos.

3.) Formas de comercializacion de bebidas alcohdlicas

Existen diferentes posibilidades de comercializacion de bebidas alcohdlicas en
los Estados Unidos. La eleccion de una u otra dependera basicamente del grado
de implantacion que cada empresa pretenda, de los recursos disponibles y del
producto ofertado y su aceptacion en el mercado.

[ [ 5 Sy N S S PR Y 57U § AR PSS
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obligatoriamente actuan en este mercado son el importador, el
mayorista/distribuidor y el minorista. Cada uno de estos agentes debe disponer
de la licencia oportuna. La licencia de importador es Federal (para todo el pais).
La licencia de distribuidor es Estatal ( para cada Estado que la emite). La de
minorista es local. Asi, un producto tendrd como minimo un importador nacional
y puede tener diferentes distribuidores en funcion de los mercados (Estados) en
los que se comercialice.

En algunos casos, también se pueden utilizar los servicios de un agente/broker.

El importador debe tener un buen conocimiento del funcionamiento del
mercado, de los procedimientos burocraticos y de las normativas federales y
estatales aplicables, asi como de otros puntos que seran de gran interés para el
exportador.

3.1.) Funciones del importador

O Prestar su licencia de importacion para introducir el producto en los
EE.UU.

O Vender el producto segun lo acordado con el exportador.

O Solicitar al TTB la aprobacién y registro del producto que se importa (si
es la primera vez que se hace) y de la aprobacién de la etiqueta
(Certificate of Label Approval), y responsabilizarse acerca del
cumplimiento de la legislacion referente a envasado, marcaje,
etiquetado, marcas comerciales, registro del producto, tramites
aduaneros....

O Iniciar y mantener el circuito de comercializacién de los productos en su
area de competencia : buscar, contactar y vender a mayoristas que a su
vez disponen de su red de distribucion a minoristas.

o Asumir el pago de la mercancia al exportador y del riesgo de
comercializacion.

O Realizar las actividades de promocién del producto segun haya acordado
con el exportador.

3.2.) Funciones del mayorista

O Comprar al importador nacional o estatal

o Distribuir el producto a través de su red de distribucion (minoristas y/o
otros mayoristas).

o En algunos Estados, el mayorista también puede actuar como importador
si dispone de la correspondiente licencia. Esto resulta ventajoso para el
exportador ya que se elimina un escalén en la distribucion (el
importador) con el consiguiente ahorro para el exportador y el mayorista.

3.3.) Funciones del minorista

O Vender directamente al consumidor.

o En algunos Estados los minoristas pueden importar bebidas alcohdlicas
usando la licencia de un importador con el que llegan a algun tipo de
acuerdo. Esta posibilidad resulta comercialmente muy ventajosa.

3.4.) Agente/broker

Otra figura no comentada es la del agente o "broker". Se trata de un
intermediario seleccionado directamente por la bodega que se encarga de
motivar la venta de los vinos. En muchos casos es la accién promocional del
broker la que determina el éxito de la venta de los vinos.

Entre sus funciones encontramos las siguientes:

O Buscar importadores y distribuidores

O Motivar a la fuerza de ventas
N \/icitar lac tinadac da vvinne \s ractalirantec
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3.5.) Establecimiento de una filial

La constituciéon de una filial o sucursal con licencia de importacion en los
Estados Unidos es sin duda alguna la forma de comercializacién que requiere
una mayor inversion y un mayor esfuerzo empresarial. Establecer una filial
tiene sin embargo algunas ventajas :

O Se dispone de un elevado control de la comercializacién debido a la
proximidad a la red de distribucion y al cliente final.

O Se puede llegar a conocer mucho mejor las caracteristicas del mercado,
de sus oportunidades y de sus amenazas ya que existe una experiencia
propia y directa en él.

O Se puede ofrecer un mejor y mas completo servicio al distribuidor y al
cliente final.

O Se puede llevar a cabo con mas efectividad todas las acciones de
promocioén y asi poder aumentar la presencia de los productos en el
mercado.

3.6.) Los Estados controlados

Existen 18 Estados en los cuales la importacion, distribucion y venta al detalle
son monopolio estatal.

Cada uno de estos Estados tiene sus particularidades, pueden controlar desde
las compras totales de bebidas al mayor y luego venderlas al detalle en las
tiendas propiedad del Estado, hasta expedir licencias para la venta al detalle de
ciertas bebidas alcohdlicas en ciertos establecimientos que se convierten asi en
tiendas estatales (State stores).

El Estado cumple el papel de importador y mayorista en situacion de monopolio
lo que implica que la totalidad del canal de distribucion esta fuertemente
controlado.

Las agencias de importacién/distribucion propiedad del Estado gozaran de una
posicion muy privilegiada a la hora de negociar con los
exportadores/representantes. Tienen absoluto poder para forzar la negociacion
en su propio interés a costa de los del representante. También tiene plena
autoridad para marcar los precios de venta al detalle. Asi, la entrada a estos
Estados ademas de extremadamente compleja, puede incluso llegar a ser muy
poco rentable.

Existe monopolio estatal en los siguientes Estados: Alabama, ldaho, lowa,
Maine, Michigan, Mississippi, Montana, New Hampshire, North Carolina, Ohio,
Oregon, Pennsylvania, Utah, Vermont, Virginia, Washington, West Virginia y
Wyoming.

4.) Estructura de Costes

La estructura de costes a la que se ven sometidos las bebidas alcohdlicas al ser
exportadas desde Espafia e introducidas en EE.UU. varia mucho en funcién de
la cantidad de intermediarios que utilice, del grado de alcohol y del estado en el
que se distribuya.

De una forma poco precisa se puede calcular que el precio ex-cellars de una
botella de vino (de mesa, fortificado o espumoso) se triplicara cuando se venda
al detalle y se multiplicara por cuatro en los restaurantes. En el caso de los
licores de mas de 24% de volumen de alcohol, se multiplica por cuatro en la
venta al publico y por seis en los restaurantes.

Impuestos federales y estatales

Para impuestos Federales, consulte esta pagina del TTB al respecto.

http://www.mapausa.org/Guia/P/P1.htm 20/11/2005
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Impuestos estatales:

Para licores y bebidas destiladas, ver esta pagina.
Para vino, ver esta pagina.

Para cerveza, ver esta pagina.

5.) Busqueda y seleccion de importador

La selecciéon de un importador con licencia federal es una de las decisiones mas
importantes que debe tomar el productor espafiol que desee entrar en el
mercado estadounidense. Algunos de los factores a considerar en la seleccion
del importador son los siguientes:

O Importador regional o nacional.

Los importadores que actdan a nivel regional (un sélo Estado o
mercado) tienen generalmente una relacion mas estrecha con los
mayoristas y pueden dedicar mas atencidon a una nueva marca.

Los importadores nacionales generalmente tienen una linea de
productos y marcas bastante extensa e intentan conseguir
economias de escala distribuyendo gryes volimenes a nivel
nacional. Son mas efectivos en la comercializacion de las marcas
conocidas y consolidadas ya que las marcas nuevas requieren de
una mayor atenciéon y promocion en los diferentes niveles del
canal de distribucion.

Tipo de mayoristas con los que el importador normalmente
trabaja, si son mayoristas que operan a nivel regional o que tienen
licencias para vender al mayor en diferentes Estados.

O Tamafo y sofisticacién de la fuerza de ventas
O Linea de productos importados y distribuidos:

¢;Qué papel desempeifiaria el nuevo producto en la linea del
importador?

¢Estaria éste dispuesto a dedicar tiempo, esfuerzo y atencion a la
nueva marca?

o Tipo de relacién establecida con otros productores/exportadores.

5.1.) Fuentes de informacién

Existen diversas fuentes de informacion con listados y directorios de
importadores y mayoristas. Se recomiendan las siguientes publicaciones:

O The Beverage Marketing Directory
2670 Commercial Avenue
Mingo Junction, OHIO 43938
Tel. 614-598-4133
Fax 614-598-3977

Directorio de referencia anual que registra los principales
importadores nacionales y distribuidores locales de bebidas.

O Beverage Media

61 Avenue of the Americas
New York NY 1001
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Tel. 212-620-0100
Fax 212-255-5684

Revista mensual que recoge las listas de precios de todos los
principales mayoristas de un mercado concreto. Se publica en su
version local en la mayoria de los mercados locales.

La oficina de Wines From Spain dispone de todos estos listados asi como de
informacion acerca del mercado estadounidense, sus agentes, usos, practicas y
tendencias del consumo. Toda esta informacion puede ser solicitada por correo
o fax:

Wines From Spain - Commercial Office of Spain
405 Lexington Avenue 44 th Floor

New York, NY 10174-0331

Tel. 212-661-4814

Fax 212-972-2494

6.) Codigo de barras

El cédigo de barras que es preferible utilizar en EE.UU. es el UPC ya que esta
reconocido nacionalmente por los detallistas. Este cédigo consta de 12 digitos,
de los cuales 6 corresponden a la identificacion del fabricante, 5 al nimero del
articulo y un digito de control.

Este codigo no es obligatorio en las etiquetas para poder exportar vinos y
licores a los Estados Unidos. Sin embargo, el fuerte proceso de informatizacion
y mecanizacion que esta experimento la industria alimentaria en general, ha
hecho que cada vez sea mayor el niumero de importadores y distribuidores que
exigen a sus proveedores estos codigos, por lo que es aconsejable incorporarlo
a la botella. Para solicitar este codigo es suficiente con ser miembro de la
organizacion GS1 US (anteriormente Uniform Code Council Inc.) a un coste
variable en funciéon del nimero de ventas. La direccién en Espafia es la
siguiente:

Asociacion Espafiola de Codificacion Comercial
Ronda Gral. Mitre, 10

08017 Barcelona

Tel. 93 - 252 3900

Fax 93 - 280 2135

7.) Envio de bebidas alcohdlicas
7.1.) Bebidas alcohdélicas con valor comercial

La entrada en los EE.UU. de bebidas con valor comercial (para su venta o
reventa) debe hacerse normalmente a través de la licencia de un importador,
mediante un expediente de importacion de la aduana americana (U.S. Customs)
y por lo tanto, no se podra recoger la mercancia si no se satisfacen las tasas e
impuestos correspondientes.

Normalmente el importador va a contratar un agente de aduanas que tramitara
el despacho de aduanas, el pago de tasas e impuestos y le informara de todo lo
que necesite saber al respecto.

En general la entrada de vinos y licores a los EE.UU. implica el pago de:

Aranceles (Duties)

Impuesto Federal (Federal Excise Tax o FET)
Impuesto Estatal (State Tax)

Tasas de tramites aduaneros

O O O O

7.2.) Bebidas alcohdlicas sin valor comercial
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Se consideran bebidas alcohdlicas sin valor comercial aquellas que no se
destinan a la venta o reventa. En concreto, las destinadas al uso personal. En
este caso su introduccion en los EE.UU. es mucho mas sencilla, aunque existe el
limite de "unas pocas cajas" (dos o tres).

En el caso de tener que introducir unas muestras de vino o de licor en los
EE.UU., la forma mas sencilla y econdmica de hacerlo es a través de la frontera
como equipaje personal, declarandolas en la aduana. Esta es una posibilidad
legalmente reconocida, que no debe suponer ningun problema. Sin embargo es
importante que :

O Se realice la oportuna declaracion de aduanas. El importe a pagar varia
segun el numero de cajas y de la graduacion entre los 5 y los 10 délares.

O Se declare que es para uso personal. Se aconseja llevar una carta en
inglés donde se especifique el tipo, nombre y cantidad de vino, su
nombre y direccion y se declare que es "for personal use".

En el caso de muestras para degustaciones, promociones y ferias, es distinto el
tratamiento del de importacion de producto para su venta, y por lo tanto no es
necesario obtener una aprobacion de sus etiquetas, aunque si deben cumplir
otros requisitos. En particular, debe incluirse una etiqueta con las frases "For
Trade Fair Only Sample- Not for Sale or Resale".

8.) Prensa especializada

En EE.UU. existen ciertas publicaciones y ciertos editores que ejercen una gran
influencia sobre los consumidores/amantes del vino. Es muy importante
mantener buena relacidon con estos prescriptores de opinidon cuyos comentarios
y criticas positivas seguramente ayudaran a dar a conocer marcas que
recientemente se hayan introducido en el mercado y reforzaran la imagen de
calidad de los vinos espafioles ya establecidos en este pais. La mayoria de ellos
estan encantados de recibir muestras de vinos, sin que ello implique que lo van
a probar y/o van a hablar del producto en su revista/periédico.

Las publicaciones mas importantes por su contenido y repercusion en el sector
son las siguientes:

o0 The Wine Advocate
1002 Hillside View,
Parkton, MD 21120

Revista bi-mensual (distribuida Unicamente por suscripcion) que
recopila las notas de cata de su editor, Mr. Robert M. Parker, Jr.,
indiscutiblemente una de las personalidades mas influyentes del
sector.

o Wine Spectator
387 Park Avenue South
New York, NY 10016
Fax 212-684-5424

Revista quincenal con reportajes sobre el mundo del vino. Cada
numero incluye la Guia de Compra (Buying Guide) cuyas notas de
cata son bastante seguidas por los consumidores de vino.

O Wine Enthusiast
8 Saw Mill River Road
Hawthorne, NY 10532
Tel. 914-345-8463
Fax 914- 345-3028
E-mail: wineenth@aol.com

DAvsicta mAAnaial
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O Gourmet Magazine
560 Lexington Avenue
New york, NY 10022

Revista gastrondmica mensual con distribucién nacional.

o0 The Wine News
353 Alcazar Avenue # 101-b
Coral Gables, FL 33134
Tel. 305-444-7250

O Quarterly Review of Wines
24 Garfield Avenue
Winchester, MA 01890

Revista trimestral.

o0 Food & Wine
1120 Avenue of the Americas
New York, NY
Tel. 212-382-5600
fax 212-382-5788

Revista mensual

O Santé Magazine
http://www.santemagazine.com

Enlaces de interés

ASOCIACIONES

Wine Institute

American Society of Enology & Viticulture

GOBIERNO ESTATAL Y FEDERAL

Alcohol and Tobacco Tax and Trade Bureau

Federal Trade Commission

INFORMACION LEGAL Y GENERAL

Departmento de Comercio

Wine Law

PUBLICACIONES

Wine Business

Wine Spectator

Wine Enthusiast

ESTADISTICAS

MKF Wine Business Advisors
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9.) Vinos de Espaha

En 1982 el Instituto de Comercio Exterior (ICEX) cred el Departamento de
Promocion de Vinos con la intencion de mejorar el nivel de conocimiento de los
vinos y licores y de posicionar Espafia como principal proveedor de vinos de
calidad en los mercados internacionales. Actualmente existen Departamentos
de Promocién de Vinos en las Oficinas Comerciales de Nueva York, Londres,
Paris, Toronto, Disseldorf y La Haya.

El Departamento de Promociéon de Vinos de Nueva York organiza y desarrolla
diversas actividades en tres campos:

Informacion: Servicio de informacion y asesoramiento tanto a exportadores
espafioles interesados en el mercado estadounidense como a importadores con
interés en el producto espafiol. Establecimiento de contactos en ambas
direcciones. Analisis del mercado y de las tendencias del consumo de vino.

Educacion: Publicacion de la revista Wines from Spain News, distribuida
gratuitamente a consumidores, prensa y profesionales del sector. Organizacion
de seminarios, de catas de vino y de viajes a Espafia para profesionales de los
vinos. Contactos con prensa especializada.

Creacion de imagen: Campafas de publicidad genérico-marquistas.
Promociones en punto de venta y en restaurantes. Participacion en ferias del
sector, organizacion y patrocinio de diversos acontecimientos para los
consumidores.

Para mas informacion, dirigirse a:

Vinos de Espafia - Commercial Office of Spain
405 Lexington Avenue 44 th Floor

New York, NY 10174-0331

Tel. 212-661-4814

Fax 212-972-2494

A este respecto, véase también la legislacion sobre Denominaciones de Origen.

El Anexo sobre el mercado del vino espafiol en EE.UU. esta disponible en
formato PDF.

2375 Pennsylvania Ave., N.W.
Washington, D.C. 20037
Tel. (1) 202 728 2339
Fax (1) 202 728 2320
info@mapausa.org
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Guia para la exportacion de productos agrarios,
pesqueros y alimentarios espanoles a Estados
Unidos

Inicio > Guia > Productos de origen animal > Productos de porcino

Requisitos especiales para la importacion de productos
porcinos

Ademas de los requisitos que aqui se mencionan, es aconsejable consultar la
Guia del ICEX de Requisitos para el Etiquetado de Productos Alimenticios en los
Estados Unidos.

El 20 de abril de 2004, el Federal Register publicé la norma final por la que el
Servicio de Sanidad Animal y Vegetal del Departamento de Agricultura
estadounidense (Animal and Plant Health Inspection Service, APHIS) reconoce a
Espafia como pais libre de Peste Porcina Clasica (PPC). Con esta norma,
desaparecen los obstaculos sanitarios para la exportacion de cerdos y sus
productos. No obstante, estan pendientes de articular los procedimientos de
exportacion para animales vivos, carne fresca, semen y embriones.

Estamos en proceso de actualizacion de esta pagina para reflejar los
nuevos tramites requeridos por APHIS para exportar productos de porcino
curados o sin curar. Ya que esta informacion podria modificarse en las proximas
semanas, le aconsejamos consulte esta misma pagina mas adelante o
consulte con la Consejeria ( info@mapausa.org) antes de realizar la
exportacion. Hasta que los nuevos modelos de certificado estén disponibles, los
modelos actuales siguen siendo aceptados. Los requisitos exigidos por el
Servicio de Inspeccion de Higiene Alimentaria (Food Safety Inspection Service,
FSIS) del Departamento de Agricultura respecto a autorizacion de
establecimientos siguen vigentes (ver epigrafe 1, mas abajo).

Se consideran productos carnicos aquellos productos cuyos contenidos de
origen animal (lo que incluye carne y grasa) sean superiores al 2% cocinado
o al 3% crudo (ver
http://www.fsis.usda.gov/OA/background/fsisgeneral.htm). Los productos cuyo
contenido de origen animal no supere los limites especificados deberan cumplir
los requisitos pertinentes de la FDA, pero no son susceptibles de inspecciéon por
parte del FSIS. Vea mas detalles en esta pagina.

Tanto la carne fresca como los productos carnicos espafioles exportados a
EE.UU. deben proceder de establecimientos autorizados a tal efecto.

1. Autorizacion de establecimientos

Los mataderos y los establecimientos de procesado deben estar autorizados por
la Administracion estadounidense para la exportacion de carne fresca y
productos carnicos a dicho pais. El organismo estadounidense encargado de
autorizar los establecimientos extranjeros para la exportacion a Estados Unidos
es el FSIS, que delega esta tarea en los Ministerios de Sanidad y Consumo y de
Agricultura, Pesca y Alimentacion. No obstante, el FSIS se reserva el derecho
de llevar a cabo periddicamente auditorias que comprueben que las autoridades
espafolas realizan adecuadamente las tareas delegadas.
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Conservas, bebidas y
otros

Bebidas alcohdlicas

Conservas

Productos con azucar

Agua embotellada

Fertilizantes

Las autoridades espafiolas regularon a partir del 4 de abril de 1995 los
requisitos técnico-sanitarios que se exigen a las empresas interesadas en iniciar
los procedimientos de exportacion de dichos productos a EE.UU. (ver la O.M. de

4 de Abril de 1995). Asimismo, la Direccién General de Salud Publica y
Consumo ha publicado una circular en la que se explica el procedimiento de
aprobacion de establecimientos. En la actualidad existen seis establecimientos
esparfioles autorizados para la exportacion de productos de porcino.

Para iniciar los tramites de autorizacion, los puntos de contacto son:

Los Servicios de Sanidad Veterinaria de la Comunidad Autbnoma en donde
se encuentre el establecimiento;

Me° de Sanidad y Consumo:
Subdirecciéon General de Sanidad Exterior
Tel. 91 596 2038

Fax 91 596 2047

M© de Agricultura, Pesca y Alimentacion:
Subdireccion General de Sanidad Animal

Tel. 91 347 8295/97

Fax 91 347 8299

Atencion: Los siguientes apartados 2 a 6 se basan en la normativa anterior a la
declaracion de Espafia como libre de PPC. A pesar de ello, los modelos de
certificado siguen siendo validos. En cuanto sea posible, la informacion de
dichos apartados se actualizara para reflejar la nueva situacion.

2. Importacion de jamones serranos e ibéricos y de lomos y
paletas ibéricos.

Los jamones serranos e ibéricos (ya sea con hueso o deshuesados tras el
curado), y las paletas y lomos ibéricos se pueden exportar a EE.UU. bajo las
condiciones expuestas en el Titulo 9, parte 94.17 del Cddigo de Regulaciones
Federales (9CFR94.17), que se resumen asi:

O La materia prima debe proceder de un establecimiento autorizado para
exportar a los EE.UU. El certificado que acredite este extremo se
conservara en los archivos de la planta de curado;

O El proceso de curado debe ser, en lineas generales, el siguiente: si la
materia prima ha sido recibida congelada, debe descongelarse
posteriormente hasta que se eliminen todos los restos de sangre y se
alcance una temperatura interna 6ptima. Después de la descongelacion,
se cubre con sal durante un periodo de tiempo que depende del peso de
la pieza, lavandose después con agua para eliminar los restos de sal. El
siguiente paso consiste en el curado propiamente dicho.

Las duraciones del proceso de curado, asi como algunas variantes de
este proceso, dependen del tipo de producto (jamoén ibérico, serrano,
paleta o lomo) y son las siguientes:

e jamon serrano e ibérico : 190 y 365 dias respectivamente, que
se aumentan ambos a 560 dias si estos productos se han
elaborado en establecimientos que también procesan carne de
paises donde existe la enfermedad vesicular del cerdo.

e paleta ibérica : 240 dias.

e lomo ibérico : 130 dias.

O El jamon ibérico debe proceder de cerdos de raza ibérica, mientras que el
jamon serrano debe proceder de cerdos blancos.

O Los productos que se exportan a Estados Unidos bajo estas condiciones
deben estar acompafnados de un certificado sanitario expedido por las
autoridades espafolas que garantice que se han cumplido todas las
condiciones anteriormente expuestas. Este certificado se expedira
utilizando el Modelo de Certificado A.

2375 Pennsylvania Ave., N.W.
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Washington, D.C. 20037 3 ' Importacion de jamon serrano deshuesado previamente al

Tel. (1) 202 728 2339
Fax (1) 202 728 2320
info@mapausa.org

curado.

Los requisitos para la importacion de jamon serrano deshuesado previo al
proceso de curado se encuentran en 9CFR94.9. Este articulo 94.9 autoriza la
importacion de productos derivados del cerdo bajo las siguientes condiciones:

O La materia prima debe proceder de un establecimiento autorizado para
exportar a los EE.UU. El certificado que acredite este extremo se
conservara en los archivos de la planta de curado;

O La carne se ha deshuesado completamente en el pais de origen;

O La carne ha permanecido en estado fresco al menos durante los tres dias
siguientes al sacrificio de los animales de los que procede;

O Se ha sometido a un proceso de curado de duracién minima de 90 dias;

O Los jamones deshuesados también necesitan a su entrada en EE.UU. un
Certificado Oficial, para el que utilizara el Modelo de Certificado B.

4. Importacion de productos loncheados.

La importacion de productos porcinos loncheados esta igualmente regulada por
el 9CFR94.17, y sujeta a la presentacion de un certificado oficial veterinario
espafol, segun el Modelo de Certificado C. Este certificado garantiza que:

O El loncheado se ha llevado a cabo en una instalacion separada
fisicamente de la instalacién de curado;

O Se ha llevado a cabo cumpliendo las condiciones descritas en el apartado
9CFR94.17.
Se recuerda que este certificado de loncheado debe ir acompafiado por el
Certificado A de curado del jamoén del cual procede el producto
loncheado.

Igualmente, se prevé en el 9CFR94.17 el tipo de etiquetado que acompafara a
estos productos. La etiqueta proporcionara la siguiente informacion: (véase
asimismo la Guia del ICEX para el Etiquetado).

O Tipo de producto: Jamén serrano loncheado
Kind of product: Sliced dry-cured ham

O NuUmero y nombre del establecimiento donde el jamén fue curado
Name and number of establishment where the ham was cured

O Fecha de entrada en sal
Date of salting

O Fecha de finalizacion del salado
Date of finishing salting

O Numero y nombre del establecimiento donde el jamén fue loncheado y
envasado
Name and number of the establishment where the ham was sliced and
packaged

5. Importaciéon de jamoén cocido.

La importacion de jamoén cocido de Esparfia en EE.UU. esté sujeta a la normativa
expuesta en 9CFR94.9. La materia prima debe proceder de un establecimiento
autorizado para exportar a los EE.UU. El certificado que acredite este extremo
se conservara en los archivos de la planta de curado.

Asimismo, el jamén cocido ha de acompafarse de un certificado segun el
Modelo de Certificado D, en el que un veterinario oficial establezca lo siguiente
(ver el impreso de certificado para obtener informacion més detallada):

O La carne ha sido totalmente deshuesada antes del cocido;

O Ha sido sometida a una temperatura interna de al menos 69° C en el
centro del jamon;

O La carne o los animales de que procede no han estado, ni siquiera en
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transito (excepto en contenedores sellados), en una regidon donde exista
la enfermedad vesicular porcina, peste bovina, o fiebre aftosa, o en
contacto con carne que no cumpla los requisitos establecidos en el
Certificado D.

6. Importacion de chorizo.

La importacion de chorizo esta asimismo regulada por los requisitos
establecidos en 9CFR94.9. La materia prima debe proceder de un
establecimiento autorizado para exportar a los EE.UU. El certificado que
acredite este extremo se conservara en los archivos de la planta de curado. Por
ultimo, los envios de chorizo deberan acompariarse de un certificado elaborado
sobre el Modelo de Certificado E, en el que un veterinario oficial establezca lo
siguiente:

O La carne se ha deshuesado completamente en el pais de origen.

O La carne ha permanecido en estado fresco al menos durante los tres dias
siguientes al sacrificio de los animales de los que procede.

O La carne se ha sometido a un proceso de curado de duracién minima de
90 dias, de tal manera que el producto se pueda almacenar sin
refrigeracion.

o Al final del proceso de curacién, el producto tiene una relaciéon maxima
de 2,25 : 1 humedad-proteina y esta listo para ser consumido.

O El matadero o planta de procesado no estan autorizados a recibir carne o
animales que hayan estado, aln en transito (excepto en contenedores
sellados), en una region donde exista la enfermedad vesicular porcina. La
carne no ha entrado en contacto con otros productos animales que no
cumplan los requisitos establecidos en el Certificado E.

ATENCION: Recordamos que estan pendientes de articularse los procedimientos
de exportacién para animales vivos, carne fresca, semen y embriones.
Mientras tanto, los requisitos generales establecidos por la legislacion
estadounidense se describen a continuacion.

7. Animales vivos

La exportacion de cerdos vivos a EE.UU. requiere que el importador solicite y
obtenga de APHIS un permiso de importacion, segun estipulado en
9CFR93.504.

Asimismo, la importacion deberé realizarse a través de los puertos designados a
tal efecto, cuya lista se puede obtener en 9CFR93.503. Los animales iran
acompafnados por un certificado veterinario oficial, cuyo formato se detalla en
9CFR93.505 (un modelo de certificado estara disponible préximamente en esta
Guia).

Por ultimo, los animales deberan pasar un periodo de cuarentena de al menos
15 dias a la llegada a los EE.UU. (9CFR93.510), que puede ser en un centro de
APHIS o en una instalacion privada, segun lo especificado en 9CFR93.511.

8. Semen porcino

La exportacion de semen de porcino de Espafia a EE.UU. s6lo se permitira
desde la region de recogida.El importador debe solicitar y obtener un permiso
de APHIS, segunlo estipulado en 9CFR98.34 El importador debe asimismo
formular una declaracion escrita ante las autoridades de APHIS acerca de las
caracteristicas y destino del material (ver 9CFR98.35).

Ademas, el semen debe ir acompafado de un certificado veterinario oficial que
recoja las exigencias contenidas en 9CFR98.35 y 9CFR98.38 (un modelo de
certificado estara disponible proximamente en esta Guia).

Por ultimo, la importacion debera realizarse a través de los puertos designados
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en 9CFR98.33.
9. Embriones de cerdo

La exportacion de embriones de cerdo de Espafia a EE.UU. sdlo podra realizarse
desde la region en que el embrién fue concebido. Si el embriéon se obtuvo a
través de inseminacion artificial, el semen debe haber sido obtenido en un
centro autorizado, y la inseminacion se debe haber practicado en un
establecimiento de transferencia de embriones autorizado. Por el contrario, si
se obtuvo a través de monta natural, ésta debe haber tenido lugar en un
establecimiento de transferencia de embriones autorizado.

Tanto el semental donante, en el momento de la recogida del semen o en el
momento de la monta, como la madre, en el momento de la recolecciéon del
embrion, deben cumplir todos los requisitos exigidos para la importaciéon de
animales vivos a los EE.UU. El embrion debe recogerse y mantenerse en
condiciones que eviten la contaminacion con agentes infecciosos.

En el momento de envasarse en la ampolla o pajuela, debe realizarse un
examen microscopico para asegurarse de que tiene la zona pellcida intacta. El
embridn se envasara en un container para su envio con un precinto de los
servicios veterinarios oficiales de origen.

Ademas, el importador debe solicitar y obtenerun permiso de importacion de
APHIS segun estipulado en 9CFR98.4, y debe formular una declaracion escrita
ante las autoridades de APHIS acerca de las caracteristicas y destino del
material segin 9CFR98.7.

Por ultimo, el envio debe ir acompafiado de un certificado veterinario oficial que
recoja las exigencias contenidas en 9CFR98.5 (un modelo de certificado estara
disponible préoximamente en esta Guia).

10. Importacioén de tripas de cerdo.

La importacion de tripas de cerdo en Estados Unidos esté sujeta al
cumplimiento de las disposiciones previstas en 9CFR96. Estas disposiciones
establecen que las tripas de cerdo que se pretendan importar en Estados
Unidos deben venir acompafiadas por un certificado zoosanitario expedido por
un veterinario oficial, pero, a diferencia del porcino curado, no necesitan
proceder de un establecimiento autorizado expresamente para la exportacion a
EE.UU.

Las tripas de cerdo que no estén cubiertas por este certificado pueden
exportarse a EE.UU, siempre y cuando se sometan a un proceso de desinfeccion
(con acido clorhidrico o solucién saturada de salmuera) en una planta
estadounidense autorizada por APHIS.
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Anexo 2_05

ORDEN de 4 de abril de 1995 por la que se regulan las
condiciones técnico-sanitarias y las condiciones de
autorizacion aplicables a los establecimientos de carnes
y productos carnicos para su exportaciéon a los Estados
Unidos de América.
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MINISTERIO DE LA PRESIDENCIA

9065 ORDEN de 4 de abril de 1995 por la que se regulan las
condiciones técnico-sanitarias y las condiciones de auto-
rizacion aplicables a los establecimientos de carnes y pro-
ductos carnicos para su exportacion a los Estados Unidos
de América.

El articulo 38 de la Ley 14/1986, de 25 de abril, General de
Sanidad, recoge la competencia exclusiva del Estado en materia de
sanidad exterior, concepto que comprende tanto el control y
vigilancia higiénico-sanitaria como la vigilancia y proteccion
fitosanitaria y zoosanitaria en el trafico internacional de productos
alimenticios.

En este sentido, el articulo 9.° del Real Decreto 1418/ 1986, de 13
de junio, sobre funciones del Ministerio de Sanidad y Consumo en
materia de sanidad exterior, establece las funciones y actividades en
relacion al trafico internacional de productos alimenticios y
alimentarios destinados al consumo humano.

Asimismo, el Real Decreto 654/1991, de 26 de abril, por el que se
modifica la estructura organica del Ministerio de Agricultura, Pesca
y Alimentacion en su articulo 9.° recoge la competencia del
Departamento en materia de sanidad de la produccién agraria,
tanto animal como vegetal.

En el capitulo VII del titulo 1 del Decreto de 4 de febrero de 1955,
por el que se aprueba el Reglamento de Epizootias, es donde se
establecen las condiciones de sanidad animal aplicables a la
importacion y exportacion de productos de origen animal,
incluyendo entre éstos ciertos productos alimenticios destinados al
consumo humano.

Por otra parte, la exportacion de carne y productos carnicos a los
Estados Unidos de América tiene unas especiales caracteristicas, deter-
minadas por el proceso de .certificacion. y por los requisitos
técnico-sanitarios especificos que deben cumplir la carne, los
productos carnicos y los animales de los que se obtienen, cuando,
procediendo del extranjero, quieran ser comercializados en ese pais.

De esta forma se hace necesaria la publicacion de una norma que
determine los requisitos exigibles a los establecimientos que quieran
ser autorizados para la exportacion de carne y productos carnicos a los
Estados Unidos de América que establezca un procedimiento para la
concesion de esa autorizacion. Este procedimiento debe tener en
cuenta, también, las competencias que han asumido las Comunidades
Auténomas, y sus Servicios Veterinarios Oficiales, en materia de
control e inspeccion de mataderos y demés establecimientos donde se
procesan y/o almacenan carnes frescas y productos carnicos.

La presente Orden se dicta en virtud de las competencias
exclusivas en materia de comercio exterior y sanidad exterior
atribuidas al Estado por el articulo 149.1.102 y 162 de la
Constitucién, y de acuerdo con lo establecido en el articulo 38.1 de
la Ley 14/ 1986, de 25 de abril, General de Sanidad.

Por todo ello, a propuesta de los Ministros de Sanidad y
Consumo y de Agricultura, Pesca y Alimentacion, previo informe
de la Comision Interministerial para la Ordenacion Alimentaria y
oidos los sectores afectados, dispongo:

Primero.- Los mataderos, salas de despiece, o cualquier otro
establecimiento autorizado de produccion, fabricacion,
almacenamiento o distribucion de carnes frescas y productos
carnicos, que deseen exportar sus productos a los Estados Unidos
de América, deberén estar autorizados,
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a tal efecto, mediante autorizacion individualizada, emitida
conjuntamente por la Direccion General de Salud Publica del
Ministerio de Sanidad y Consumo y por la Direccion General
de Sanidad de la Produccion Agraria del Ministerio de
Agricultura, Pesca y Alimentacion, sin perjuicio de que
previamente se solicite informe de los 6rganos competentes de
la Comunidad Auténoma en que esté ubicado el
establecimiento.

Segundo.-Los representantes de los establecimientos que
deseen ser autorizados lo solicitardn a las Direcciones
Generales citadas de acuerdo con lo establecido en el articulo
38.4 de la Ley 30/1992, de 26 de noviembre (RCL 1992\2512,
2775 y RCL 1993\246), de Régimen Juridico de las
Administraciones Publicas y del Procedimiento
Administrativo Comun, adjuntando toda la documentacién
complementaria que les sea solicitada. Solamente podran
solicitar esta autorizacion los representantes de aquellos
establecimientos que estén autorizados en el ambito
intracomunitario  (no  pudiendo  solicitarlo  aquellos
establecimientos que se encuentren acogidos a excepciones de
caracter temporal o permanente).

La solicitud de autorizacion se realizard conforme al modelo
establecido en el anexo III.

Una vez recibida la solicitud, el informe de las autoridades
competentes de las Comunidades Auténomas, en su caso,
sobre el cumplimiento de los requisitos técnico-sanitarios para
exportar carnes y productos carnicos a los Estados Unidos de
América, se procederd a la visita de comprobacion de los
mismos, por parte de los Servicios correspondientes de las
Direcciones Generales antes citadas, que, en base a los
informes y visitas realizadas, concederan la autorizacién a los
establecimientos, cuando proceda.

Tercero.-Para ser autorizados, los establecimientos solicitantes
deberan cumplir los requisitos técnico-sanitarios
reglamentarios establecidos, que se sefialan en el anexo 1V para
distintos tipos de productos y establecimientos, asi como
comprometerse a notificar cualquier modificacién, en sus
instalaciones o procesos, a las Direcciones Generales citadas.
Cuando la carne y productos carnicos con destino a Estados
Unidos de América procedan de la especie porcina, los
establecimientos solicitantes deberan cumplir con los requisitos
relativos al origen de la carne que aparecen recogidos en el
anexo V.

Cuarto.-Tendran validez oficial, a efectos de lo previsto en esta
Orden, las actas de inspeccion o formularios equivalentes
firmados por los Servicios Veterinarios Oficiales de las
Comunidades Autdénomas adscritos al centro que solicita la
autorizacion.

Quinto.-Las Direcciones Generales de Salud Publica y de
Sanidad de la Produccion Agraria comunicardn a los
establecimientos solicitantes, y a los Servicios Veterinarios
Oficiales de las Comunidades Auténomas, tanto la normativa
técnico-sanitaria que sea de aplicacion en cada caso, como las
autorizaciones, denegaciones o las revocaciones de las
autorizaciones concedidas, cuando se compruebe el
incumplimiento de lo dispuesto en la presente Orden, o bien
no se haya realizado exportacion alguna, en el plazo de
veinticuatro meses, de carne y productos carnicos a los Estados
Unidos de América.

Sexto.-La Direccién General de Salud Publica y la Direccion
General de Sanidad de la Produccién Agraria mantendran un
registro actualizado, en el que constaran los establecimientos
autorizados para exportar carne o productos carnicos a los
Estados Unidos de América, a los que se comunicaran las
modificaciones que se produzcan en las reglamentaciones
técnico-sanitarias que les sean de aplicacion y que puedan
afectar a la autorizacién concedida.

Séptimo.-Las Direcciones Generales de Salud Publica y de
Sanidad de la Produccion Agraria enviaran, a las autoridades
competentes de la Comunidad Auténoma en que esté ubicado
el establecimiento autorizado, los certificados sanitarios
oficiales especificos que deban acompafiar a los productos que
vayan a ser exportados, para su cumplimentacién por los
Servicios Veterinarios Oficiales de Control del establecimiento.
Octavo.-Cada envio de carne fresca y/o productos carnicos
gue vaya a los Estados Unidos de América sera marcado con el
sello de inspeccion veterinaria previsto en el punto B.6 del
anexo IV, suministrado por el 6rgano competente de la
Comunidad Autonoma donde esté ubicado el establecimiento
y acompafiado de un certificado de inspeccion de carnes y
productos carnicos del establecimiento expedidor; segun
modelos que figuran como anexos | y I, respectivamente.
Noveno.-Los exportadores estaran obligados a presentar el
certificado que se recoge en los anexos | y Il, ante los Servicios
competentes del control veterinario en frontera, a fin de
obtener la autorizacion correspondiente.

Disposicion adicional.

Esta Orden se dicta en virtud de las competencias exclusivas
en materia de comercio exterior y sanidad exterior atribuidas al
Estado por el articulo 149.1.102 y 16.2 de la Constitucion
(RCL 1978\2836 y ApNDL 2875) y de acuerdo con lo
establecido en el articulo 38.1 de la Ley 14/1986, de 25 de abril
(RCL 1986\1316), General de Sanidad.

Disposicion final primera.

La Direccion General de Salud Publica del Ministerio de
Sanidad y Consumo y la Direcciéon General de Sanidad de la
Produccion Agraria del Ministerio de Agricultura, Pesca y
Alimentacion adoptardn en el ambito de sus respectivas
competencias las medidas precisas para la aplicacién y
ejecucion de la presente Orden, y, en particular, para efectuar
la modificacion o actualizacion de sus anexos.

Disposicion final segunda.
La presente Orden entrard en vigor el dia siguiente al de su
publicacion en el «Boletin Oficial del Estado».

Madrid, 4 de Abril de 1995

PEREZ RUBALCABA

Excmos. Sres. Ministros de Sanidad y Consumo y de
Agricultura, Pesca y Alimentacion

(Angjo I) (Angjo 1) (Anejo 111)
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ANEXO IV

Requisitos técnico-sanitarios exigibles a los establecimientos
para exportar
carne y productos carnicos a los Estados Unidos de América
A) Condiciones generales

A.l. Los establecimientos que deseen exportar carnes y/o
productos carnicos a los Estados Unidos de América deberan
cumplir la normativa comunitaria y nacional al respecto,
siendo de aplicacion las siguientes disposiciones:
Directiva 64/433/CEE (LCEur 1964\33), relativa a las
condiciones sanitarias de produccion y comercializacién de
carnes frescas, asi como el Real Decreto 147/1993, de 29 de
enero (RCL 1993\865 y 1908), por el que se establecen las
condiciones sanitarias de produccion y comercializacién de
carnes frescas.
Directiva 77/99/CEE (LCEur 1977\23), relativa a problemas
sanitarios en materia de produccion y comercializacién de
productos carnicos y de otros determinados productos de
origen animal; asi como el Real Decreto 1904/1993, de 29 de
octubre (RCL 1994\443), por el que se establecen las
condiciones sanitarias de produccion y comercializacién de
productos carnicos y de otros determinados productos de
origen animal.
Directiva 88/657/CEE (LCEur 1988\1911) , por la que se
establecen los requisitos relativos a la produccion y a los
intercambios de carnes picadas, de carnes en trozos de menos
de 100 gramos y de preparados de carne, asi como el Real
Decreto 1436/1992, de 27 de noviembre (RCL 1993\89), por el
gue se aprueba la Reglamentacion Técnico-Sanitaria por la que
se establecen los requisitos relativos a la produccion y a los
intercambios intracomunitarios de carnes picadas, de carnes en
trozos de menos de 100 gramos y de preparados de carnes
destinados al consumo humano directo o a la industria.
Directiva 86/469/CEE (LCEur 1986\3365) , relativa a la
investigacién de residuos en los animales y carnes frescas, asi
como el Real Decreto 1262/1989, de 20 de octubre
(RCL 1989\2307), por el que se aprueba el Plan Nacional de
Investigacion de Residuos en los Animales y Carnes Frescas.
Directiva  74/577/CEE  (LCEur 1974\190), relativa al
aturdimiento de animales antes del sacrificio, asi como el Real
Decreto 1614/1987, de 18 de diciembre (RCL 1987\2714), por el
que se establecen las normas relativas al aturdimiento de
animales previo al sacrificio.
A.2. Las industrias carnicas autorizadas para exportar
productos carnicos a los Estados Unidos de América deberan
abastecerse de carnes procedentes de establecimientos, bien
nacionales o extranjeros autorizados para exportar a los
Estados Unidos de América. Debiendo en los establecimientos
nacionales estar las canales o sus despieces marcados con la
leyenda de inspeccion veterinaria, segun se indica en el punto
B.4 de las condiciones especificas del presente anexo IV.

B) Condiciones especificas

Dentro de este apartado de condiciones especiales se recogen
una serie de temas que difieren o no estan recogidos dentro de
la legislacion nacional y que son de necesario cumplimiento
para poder exportar carne y/o productos carnicos a los
Estados Unidos de América.

B.1. Definiciones.-Debido a la dificultad de equivalencia en el
significado de los términos originales en la lengua inglesa y la
espafiola, se incluye a continuacion la definicion de una serie
de términos:

B.1.1. Adulterado.-Toda canal, parte de la misma, carne o
producto carnico en que concurran una o0 mas de las
circunstancias que se exponen a continuacion:

1. Si presenta o contiene cualquier sustancia venenosa o nociva
que lo pueda hacer perjudicial para la salud. En caso de que no
sea una sustancia afiadida, dicho producto no se considerara
adulterado si la cantidad de dicha sustancia en el contenido o
cobertura de dicho producto no lo hace perjudicial para la
salud.

2. i) Si presenta o contiene (debido a la administracion de
cualquier sustancia al animal vivo o de otra manera) cualquier
sustancia afiadida venenosa o nociva [que no figura en los
apartados ii), iii) 0 iv)], y que pueda, a juicio de la autoridad
competente, hacer que dicho producto sea inadecuado para el
consumo humano.

ii) Si es, total o parcialmente, una materia prima agricola que
presenta o contiene un pesticida quimico que sea peligroso.

iii) Si presenta o contiene cualquier aditivo alimentario que sea
peligroso.

iv) Si presenta o contiene cualquier aditivo colorante que sea
peligroso [con la salvedad de que un producto que no se
considere adulterado segun los apartados ii), iii) o iv), se
estimaré no obstante adulterado si la utilizacion del pesticida
quimico, aditivo alimentario o aditivo colorante en el
contenido o cobertura de dicho articulo estd prohibida por la
legislacion alimentaria].

3. Si se compone, total o parcialmente, de una sustancia sucia,
putrefacta o descompuesta o0 es por otra razén antihigiénico o
insalubre o de otro modo inadecuado para el consumo
humano.

4. Si ha sido preparado, envasado o mantenido en condiciones
no higiénicas y se haya podido contaminar con suciedad, o se
haya hecho perjudicial para la salud.

5. Si ha sido, total o parcialmente, obtenido a partir de un
animal que ha muerto de otra manera que no sea mediante
sacrificio autorizado.

6. Si su envase se compone, total o parcialmente, de cualquier
sustancia venenosa o nociva que pueda hacer el contenido
perjudicial para la salud.

7. Si ha sido sometido a radiacion.

8. La omisién o sustraccion total o parcial de cualquier
sustancia constitutiva del mismo, la sustitucién de cualquier
sustancia total o parcialmente, la ocultacion de cualquier
defecto o calidad inferior, la adicién, mezcla o envasado de
cualquier sustancia para aumentar el volumen o peso, reducir
su calidad o concentracion, o hacerle parecer mejor o de mayor
valor que el que tiene realmente.

B.1.2. Mal marcado.-Toda canal, parte de la misma, carne o
producto carnico en que concurran una o0 mas de las
circunstancias que se exponen a continuacion:

1. Si su rotulado es falso o engafioso en cualquier aspecto.

2. Si se ofrece a la venta bajo el nombre de otro alimento
conocido.

3. Si es una imitacién de otro alimento, a no ser que se haga
constar en su etiquetado y rotulacion, en caracteres de tamafio
uniforme y en forma destacada, la palabra «sucedaneo» e
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inmediatamente a continuacion el nombre del alimento
imitado.

4. Si su envase esta fabricado, moldeado o rellenado de manera
que induzca a error o engaio.

5. Si estd envasado o empaquetado sin una etiqueta en la que
se haga constar:

i) el nombre y domicilio del fabricante, envasador o
importador-distribuidor, y

i) una inscripcién exacta del contenido en lo que se refiere a
peso, medidas o computo numérico, salvo que se especifique
de otro modo lo concerniente a la cantidad del contenido.

6. Si cualquier palabra, declaracion u otra inscripciéon cuya
aparicion en la etiqueta u otro rotulado que esté estipulada no
se haga constar de forma destacada en el mismo con tal
visibilidad (en comparacién con otras palabras, dibujos o
inscripciones en el etiquetado y rotulacion), y en tales
condiciones que pueda ser leida y comprendida por el
consumidor en condiciones de adquisicién y consumo usuales.
7. Todo alimento que no cumpla con la definicién y norma de
identificacion y composicion.

8. Si el mismo pretende ser o se presenta como un alimento que
tenga establecida una o varias normas de llenado del envase y
no se cumple tal norma, a no ser que se haga constar en su
etiquetado y rotulacion una declaracion en el sentido de que no
se cumple la correspondiente norma.

9. Todo alimento no incluido en el apartado 7 anterior y en el
que no se haga constar:

i) el nombre comun u ordinario del alimento, si lo hubiere, y

ii) en el caso de que esté fabricado con dos 0 mas ingredientes,
el nombre comdn o corriente de cada uno de dichos
ingredientes.

10. Si el mismo lleva o contiene cualquier saborizante o
colorante artificial o aditivo conservador quimico, a menos que
lleve un etiquetado y rotulacién en el que se haga constar ese
hecho.

11. Si no lleva, directamente en el mismo o en sus envases, la
leyenda de inspeccion y, sin limitarse a ninguna restriccion
anterior, toda otra informacion que la Direccion General de
Salud Publica pudiere exigir con el fin de asegurar que el
mismo no tenga etiquetado y rotulacion falsos o engafiosos y
que el publico sea informado sobre las condiciones de
manipulacion para mantener el articulo en un estado salubre.
B.2. Métodos humanitarios de sacrificio.

B.2.1. Método quimico; anhidrido carbdnico.

Estd aprobado como método de sacrificio y manipulacion
humanitario para ovejas, terneros y cerdos.

1. Administracion del gas, efecto que debe producir;
manipulacion.

i) El anhidrido carbdnico se administrara en una camara, de
acuerdo con esta seccion, de manera que produzca anestesia
quirurgica en los animales antes de que sean trabados, izados,
derribados, tumbados o heridos.

Se expondréa a los animales al anhidrido carbdnico de manera
gue la anestesia se logre de manera rapida y tranquila, con un
minimo de agitacién y molestias para los animales.

i) La conduccion o transporte de los animales a la cAmara de
anhidrido carbonico se efectuard con un minimo de agitacion y
molestias para los animales. Es esencial que los animales
lleguen tranquilos a la camara de anestesia, puesto que la
induccion o fase inicial de la anestesia es menos violenta con

animales déciles. Entre otras cosas esto exige que, al conducir a
los animales a la camara de anestesia, los instrumentos
eléctricos se utilicen lo menos posible y con el voltaje minimo
que sea eficaz.

iii) Al salir de la cAmara de anhidrido carbonico los animales se
encontrardn en estado de anestesia quirdrgica y permaneceran
en esta situacion mientras sean manejados, degollados y
desangrados. No se producira en los animales asfixia ni muerte
por ninguna causa antes de desangrarlos.

2. Instalaciones y procedimientos.-Requisitos generales
aplicables a las cAmaras de gas y equipo auxiliar, asi como a los
operarios.

i) El anhidrido carbonico se administrarda en una camara en la
que se efectlle una exposicion eficaz del animal a dicho gas.
Para la anestesia mediante el anhidrido carboénico se utilizan
comuUnmente dos tipos de camaras con el mismo principio.
Estas son: la camara en forma de «U» y la de «linea recta».
Ambas se basan en el principio de que el anhidrido carbénico
tiene un peso especifico mayor que el del aire. Las cAmaras
tendran aperturas a ambos extremos para la entrada y salida
de los animales y una seccion central mas baja, en la que se
produce la anestesia al encontrarse una determinada
concentracion del gas. Se conduce a los animales desde los
corrales a través de un pasadizo construido de tuberias o de
otro metal liso hasta una cinta transportadora sin fin que
transporta a los animales a través de la cAmara. Los animales
se separardn unos de otros en la cinta transportadora por
medio de impulsores sincronizados con la cinta transportadora
0 se impide de otra forma que se amontonen. Mientras se
aplican los impulsores para separar a los animales, se utiliza
una compuerta mecanica o manual para mover al animal a la
cinta transportadora. Los animales anestesiados
quirdrgicamente se trasladaran fuera de la camara por medio
de la misma cinta transportadora sin fin por la cual entraron y
pasaron por el anhidrido carbdnico.

ii) EI movimiento de los animales por la cAmara de anhidrido
carbodnico, asi como el funcionamiento o parada de la cinta
transportadora dependerd de un operario. Es necesario que
éste posea la pericia debida, sea atento y esté consciente de su
responsabilidad. Si esta persona se descuida puede administrar
dosis excesivas del gas y provocar la muerte de los animales.

3. Requisitos especiales relativos a la cdmara de gas y al equipo
auxiliar.-Para que el equipo anestésico funcione con la maxima
eficacia es preciso que su disefio sea adecuado y que funcione
bien mecanicamente. Es necesario que los pasadizos,
compartimentos, las cAmaras de gas y demas equipos que se
utilicen hayan sido disefiados para que quepan debidamente
las especies de animales que se anestesien. No contendran
objetos que impidan el movimiento o produzcan dolor. Se debe
impedir que los animales se lesionen eliminando proyecciones
puntiagudas y ruedas dentadas y engranajes descubiertos. No
habra agujeros, espacios o aperturas innecesarios en los que
puedan lesionarse las patas de los animales. Los impulsores u
otros aparatos que tengan por objeto mover mecanicamente o
conducir a los animales, o mantenerlos en movimiento o
separarlos unos de otros, se construiran de material flexible o
de material rigido pero bien acolchado. Las compuertas
activadas mecanicamente por las que pasen constantemente los
animales al equipo anestésico estaran construidas de modo que
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no ocasionen lesiones. Todo el equipo que intervenga en la
anestesia de animales se mantendra en buenas condiciones.

4. Gas.-El mantenimiento de una concentracion y distribucion
uniformes de anhidrido carbdnico en la cAmara de anestesia es
un aspecto fundamental para producir la anestesia quirudrgica.
Esta puede lograrse mediante instrumentos relativamente
precisos que tomen una muestra y analicen la concentracion
del anhidrido carbdnico en la cAmara mientras se llevan a cabo
las operaciones de anestesia. Se mantendra uniforme la
concentracion de gas de manera que sea constante el grado de
anestesia que se produzca en los animales expuestos. El gas
carbdnico que llegue a las camaras de anestesia puede provenir
de la reduccién controlada de anhidrido carbénico en forma
sélida o de una forma liquida controlada. En cualquiera de los
casos, el anhidrido carbénico se suministrarda a un ritmo
suficiente para anestesiar adecuada y uniformemente a los
animales que pasen por la cdAmara. Las muestras de gas para
efectuar el analisis se tomardn de un lugar o lugares
representativos dentro de la cAmara y con caracter continuo.
Cada dia que funcione la camara se registrara graficamente la
concentracion de gas y el tiempo de exposicion.

Ni el anhidrido carbdnico ni el aire atmosférico que se utilice
en las cadmaras de anestesia contendran gases nocivos o
irritantes. Todos los dias, antes de utilizar el equipo para
anestesiar animales, se tendrd cuidado de mezclar
adecuadamente el gas y el aire de la cAmara. Se mantendra en
buenas condiciones todo el equipo de produccién de gas y de
control, y todos los indicadores, instrumentos y aparatos de
medicion estardn a la disposicién de los inspectores para su
inspeccion durante las operaciones de anestesia y en otros
momentos. A fin de eliminar la posibilidad de dosis excesivas
debidas a fallos mecénicos o de otra indole del equipo, debera
existir un sistema adecuado de salida del gas.

B.2.2. Método mecénico; proyectil cilindrico cautivo.-El
sacrificio de ovejas, cerdos, cabras, terneros, demas bovinos,
caballos, mulas y otros équidos utilizando proyectiles cautivos
que producen conmocidn, y la manipulacion consecutiva a la
misma, en cumplimiento de las disposiciones que figuran en
esta seccidn, se designan y aprueban por la presente
disposicion como método humanitario para sacrificar y
manipular dichos animales.

1. Aplicacion de objetos insensibilizadores, efecto producido;
manipulacion.

i) Se aplicardn al ganado los proyectiles cautivos
insensibilizadores de acuerdo con esta seccion, de manera que
produzca la pérdida inmediata de conocimiento de los
animales antes de que sean trabados, izados, derribados,
tumbados o heridos. Se insensibilizardn los animales de
manera que pierdan el conocimiento con un minimo de
agitacion y molestias.

ii) La conduccién de los animales a la zona de insensibilizacion
se efectuard con un minimo de agitacién y molestias para los
animales. Es muy importante que los animales lleguen
tranquilos a las zonas de insensibilizacion, puesto que si se
hallan nerviosos o lesionados resulta dificil colocar el equipo
de insensibilizacién.

Entre otras cosas, esto exige que, al conducir a los animales a
las zonas de insensibilizacion, se utilice el equipo eléctrico lo
menos posible y con el voltaje minimo que sea eficaz.

iii) Inmediatamente después de que se aplique el golpe
insensibilizador a los animales, éstos deberan encontrarse en
un estado de pérdida total de conocimiento y permanecer de
este  modo mientras sean manejados, degollados y
desangrados.

2. Instalaciones y procedimientos.

i) Los instrumentos insensibilizadores aceptables, consistentes
en proyectiles cilindricos cautivos, pueden penetrar el craneo o
no penetrarlo; este Gltimo tipo de instrumento se conoce
también con el nombre de instrumento de conmocion cerebral
0 de tipo de hongo. Los instrumentos penetrantes mediante
detonacion hacen que penetre un proyectil cilindrico de
diversos didametros y longitudes a través del craneo hasta el
cerebro; la pérdida de conocimiento se produce
inmediatamente mediante destruccién fisica del cerebro y una
combinacién de la variacién de la presion intracraneal y
conmocién cerebral por aceleracion. Los aparatos no
penetrantes o de tipo de hongo lanzan al ser detonados un
proyectil cilindrico con una cabeza circular aplanada contra la
superficie externa de la cabeza del animal sobre el cerebro; el
diametro de la superficie que golpea puede variar segun lo
exija el caso. La pérdida de conocimiento se produce
inmediatamente por combinacién de la conmocion por
aceleracién y de variaciones de la presion intracraneal.
También es aceptable una combinacion de instrumentos que
utilicen proyectiles que penetren y no penetren en el craneo. La
impulsion de los instrumentos puede lograrse por medio de la
detonacion de una carga de poélvora o de aire comprimido
controlado con precision. Los proyectiles cilindricos cautivos
seran de tal tamafio y disefio que, al colocarse debidamente y
ser activados, se produzca inmediatamente la pérdida de
conocimiento.

ii) A fin de lograr una pérdida uniforme de conocimiento con
todos los golpes, los aparatos de aire comprimido deberan
estar instalados de manera que produzcan la presion constante
de aire necesaria, debiendo poseer mandmetros que midan
constantemente la presion del aire; dichos mandémetros seran
de lectura facil y se hallaran en un lugar facilmente accesible
para que los utilicen el operario encargado del aparato de
insensibilizacién y el inspector. Al objeto de proteger a los
empleados, inspectores y otras personas, es conveniente que
todos los aparatos de insensibilizacion estén dotados de
dispositivos de seguridad para que no se produzcan lesiones
por su descarga accidental. Los instrumentos de
insensibilizacién deberan mantenerse en buenas condiciones.
iii) La zona en que se lleve a cabo la insensibilizacion se
disefiara y construird de manera que limite suficientemente los
movimientos de los animales, para permitir que el operario
coloque el aparato insensibilizador con un elevado grado de
precision. Todas las rampas, pasadizos, compuertas y
mecanismos restrictivos del movimiento que se encuentren
entre los corrales y las zonas de insensibilizacion, y en ambos
lugares, no contendran objetos que puedan producir dolor,
como por ejemplo extremos sin cubrir de cerrojos, planchas de
madera suelta, astilladas o rotas, y objetos de metal agudos y
salientes de cualquier clase. No habra agujeros innecesarios u
otras aperturas en las que puedan sufrir lesiones las patas de
los animales. Las compuertas que se abran hacia abajo por
encima de los animales se hallaran debidamente cubiertas en el
borde inferior a fin de reducir las caidas de los animales. Las
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rampas, pasadizos y zonas de insensibilizacion estaran
disefladas de manera que en ellas quepan cdmodamente los
diversos tipos de animales que hayan de ser insensibilizados.
iv) La operacién de insensibilizacion es un procedimiento que
requiere gran atencion y un operario bien adiestrado y
experimentado. Este debe poder colocar con exactitud el
instrumento insensibilizador a fin de que produzca la pérdida
de conocimiento inmediata; debe utilizar la carga detonadora
correcta para cada tipo, raza, tamafio, edad y sexo del animal, a
fin de obtener los resultados deseados.

3. Requisitos especiales.-El instrumento y la fuerza necesaria
para producir la pérdida de conocimiento inmediata varia
segun el tipo, raza, tamafio, edad y sexo del animal. Los
cerdos, ovejas y terneros jovenes requieren por lo general
menos fuerza para que se produzca la conmocion que los
animales adultos del mismo tipo. Los toros, carneros y
verracos suelen necesitar la penetracion en el craneo para que
se produzca la pérdida inmediata de conocimiento. La carga
detonadora que puede ser adecuada para animales mas
pequefios, como por ejemplo cerdos o animales jovenes, no
puede ser utilizada de manera aceptable para especies mas
grandes o animales maés viejos, respectivamente.

B.2.3. Método eléctrico; insensibilizacion por medio de
corriente eléctrica.-El sacrificio de porcinos, ovinos, bovinos y
caprinos mediante una corriente eléctrica y la manipulacién en
relacion con dicho sacrificio, en cumplimiento de las
disposiciones que figuran en esta seccion, se designan y
aprueban como método humanitario de sacrificio y
manipulacion de dichos animales.

1. Administracién de corriente eléctrica, efecto producido;
manipulacion.

i) Se administrara una corriente eléctrica a fin de producir la
anestesia quirargica de los animales antes de que sean
trabados, izados, derribados, tumbados o heridos. Se expondra
a los animales a la corriente eléctrica de manera que se logre la
anestesia rapidamente y con tranquilidad del animal, asi con
un minimo de agitacion y molestias para el ganado.

ii) La conduccion o transporte de los animales al lugar en que
se aplique la corriente eléctrica se efectuara con un minimo de
agitacion y molestias para los animales. Es muy importante
gue los animales lleguen tranquilos al lugar en que se aplique
la corriente eléctrica a fin de lograr una insensibilizacion
rapiday eficaz.

iii) La clase y localizacion de la descarga eléctrica seréa tal que
produzca una insensibilidad inmediata al dolor del animal
sometido a dicha descarga.

iv) El animal insensibilizado permanecerd en estado de
anestesia quirdrgica mientras se le maneja, deguella y
desangra; produciéndose la muerte del animal por la pérdida
de sangre como consecuencia del degtelle y desangrado.

2. Instalaciones y procedimientos; operarios.

i) Requisitos generales relativos al operario.-Es necesario que el
operario del equipo que administre la corriente eléctrica sea
diestro, atento y consciente de su responsabilidad. Si esta
persona se descuida puede administrar dosis excesivas y
provocar la muerte de los animales.

i) Requisitos especiales relativos al equipo para la aplicacion
de la corriente eléctrica.-El equipo para administrar corriente
eléctrica funcionard con la méxima eficacia si ha sido
debidamente disefiado y funciona bien mecanicamente. Los

pasadizos, compartimientos, aplicadores de corriente y demas
equipo que se utilice deberan estar disefiados de manera que
en ellos quepan holgadamente las especies de animales que se
vayan a anestesiar. En ellos no debera haber objetos restrictivos
del movimiento que puedan producir dolor. Debe evitarse que
se lesionen los animales eliminando proyecciones puntiagudas
0 ruedas dentadas o mecanismos al descubierto. No habra
agujeros, espacios 0 aperturas innecesarios en los que puedan
lesionarse las patas de los animales.

Los impulsores u otros artefactos que tengan por objeto mover
0 conducir mecanicamente a los animales o mantenerlos en
movimiento, o separarlos entre si, se construiran de material
flexible o acolchado. Las compuertas activadas mecanicamente
que tengan por objeto mantener el movimiento constante de
animales hacia el equipo eléctrico insensibilizador se
construiran de manera que no ocasionen lesiones. Todo el
equipo insensibilizador eléctrico y controles auxiliares y demas
equipo se mantendran en buenas condiciones y todos los
indicadores, instrumentos y aparatos de medicién estaran a
disposicién de los inspectores para su inspeccion durante las
operaciones de insensibilizacién y en otras ocasiones.

3. Corriente eléctrica.-A todos los animales se les administrara
una corriente eléctrica suficiente para que pierdan
inmediatamente el conocimiento y mantengan esa condicion
durante el desangrado. Se utilizaran aparatos de control del
tiempo, voltaje y corriente a fin de que todos los animales
reciban la carga eléctrica necesaria para producir una pérdida
inmediata de conocimiento. Ademas, se aplicara la corriente de
manera que se evite la produccion de hemorragias u otras
modificaciones de los tejidos que pudieran dificultar los
procedimientos de inspeccién de carnes.

B.3. Residuos y determinacion de especies animales.-El plan
anual espafiol de control de residuos y determinacion de
especies animales en carne y productos carnicos con destino a
la exportacion a Estados Unidos de América es un plan
adicional y complementario con el plan nacional de residuos,
ya que se refuerzan de forma paralela las actuaciones del plan
actual de muestreo nacional con la investigacion de residuos
en las mismas moléculas o compuestos y se introduce un
capitulo nuevo como es la determinacion de especies animales
en productos carnicos no tratados por calor y en productos
carnicos tratados térmicamente. EI mencionado plan serd
realizado por el Centro Nacional de Alimentacion.

B.4. Programa de analisis de Listeria.-Se realizard un programa
de anélisis de Listeria monocytgenes en productos carnicos que
sera realizado por el Centro Nacional de Alimentacion.

B.5. Enlatado y productos enlatados.

B.5.1. Definiciones.

A) Envase andémalo.-Un envase con cualquier sefial de
abombamiento o salida de producto o cualquier signo de que
el contenido del envase sin abrir pueda estar estropeado.

B) Producto de baja acidez acidificado.-Un producto enlatado
que ha sido formulado o tratado de forma que cada
componente del producto final tiene un pH igual o inferior a
4,6 dentro de las veinticuatro horas siguientes a la finalizacion
del tratamiento térmico, a menos que se disponga de datos de
la autoridad de tratamiento del establecimiento demostrando
gue es seguro un periodo de tiempo mas largo.
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C) Purgadores.-Pequefios orificios en una caldera por los que
se emiten vapor de agua, otros gases y condensado durante
todo el tratamiento térmico.

D) Producto enlatado.-Un producto alimenticio carnico con
una actividad de agua superior a 0,85 que recibe tratamiento
térmico antes o después de ser introducido en un envase
cerrado herméticamente. A menos que se especifique otra cosa,
la palabra «producto» empleada en esta seccion significara
«producto enlatado».

E) Experto en cierres.-El individuo o individuos identificados
por el establecimiento como formados para realizar exdmenes
especificos de la integridad de los envases segun las exigencias
de esta seccion y designado(s) por el establecimiento para
realizar tales exdmenes.

F) Lote.-Toda produccion de un producto determinado en un
envase de tamafio especifico marcado con un cédigo especifico
de envase.

G) Tiempo de subida de temperatura.-El tiempo transcurrido
incluyendo el tiempo de purgar (si es aplicable), entre la
introduccion del medio de calentamiento en una caldera
cerrada y el comienzo de la medida del tiempo de tratamiento.
H) Factor critico. Cualquier caracteristica, condicion o aspecto
del producto, envase o procedimiento que afecte a la idoneidad
del programa de tratamiento. Los factores criticos seran
establecidos por las autoridades de tratamiento.

1) Holgura.-La parte de un envase no ocupada por el producto.
1. Holgura bruta.-La distancia vertical entre el nivel del
producto (generalmente la superficie del liquido) en un envase
rigido vertical y el borde superior del envase (es decir, la
pestafia de un bote sin cerrar, la parte superior de la doble
costura en un bote cerrado o el borde superior de un tarro sin
cerrar).

2. Holgura neta.-La distancia vertical entre el nivel del
producto (generalmente la superficie del liquido) en un envase
rigido vertical y la superficie interna de la tapa.

J) Envases herméticamente cerrados.-Envases impermeables al
aire disefiados para proteger el contenido contra la entrada de
microorganismos durante y después del tratamiento térmico.

1. Envase rigido.-Un envase cuya forma y contorno no se ven
afectados, después de lleno y cerrado, por el producto
contenido, ni se deforma bajo una presion mecanica externa de
hasta 0,7 kgZcm? (es decir, una presion normal firme de los
dedos).

2. Envase semirrigido.-Un envase cuya forma o contorno no se
ve notablemente afectado, después de llenado y cerrado, por el
producto que contiene, a temperatura y presion atmosférica
normales, pero que puede deformarse bajo presién mecéanica
externa inferior a 0,7 kg/Zcm? (es decir, una presion firme
normal de los dedos).

3. Envase flexible.-Un envase cuya forma o contorno queda
notablemente afectado, después de lleno y cerrado, por el
producto que contiene.

K) Pruebas de incubacion.-Ensayos en los que el producto
tratado térmicamente se mantiene a una temperatura
especificada durante un periodo de tiempo concreto a fin de
determinar si se produce el desarrollo de microorganismos.

L) Temperatura inicial.-La temperatura, determinada al inicio
del ciclo de tratamiento térmico, del contenido del recipiente
més frio de los que se van a tratar.

M) Producto de baja acidez.-Producto enlatado en el que
cualquier componente tiene un valor pH superior a 4,6.

N) Programa de tratamiento.-El tratamiento térmico y todos
los factores criticos especificados para un producto enlatado
concreto, requeridos para lograr su estabilidad a temperatura
ambiente.

O) Temperatura de tratamiento.-La temperatura(s) minima(s)
del medio de calentamiento que se ha(n) de mantener segun lo
especificado en el programa de tratamiento.

P) Tiempo de tratamiento.-El periodo o periodos que se
pretende que un envase esté expuesto al medio de
calentamiento mientras éste se mantenga a/o por encima de la
temperatura o temperaturas de tratamiento.

Q) Autoridad de tratamiento.-La persona o0 personas u
organizacion(es) que tiene(n) un conocimiento experimentado
de los requisitos de tratamiento térmico de alimentos en
recipientes herméticamente cerrados, tiene(n) acceso a las
instalaciones para hacer tales determinaciones, y ha(n) sido
designado(s) por el establecimiento para realizar ciertas
funciones como se indica en esta seccién.

R) Inspector. Cualquier persona adscrita a la Administracion
Sanitaria que esté autorizada para supervisar y controlar todos
los procesos en relacion con el tema de enlatado y productos
enlatados.

S) Caldera.-Un recipiente a presion diseflado para el
tratamiento térmico de productos introducidos en envases
herméticamente cerrados.

T) Sellos.-Las partes de un envase semirrigido y su tapa o de
un envase flexible que se funden juntas a fin de cerrar
herméticamente el envase.

U) Estabilidad de venta.-El estado obtenido mediante la
aplicacion de calor, suficiente, por si solo 0 en combinacién con
otros ingredientes y/o tratamientos, para mantener al
producto libre de microorganismos capaces de desarrollarse en
el producto en las condiciones no refrigeradas (por encima de
10 °C) en las que se pretende mantenerlo durante su
distribucidn y almacenamiento. Las expresiones estabilidad de
venta y estable en venta son sindnimos de esterilidad comercial
y comercialmente estéril, respectivamente.

V) Tratamiento térmico.-El tratamiento con calor necesario
para lograr estabilidad de venta, determinado por la autoridad
de tratamiento del establecimiento. Se cuantifica en términos
de:

(1) Tiempo(s) y temperatura(s), o

(2) Temperatura minima del producto.

W) Purgar.-La eliminacién del aire de una caldera antes del
comienzo del cronometrado del tratamiento.

X) Actividad de agua.-La relacion entre la tension de vapor de
agua del producto y la tensiéon de vapor del agua pura a la
misma temperatura.

B.5.2. Envases y cierres.

A) Examen y limpieza de envases vacios.

1. Los envases vacios, cierres y material enrollable de bolsas
flexibles seran evaluados por el establecimiento para
asegurarse de que estdn limpios y libres de defectos
estructurales y dafios que puedan afectar al producto o a la
integridad del envase. Tal examen debe basarse en un plan de
muestreo estadistico.

2. Todos los envases vacios, cierres y material enrollable de
bolsas flexibles se almacenaran, manipularan y transportaran
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de forma que se evite la suciedad y deterioro que puedan
afectar a la condicion hermética del envase cerrado.

3. Inmediatamente antes del llenado, los envases rigidos se
limpiardn para evitar la incorporacion de materia extrafia en el
producto terminado. Los cierres, envases semirrigidos, bolsas
flexibles preformadas y material enrollable de bolsa flexibles
contenidos en sus envolturas originales no necesitan limpiarse
antes de su uso.

B) Examen del cierre de envases rigidos (latas).

1. Exédmenes visuales.-Un experto en cierres examinara
visualmente las dobles costuras formadas por cada cabezal de
la maquina de cierre. Cuando se observen defectos de la
costura (p. ej., cortes, filos, pestafias caidas, falsas costuras,
inclinaciones), se tomarén las medidas correctoras necesarias,
como puede ser el ajuste o reparacion de las maquinas de
cierre. Ademas de las dobles costuras, se examinara el envase
completo por si hay fuga de producto o defectos evidentes. Se
realizar4 un examen visual en al menos un envase por cada
cabezal de maquina de cierre, y se anotara la observacion junto
con cualquier accion correctora. Se llevaran a cabo examenes
visuales con la suficiente frecuencia para asegurar un cierre
adecuado; debiéndose realizar al menos cada treinta minutos
de funcionamiento continuo de la maquina de cierre. El
experto en cierres hara exdmenes visuales adicionales al
comienzo de la produccién, inmediatamente después de cada
atasco de la maquina de cierre y después del ajuste de la
maquina de cierre (incluido el ajuste para los cambios en el
tamafio del envase).

2. Examenes destructivos.-Un experto en cierres realizara
examenes destructivos de las dobles costuras formadas por
cada cabezal de maquina de cierre con una frecuencia
suficiente para garantizar un cierre adecuado. Estos exdmenes
deberian hacerse con intervalos no superiores a cuatro horas de
funcionamiento continuo de la maquina de cierre. Se
examinara por lo menos un envase de cada cabezal de cierre en
el extremo de la maquina envasadora durante cada periodo
regular de examen. Los resultados de los exdmenes, junto con
cualquier accion correctora necesaria, como ajuste o reparacién
de la maquina de cierre, serdn anotados puntualmente por el
experto en cierres. El establecimiento archivara las pautas de
especificacion de los envases para la integridad de las dobles
costuras, disponibles para su revision por los inspectores.

Se llevard a cabo un examen destructivo del extremo de las
latas fabricadas en, al menos, un envase seleccionado de cada
maquina de cierre durante cada periodo de examen, excepto
cuando se hagan exdmenes destructivos en los envases vacios a
su llegada o bien, en el caso de envases autofabricados, o
fabricados en la proximidad del establecimiento siempre y
cuando los registros de la planta de fabricacion de los envases
se faciliten a inspectores. Deben hacerse examenes destructivos
adicionales en el extremo de la méaquina envasadora, al
comienzo de la produccién, inmediatamente después de cada
atasco en una maquina de cierre y después del ajuste de la
maquina de cierre (incluido el ajuste para los cambios de
tamafio del envase). Se empleardn los siguientes
procedimientos en los exadmenes destructivos de dobles
costuras:

i) Medidas dimensionales de la doble costura.-Se empleara uno
de los dos métodos siguientes:

a) Medida micromeétrica.-Se medirdn para envases cilindricos
(figura 1), en tres puntos separados unos 120 grados sobre la
doble costura, excluyendo al menos 1,25 centimetros de la
union con la costura lateral:

1. La longitud de la doble costura: W,

2. El espesor de la doble costura: S,

3. La longitud del gancho del cuerpo: BH,

4. La longitud del gancho de la tapa: CH.

El experto en cierres deberd anotar los valores maximos y
minimos de cada medida dimensional.

-

~~——S—

Body—

(Figura 1) ’:

b) «Costuroscopio» o proyector de costuras.-Las medidas
requeridas de la costura incluyen espesor, gancho del cuerpo y
solapa. El espesor de la costura se obtendra mediante la
utilizacion del micrémetro. Para envases cilindricos se
emplearan como minimo dos localizaciones, excluida la unién
con la costura lateral, para obtener las medidas requeridas.

ii) Hermeticidad de la costura.-Cualquiera que sea el método
de medida empleado para las dimensiones de las costuras,
como minimo, la(s) costura(s) examinada(s) sera(n)
arrancada(s) para apreciar el grado de arrugado.

iii) Valoracién de la unién de la costura lateral.-Cualquiera que
sea el método de medida utilizado para determinar las
dimensiones de la costura, se desmontara el gancho de la tapa
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para examinar la inclinacion del gancho de la tapa en la unién
para aquellos envases que tengan costuras laterales.
iv) Exdmenes de envases no cilindricos.
El examen de los envases no cilindricos (p. €j., cuadrados,
rectangulares, en forma de «D» e irregulares) se llevara a cabo
segun se describe en los péarrafos B).2. i), ii) y iii), de este
articulo, salvo que la medidas requeridas sean hechas sobre la
doble costura en los puntos enumerados en las pautas de
especificacion de envases del establecimiento.

C) Examenes de cierres para envases de vidrio

1. Examenes visuales.-Un experto en cierres valorara
visualmente la idoneidad de los cierres formados por cada
maquina de cierre. Cuando se observen defectos de cierre,
como tapas flojas o ladeadas, envases rotos o agrietados y
tarros de bajo vacio, se tomaran y registraran las medidas
correctoras necesarias, como el ajuste o reparacion de la
maquina de cierre. Ademas de los cierres, se examinara el
envase completo en busca de defectos. Se hardn examenes
visuales con la frecuencia suficiente para asegurar un cierre
adecuado, y deberian llevarse a cabo al menos cada treinta
minutos de funcionamiento continuo de la maquina de cierre.
El experto en cierres hard exdmenes visuales adicionales y
registrara las observaciones al principio de la produccion,
inmediatamente después del ajuste de la maquina de cierre
(incluido el ajuste para el cambio del tamafio del envase).

2. Exdmenes y ensayos de cierre.-Dependiendo del envase y
del cierre, un experto en cierres realizard ensayos con
frecuencia suficiente para garantizar un cierre adecuado. Estos
examenes deberian hacerse antes o después del tratamiento
térmico a intervalos no superiores a cuatro horas de
funcionamiento continuo de la maquina de cierre. Se
examinard por lo menos un envase de la maquina de cierre
durante cada periodo regular de examen. Los resultados de los
examenes, junto con cualquier accidn correctora necesaria,
como el ajuste o reparacion de la maquina de cierre por el
experto en cierres. El establecimiento tendrd pautas de
especificacion para la integridad de los cierres en archivo,
disponibles para la revision por los inspectores. Deberian
hacerse exdmenes de cierre adicionales al comienzo de la
produccion, inmediatamente después de cada atasco de la
maquina de cierre y después del ajuste de la maquina de cierre
(incluido el ajuste para el cambio del tamafio del envase).

D) Examenes de cierre para envases semirrigidos y flexibles

1. Cierres por calor.

a) Exdmenes visuales.-Un experto en cierres examinara
visualmente los cierres formados por cada maquina de sellado.
Cuando se observen defectos de sellado, se tomardn y
registraran las acciones correctoras necesarias, asi como el
ajuste o reparacion de la maquina de sellado. Ademas de
examinar los sellos al calor, se inspeccionara el envase
completo para detectar fugas del producto o defectos
evidentes. Se llevaran a cabo ex&menes visuales antes y
después de las operaciones de tratamiento térmico y con la
suficiente frecuencia para garantizar un cierre adecuado. Estos
examenes deberian realizarse por lo menos de acuerdo con un
plan de muestreo estadistico. Todos los defectos observados y
las medidas correctoras tomadas seran registrados
puntualmente.

b) Ensayos fisicos.-Los ensayos determinados por el
establecimiento como necesarios para apreciar la integridad de
los envases seran realizados por el experto en cierres con una
frecuencia suficiente para garantizar un cierre adecuado. Estos
ensayos se realizaran después de la operacion de tratamiento
térmico, y deberian hacerse al menos cada dos horas de
produccion continua. Las pautas de aceptacion del
establecimiento para cada procedimiento de ensayo estaran
archivadas y disponibles para su revisién por inspectores. Se
registraran los resultados de los ensayos junto con cualquier
medida correctora necesaria, como puede ser el ajuste o
reparacion de la maquina de sellado.

2. Se examinaran las dobles costuras de los envases
semirrigidos o flexibles, y se registraran los resultados como se
estipula en el péarrafo B) de esta seccién. También se haran y
registraran todas las medidas adicionales especificadas por el
fabricante de los envases.

E) Codificacion de los envases

Cada envase sera marcado con un cédigo de identificacion,
permanente y legible. La marca debe, como minimo, identificar
mediante un cddigo el producto (a menos que el nombre del
producto esté litografiado o grabado en cualquier otro sitio
sobre el envase), y el dia y afio en que se ha envasado el
producto.

F) Manipulacion de los envases después del cierre

1. Los envases y cierres seran protegidos de dafios que puedan
causar defectos que probablemente afecten la hermeticidad de
los envases. Debe reducirse al minimo la acumulacién de
envases inmaviles en cintas transportadoras en movimiento
para evitar defectos en los envases.

2. El maximo lapso de tiempo entre el cierre y el inicio del
tratamiento térmico sera de dos horas. Sin embargo, la
autoridad sanitaria competente puede especificar un periodo
de tiempo maés corto cuando se considere necesario para
garantizar la seguridad y estabilidad del producto; asi como un
periodo de tiempo maés largo entre el cierre y el inicio del
tratamiento térmico.

B.5.3. Tratamiento térmico.

A) Programas de tratamiento.-Antes del tratamiento del
producto enlatado para su distribucion en el comercio, cada
establecimiento tendrd un programa de tratamiento para cada
producto carnico enlatado a envasar por el establecimiento.

B) Origen de los programas de tratamiento.

1. Los programas de tratamiento utilizados por un
establecimiento seran desarrollados o determinados por una
autoridad de tratamiento.

2. Cualquier cambio en la formulacion, ingredientes o
tratamiento del producto que no esté ya incorporado en un
programa de tratamiento y que pueda afectar adversamente al
perfil de penetracion de calor en el producto o a los requisitos
de la calidad de la esterilizacion sera evaluado por la autoridad
de tratamiento del establecimiento. Si se determina que
cualquiera de esos cambios afecta adversamente a la calidad
del programa de tratamiento, la autoridad de tratamiento
corregira el programa en consecuencia.

3. Los registros completos relativos a todos los aspectos del
desarrollo o determinaciéon de un programa de tratamiento,
incluidos todos los ensayos de incubacion asociados, deberan
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ponerse a disposicion a peticion del inspector, por parte del
establecimiento.

C) Entrega de informacion de tratamiento.

1. Antes del tratamiento de productos enlatados para su
distribucion en el comercio, el establecimiento proporcionara al
inspector en el establecimiento la lista de los programas de
tratamiento (incluidos programas alternativos), junto con
cualquier informacion adicional aplicable, como los
procedimientos de subida de temperatura de caldera y los
factores criticos.

2. El establecimiento mantendrd en los archivos las cartas u
otras manifestaciones escritas de una autoridad de tratamiento
recomendando todos los programas de tratamiento. A peticion
de los inspectores, el establecimiento pondra a su disposicién
tales cartas o comunicaciones escritas (0 copias de ellas). Si se
identifican factores criticos en el programa de tratamiento, el
establecimiento proporcionard al inspector una copia de los
procedimientos para medir, controlar y registrar estos factores,
junto con la frecuencia de tales medidas, para garantizar que
los factores criticos permanecen dentro de los limites
empleados para establecer el programa de tratamiento. Una
vez remitidos, no se cambiaran los programas de tratamiento
ni los factores criticos asociados, ni tampoco los
procedimientos de medicion (incluida la frecuencia), control y
registro de los factores criticos, sin una presentacion previa por
escrito de los procedimientos revisados (incluida la
documentacidn de apoyo) al inspector del establecimiento.
B.5.4. Factores criticos y la aplicacion del programa de
tratamiento.-El establecimiento medird, controlara y registrara
los factores criticos especificados en el programa de
tratamiento para garantizar que estos factores permanecen
dentro de los limites empleados para establecer el programa de
tratamiento. Ejemplos de factores a menudo criticos para la
calidad de los programas de tratamiento son:

A) General.

1. Peso maximo de llenado o peso escurrido.

2. Distribucion de piezas en el envase.

3. Orientacion del envase durante el tratamiento térmico.

4. Formulacion del producto.

5. Tamafio de particulas.

6. Grosor maximo de envases flexibles, y hasta cierto punto de
envases semirrigidos, durante el tratamiento térmico.

7. pH méaximo.

8. Porcentaje de sal.

9. Nivel de nitrito (ppm) incorporado (o formulado).

10. Maxima actividad de agua, y

11. Consistencia o viscosidad del producto.

B) Calderas giratorias continuas y con agitacién por lotes.

1. Holgura minima, y

2. Velocidad del rotor de la caldera.

C) Calderas hidrostéticas.

1. Velocidad de la caldera o cinta transportadora.

D) Calderas de vapor/aire.

1. Relacidén vapor/aire, y

2. Caudal del medio de calentamiento.

B.5.5. Operaciones en el &rea de tratamiento térmico.

A) Informacién de tratamientos.-Los programas de tratamiento
(o programas de tratamiento operativos), para la produccion
diaria, incluyendo las temperaturas iniciales minimas y los
procedimientos operativos para el equipo de tratamiento

térmico, se enumeraran en un cartel colocado en un lugar
visible cerca del equipo de tratamiento térmico. De lo
contrario, tal informacion ser4d puesta a disposicion del
operador del sistema de tratamiento térmico y del inspector.

B) Indicadores de tratamiento y control del movimiento de
productos de las calderas.-Se establecera un sistema para
controlar el movimiento de los productos, al objeto de que
todos los productos sean sometidos al tratamiento térmico.
Cada contenedor con producto sin tratar, o al menos un envase
visible de cada contenedor, se marcara de modo sencillo y
visible con un indicador sensible al calor que mostrara
visualmente si tal unidad ha sido tratada térmicamente. Los
indicadores sensibles al calor ya expuestos, colocados en los
vehiculos, se quitaran antes que tales vehiculos se vuelvan a
llenar con producto sin tratar. Los sistemas de carga de
envases para calderas sin jaulas se disefiaran de forma que se
evite que el producto sin tratar eluda la operacion de
tratamiento térmico.

C) Temperatura inicial.-El establecimiento determinara y
registrara la temperatura inicial del contenido del envase mas
frio, que deba tratarse, en el momento en que se inicie el ciclo
térmico, para garantizar que la temperatura inicial del
contenido de todos los envases por tratar no sea inferior a la
temperatura minima inicial especificada en el programa de
tratamiento. En los sistemas de tratamiento térmico en que los
envases llenos y cerrados se introduzcan en agua, en cualquier
momento antes de que se comience a cronometrar el
tratamiento, se operaran de forma que garantice que el agua no
hara descender la temperatura del producto por debajo de la
temperatura minima inicial especificada en el programa de
tratamiento.

D) Dispositivos de cronometrado.-Los dispositivos empleados
para cronometrar las funciones o fases de operacion del
tratamiento térmico, tales como el tiempo del programa de
tratamiento, el tiempo de subida de temperatura y la purga de
las calderas, seran exactos para asegurar que se logran todas
esas funciones o fases. Los relojes de bolsillo o de pulsera no se
consideran dispositivos de cronometrado aceptables. Se
consideran aceptables los relojes de pared analégicos o
digitales. Si tales relojes no marcan segundos, todas las
funciones o fases requeridas cronometradas tendran un factor
de seguridad de al menos un minuto con relacion a los tiempos
especificados de operacion del tratamiento térmico. Los
dispositivos de registro de temperatura/tiempo no se
desviaran mas de quince minutos de la hora del dia anotada en
los partes escritos requeridos por el B.5.7.

E) Medida del pH.-A menos que la autoridad competente
apruebe otros métodos, se utilizardn métodos potenciométricos
utilizando instrumentos electrénicos (medidores de pH), para
determinar el pH, cuando se especifique un valor maximo de
pH como factor critico en un programa de tratamiento.

B.5.6. Equipo y métodos para sistemas de tratamiento con
calor.

A) Instrumentos y controles comunes a diferentes sistemas de
tratamiento térmico.

1. Dispositivos indicadores de temperatura.-Cada caldera
estard equipada con al menos un dispositivo indicador de
temperatura que mida la temperatura real dentro de la caldera.
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Este dispositivo, que no es el registro de temperatura/tiempo,
se empleara como instrumento de referencia para indicar la
temperatura de tratamiento y podra ser:

i) Termdmetros de mercurio de vidrio.-Un termdémetro de
mercurio de vidrio debera tener divisiones que permitan leer
0,5 °C, y su escala no contendra mas de 4,0 °C/centimetro de la
escala graduada. Se comprobard la exactitud de cada
termdémetro de mercurio en vidrio comparandola con un
patron de precision conocida en el momento de su instalacion
y al menos una vez al afio para garantizar su exactitud. El
establecimiento mantendr4d en los archivos registros que
especifiquen la fecha, el patron empleado, el método de ensayo
y la persona o autoridad de ensayo que lo ha comprobado, y
los tendrd a disposicion de los inspectores. Cuando un
termémetro de mercurio de vidrio tenga la columna de
mercurio dividida o que no pueda ajustarse al patron, se
reparard y comprobard su exactitud antes de su empleo
posterior, 0 bien sera sustituido.

ii) Otros dispositivos.-La autoridad competente, en lugar de
termdémetros de mercurio de vidrio, a peticion, considerara
otros dispositivos medidores de temperatura, como detectores
de temperatura por resistencia. Cualquiera de estos
dispositivos que se apruebe se ensayard cuando se instale, y
posteriormente una vez al afio como minimo, frente a un
patrén de exactitud conocida, para determinar su precision. El
establecimiento mantendr4d en los archivos registros que
especifiquen la fecha, el patron utilizado, el método de ensayo
y la persona o autoridad de ensayo que realice la
comprobacion, y los tendrd a disposicion de los inspectores.
Cualquiera de tales dispositivos que no puedan ajustarse al
patron sera sustituido, o bien reparado y comprobado para
determinar su precision antes de uso ulterior.

2. Dispositivos registradores de temperatura/tiempo.-Cada
sistema de tratamiento térmico estard equipado con, al menos,
un dispositivo registrador de temperatura/tiempo para
proporcionar un registro permanente de temperaturas dentro
del sistema de tratamiento térmico. Este dispositivo registrador
puede combinarse con el controlador de vapor y ser un
instrumento registrador/controlador. Cuando se compare con
el dispositivo indicador de temperatura de precision conocida,
la desviacién del registrador sera igual o inferior a 0,5 °C a la
temperatura de tratamiento. El grafico de registro de
temperatura deberia ajustarse para concordar con el
dispositivo indicador de temperatura de exactitud conocida,
pero nunca sera mas alto. Se preverd un medio para evitar
cambios no autorizados en el ajuste. Por ejemplo, la colocacién
de una cerradura, un aviso de la direcciéon en un cartel en o
junto al dispositivo registrador que advierta que solo se
permite a personas autorizadas realizar los ajustes necesarios,
son medios satisfactorios para evitar cambios no autorizados.
Los controladores de temperatura que funcionen con aire
tendran sistemas de filtro adecuados para asegurar el
suministro de aire limpio y seco. El mecanismo de tiempo del
registrador debe ser exacto.

i) Dispositivos de tipo gréafico.-Los dispositivos que utilicen
gréficos se emplearan unicamente con el grafico correcto. Cada
graéfico tendra una escala operativa de no méas de 12
°C/centimetro dentro de un intervalo de 11 °C de la
temperatura de tratamiento. Los dispositivos que utilicen
graficos de registros multipuntos imprimiradn lecturas de

temperatura a intervalos que aseguren que se han cumplido
los parametros de tiempo y temperatura del tratamiento. La
frecuencia de registro no deberia exceder en intervalos de un
minuto.

ii) Otros dispositivos.-En lugar de dispositivos que utilicen
gréficos, la autoridad competente considerara la aprobacion de
otros dispositivos registradores, a peticion.

3. Controladores de vapor.-Cada caldera estard equipada con
un controlador automatico de vapor para mantener la
temperatura. Este puede ser un instrumento
registrador/controlador cuando se combine con un dispositivo
registrador de temperatura/tiempo.

4. Véalvulas de aire.-Todas las conducciones de aire conectadas
a calderas disefiadas para tratamiento a presion por vapor
estaran equipadas con una valvula esférica globo u otro tipo de
vélvula equivalente o un sistema de conduccion que evite la
fuga de aire hacia el interior de la caldera durante el ciclo de
tratamiento.

5. Valvulas de agua.-Todas las conducciones de agua de la
caldera que deban estar cerradas durante el ciclo de
tratamiento deberan equiparse con una valvula esférica u otro
tipo de vélvula equivalente o un sistema de conduccién que
evite la fuga de aire hacia el interior de la caldera durante el
ciclo de tratamiento.

B) Tratamiento a presién con vapor.

1.° Calderas fijas por lotes.

i) Los requisitos y recomendaciones basicos para los
dispositivos indicadores de temperatura y dispositivos
registradores de temperatura/tiempo son los descritos en los
parrafos A).1 y 2, de este articulo. Ademaés, las fundas de
ampollas o sondas de los dispositivos indicadores de
temperatura y las sondas de los dispositivos registradores de
temperatura/tiempo se instalardn dentro del cuerpo de la
caldera o en vainas externas unidas a la caldera. Las vainas
externas se conectaran a la caldera a través de una abertura de
al menos 1,9 centimetros de didmetro y se equiparan con un
purgador con una abertura igual o inferior a 1,6 milimetros
situada de tal forma que proporcione un fluido constante de
vapor a lo largo de la longitud de la ampolla o la sonda; este
purgador emitird vapor continuamente durante todo el
periodo de tratamiento térmico.

ii) Se requieren controladores de vapor como los descritos en el
parrafo A).3, de este articulo.

iii) Entrada del vapor.-La entrada del vapor a la caldera sera
suficientemente amplia para proporcionar vapor en cantidad
suficiente para un funcionamiento adecuado de la caldera, y
dicha entrada se realiza de tal forma que facilite la eliminacion
de aire durante la purga.

iv) Soportes de jaula.-Las calderas fijas verticales con entrada
de vapor por el fondo utilizaran soportes inferiores para las
jaulas de caldera. No se emplearan placas deflectoras en el
fondo de las calderas.

v) Difusor de vapor.-Cuando se utilicen difusores de vapor
perforados, se mantendran de modo que se garantice que no se
bloguean o queden inutilizados por cualquier otra causa. Las
calderas horizontales fijas se equiparan con difusores de vapor
perforados a lo largo de toda la longitud de la caldera, a menos
que se demuestre la idoneidad de otra disposicion mediante
datos de distribucion de calor u otra documentacion
procedente de la autoridad de tratamiento. Tal informacion se
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mantendra en los archivos del establecimiento y se pondra a
disposicion de los inspectores para su revision.

vi) Purgadores y eliminacion del condensado.-Los purgadores,
excepto los situados en las vainas externas de dispositivos de
temperatura, tendrdn orificios iguales o superiores a 3
milimetros y estaran totalmente abiertos durante todo el
tratamiento, incluido el tiempo de subida de temperatura. En
las calderas horizontales fijas, los purgadores estaran situados
por lo menos a unos 30 centimetros de las posiciones mas
externas de los envases de cada extremo a lo largo de la parte
superior de la caldera. Habrd purgadores adicionales
separados entre si no méas de 2,4 metros a lo largo de la parte
superior. Pueden instalarse purgadores en posiciones distintas
de las especificadas anteriormente, siempre que el
establecimiento tenga datos de distribucién de calor y otra
documentacion del constructor o de una autoridad de
tratamiento que demuestren que los purgadores efectian la
eliminacion de aire y hacen circular el vapor dentro de la
caldera.

El establecimiento mantendra esta informacién archivada y la
pondré a disposicidn de los inspectores para su revision. Todos
los purgadores se dispondran de tal manera que faciliten al
operario de la caldera observar el funcionamiento adecuado.
Las calderas verticales tendran al menos una abertura de un
purgador situada en oposicién a la entrada de vapor. En
calderas que tengan una entrada de vapor por encima del
recipiente inferior, se instalard un purgador en el fondo de la
caldera para eliminar el condensado. El purgador del
condensado se dispondrd de manera que el operario de la
caldera pueda observar que funciona correctamente. Se
comprobara dicho purgador con la frecuencia suficiente para
asegurar la eliminacion idonea del condensado. Se realizaran
comprobaciones visuales a intervalos no superiores a quince
minutos, anotandose los resultados. Los sistemas de
eliminacion de condensado intermitentes estardn dotados de
un sistema de alarma automatico que servira como monitor
continuo del funcionamiento del purgador de condensado. El
sistema de alarma automatico se comprobara al comienzo de
cada turno, y se registraran los resultados. Si no funcionara
correctamente, debe repararse antes de utilizar la caldera.

vii) Equipo de apilamiento.

a) Equipo para sujetar o apilar envases en las calderas.-Las
jaulas, bandejas, vagonetas, carros y otros vehiculos para
sujetar o apilar envases con productos en la caldera estaran
construidos de manera que garantice la circulacion de vapor
durante los tiempos de purga, subida de temperatura y
tratamiento. El fondo de cada vehiculo tendra perforaciones de
al menos 2,5 centimetros de diametro, separadas 5 centimetros
entre los centros de las mismas o equivalente, a menos que se
demuestre la idoneidad de otra disposicion mediante datos de
distribucion de calor u otra documentacion de una autoridad
de tratamiento, manteniendo el establecimiento archivada tal
informacién y la ponga a disposicion del inspector para su
revision.

b) Placas de separacion.-Cuando se empleen una o mas placas
de separacion entre dos capas de envases o se coloquen sobre
el fondo de un vehiculo de caldera, el establecimiento
archivard la documentacion que demuestre que el
procedimiento de purga permite eliminar el aire de la caldera
antes de que comience el cronometrado del tratamiento

térmico. Tal documentacion estara en forma de datos o
documentacién sobre distribucién de calor de una autoridad
de tratamiento. Esta informacion se pondra a disposicion de
los inspectores para su revision.

viii) Silenciadores de los purgadores y aberturas de purga.-Si
se emplean silenciadores en los purgadores o sistemas de
purga, el establecimiento archivard la documentacion que
demuestre que los silenciadores no dificultan la eliminacion de
aire de la caldera. Tal documentacién consistira en datos de
distribucién de calor o documentacién del fabricante del
silenciador o de wuna autoridad de tratamiento. Esta
informacidn se pondré a disposicion de los inspectores para su
revision.

ix) Aberturas de purga.

a) Dichas aberturas se situardn en la parte de la caldera
opuesta a la entrada de vapor y se disefiaran, instalaran y
operaran de manera que se elimine el aire de la caldera antes
de que comience el cronometrado del tratamiento térmico. Se
controlaran mediante una valvula de compuerta, un grifo de
macho u otra valvula de flujo completo que estara totalmente
abierta para permitir la eliminacién rapida de aire de las
calderas durante el periodo de purga.

b) Los mencionados instrumentos no se conectaran a un
sistema de drenaje cerrado sin la existencia de una abertura
atmosférica en la linea. Cuando un colector conecte varias
tuberias de una sola caldera, el colector se controlara mediante
una véalvula de compuerta, grifo de macho u otra valvula de
flujo completo, y seré de un tamario tal que su area transversal
total sea superior al &rea transversal total de todas las
aberturas conectadas.

La descarga no se conectara a un drenaje cerrado sin la
existencia de una abertura atmosférica en la linea. Un colector
multiple que conecte varias aberturas o colectores de varias
calderas fijas deben descargar a la atmdsfera. Dicho colector no
estara controlado por una valvula, y sera de un tamafio tal que
su area transversal sea por lo menos igual al area transversal
total de las conducciones de los colectores de calderas
procedentes del mayor numero de calderas que puedan
purgarse simultdneamente.

c) Se describen a continuacién varias instalaciones y
procedimientos operativos tipicos. Se pueden emplear otras
instalaciones de calderas, sistemas de conduccion de purga,
procedimientos operativos o equipos auxiliares como placas de
separacién, siempre que haya documentacion que demuestre
que se elimina el aire de la caldera antes de que comience el
tratamiento. Tal documentacién indicard los datos de
distribucién de calor u otra documentacion del fabricante del
equipo o de la autoridad de tratamiento. El establecimiento
archivara esta informacién y la pondra a disposicién de los
inspectores para su revision.

d) Para instalaciones de calderas sin jaulas, el establecimiento
tendréa datos de distribucion de calor u otra documentacion del
fabricante del equipo o de una autoridad de tratamiento que
demuestre que el procedimiento de purgar empleado efecta
la eliminacion del aire y el condensado. El establecimiento
archivara esta informacién y la pondra a disposicién de los
inspectores para su revision.

e) Son ejemplos de instalaciones tipicas y procedimientos
operativos que cumplen los requisitos de esta seccion:

1. Purga de calderas horizontales.



BOE ndm. 87

Miércoles 12 abril 1995

1.1. Purga a través de orificios de purga mdaltiples de 2,5
centimetros que descargan directamente a la atmosfera.
Especificaciones: Una abertura de 2,5 centimetros por cada 1,5
metros de longitud de caldera, equipado con una valvula de
compuerta, grifo de macho u otra vélvula de flujo completo y
gue descargue a la atmdsfera. Las aberturas de los extremos no
estaran a mas de 75 centimetros de los extremos de la caldera.
Método de purga: Las valvulas de purga estaran totalmente
abiertas durante cinco minutos por lo menos a 107 °C, o
durante siete minutos a 104,5 °C.

1.2. Purga a través de orificios de purga mdaltiples de 2,5
centimetros que descarguen a través de un colector a la
atmosfera.

Especificaciones: Una abertura de 2,5 centimetros por cada 1,5
metros de longitud de la caldera. Dichas aberturas estaran a
una distancia no superior a 75 centimetros de los extremos de
la caldera; el tamafio del colector para calderas de menos de 4,6
metros de longitud sera de 6,4 centimetros, y para calderas de
4,6 metros o mas de longitud, de 7,6 centimetros.

Método de purga: La valvula de compuerta, grifo de macho u
otra vélvula de flujo completo del colector estard totalmente
abierta durante al menos seis minutos a 107 °C, o durante al
menos ocho minutos y a 104,5 °C.

1.3. Purga a través de difusores de agua.

Especificaciones: Tamafio de la abertura y de la vélvula de
purga. Para calderas de menos de 4,6 metros de longitud, 5
centimetros; para calderas de 4,6 metros o més de longitud, 6,4
centimetros.

Tamafio del difusor de agua: Para calderas de menos de 4,6
metros de longitud, 3,8 centimetros; para calderas de 4,6
metros o mas de longitud, 5 centimetros. El numero de
agujeros seré tal que su area transversal total sea igual al area
transversal de la entrada de la tuberia de purga.

Meétodo de purga: La valvula de compuerta, grifo de macho u
otra valvula de flujo completo del difusor de agua estara
totalmente abierta durante al menos siete minutos a 104,5 °C.
1.4. Purga a través de un orificio Unico en la parte superior de
6,4 centimetros para calderas que no superen 4,6 metros de
longitud.

Especificaciones: Un orificio de 6,4 centimetros equipado con
valvula de compuerta, grifo de macho u otra valvula de flujo
completo de 6,4 centimetros y situada a menos de 61
centimetros del centro de la caldera.

Método de purga: La valvula de purga estara totalmente
abierta durante al menos cuatro minutos, 104,5 °C.

2. Purga de calderas verticales.

2.1. Purga a través de un rebosadero de 3,8 centimetros.
Especificaciones: La tuberia de rebosamiento de 3,8
centimetros estara equipada con una valvula de compuerta,
grifo de macho u otra valvula completa de 3,8 centimetros y
poseera una distancia de 3,8 centimetros, cuya distancia hasta
la abertura o a un colector multiple sera inferior a 1,8 metros.
Método de purga: La valvula de purga estarid totalmente
abierta durante al menos cuatro minutos y 103,5 °C o durante
cinco minutos a 101,5 °C.

2.2. Purga a traveés de un orificio de purga unico lateral o en la
parte superior de 2,5 centimetros.

Especificaciones: Una tuberia de 2,5 centimetros en la tapa o
parte lateral superior, equipada con una valvula de compuerta,

grifo de macho u otra vélvula de flujo completo que descargue
directamente a la atmdsfera o a un colector multiple.

Método de purga: La valvula estara totalmente abierta durante
al menos cinco minutos 110 °C o durante al menos siete
minutos a 104,5 °C.

2.° Calderas con agitacion por lotes.

i) Los requisitos basicos para los dispositivos indicadores de
temperatura y de reguladores de temperatura/tiempo se
describen en los parrafos a).1 y 2, de este articulo. Ademas, se
instalaran fundas de ampollas o sondas de dispositivos
indicadores de temperatura y sondas de dispositivos
registradores de temperatura/tiempo dentro del cuerpo de la
caldera o en vainas externas unidas a ella. Las vainas externas
se conectaran a la caldera a través de aberturas de al menos 1,9
centimetros de didmetro y se equiparan con un purgador con
una abertura igual o superior a 1,6 milimetros o mayor situada
de forma que proporcione un flujo constante de vapor de agua
a lo largo de la longitud de las ampollas o sondas; este
purgador emitira vapor continuamente durante todo el
periodo de tratamiento térmico.

ii) Se exigen controladores de vapor como los descritos en el
parrafo a).3, de este articulo.

iii) Entrada de vapor.-La entrada de vapor en cada caldera sera
suficientemente amplia para proporcionar vapor en cantidad
suficiente para un funcionamiento adecuado de la caldera, y
dicha entrada se realizard de tal forma que faciliten la
eliminacion del aire durante la purga.

iv) Purgadores.-Los purgadores, excepto los situados en las
vainas externas de los dispositivos de temperatura, seran
iguales o superiores a 3 milimetros y estardn totalmente
abiertos durante todo el tratamiento, incluido el tiempo de
subida de temperatura. Los purgadores estaran situados por lo
menos a 30 centimetros de la posicion mas lateral de los
envases, de cada extremo a lo largo de la parte superior de la
caldera.

Se colocaran purgadores adicionales distanciados entre si no
més de 2,4 metros a lo largo de la parte superior. Pueden
instalarse purgadores en posiciones distintas de las
especificadas anteriormente, siempre que el establecimiento
tenga datos de distribucion de calor u otra documentacion del
constructor o de una autoridad de tratamiento que demuestren
que los purgadores efectian la eliminacion del aire y hacen
circular el vapor dentro de la caldera. El establecimiento
mantendra esta informacion archivada y la pondra a
disposicién de los inspectores para su revision. Todos los
purgadores se dispondran de manera tal que faciliten al
operador de la caldera la observacion de su funcionamiento
correcto.

v) Purga y eliminacion del condensado.-Se eliminara el aire de
la caldera antes de comenzar el tratamiento. El establecimiento
archivard los datos de distribucion de calor u otra
documentacién del fabricante o de la autoridad de tratamiento
que desarroll6 el programa de purga y los pondra a
disposicién de los inspectores para su revisién. En el momento
en que se dé paso al vapor, se abrira el drenaje para eliminar el
condensado de vapor de la caldera. Se instalard un purgador
en el fondo de la caldera para eliminar el condensado durante
el funcionamiento de la misma; dicho purgador se dispondra
de forma que el operario de la caldera pueda observar que
funciona correctamente. Debiéndose realizar comprobaciones
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visuales a intervalos de no méas de quince minutos para
asegurar la eliminaciéon suficiente del condensado; con
anotacion de los resultados. Los sistemas de eliminacion
intermitente del condensado serdn equipados con un sistema
de alarma automatico que servird como monitor continuo del
funcionamiento del purgador de condensado. El sistema de
alarma automatico se revisara al comienzo de cada turno para
comprobar su adecuado funcionamiento, y se anotaran los
resultados. Si el sistema de alarma no funciona correctamente,
debe repararse antes de que se utilice la caldera.

vi) Determinacion de la velocidad de la caldera o del rotor.-La
velocidad de la caldera o del rotor se comprobara antes de que
comience el cronometrado del tratamiento, y, si es necesario, se
ajustara segun lo especificado en el programa de tratamiento.
Ademas, se determinaray registrara la velocidad de rotacion al
menos una vez durante el tiempo de tratamiento de cada lote
tratado en la caldera. Como alternativa, puede usarse un
tacometro registrador para proporcionar un registro continuo
de la velocidad. Se determinard y anotard la exactitud del
tacometro registrador al menos una vez por turno, mediante la
comprobacion de la velocidad de la caldera o del rotor
empleando un crondmetro de precision. Se dispondra de un
medio para evitar cambios de velocidad no autorizados en las
calderas, como puede ser la colocacion de una cerradura o un
aviso de la direccién en un cartel en o junto al dispositivo de
ajuste de la velocidad que advierta que solamente se permite
hacer los ajustes a personas autorizadas.

vii) Silenciadores de purgadores y orificios de purgas.-Si se
emplean silenciadores, el establecimiento tendrd la
documentacion que demuestre que los silenciadores no
impiden la eliminacion de aire de la caldera. Tal
documentacidn consistird en datos de distribucién de calor o
en documentacion del fabricante del silenciador o de una
autoridad de tratamiento. El establecimiento mantendra
archivada esta informacion y la pondra a disposicion de los
inspectores para su revision.

3.° Calderas giratorias continuas.

i) Los requisitos basicos para los dispositivos indicadores de
temperatura y los registradores de temperatura/tiempo se
describen en los parrafos a).1 y 2, de este articulo. Ademas, las
fundas de ampollas o sondas de dispositivos indicadores de
temperatura y las sondas de dispositivos registradores de
temperatura/tiempo se instalardn dentro del cuerpo de la
caldera o en vainas externas unidas a la caldera. Las vainas
externas se conectaran a la caldera a través de aberturas de al
menos 1,9 centimetros de diametro y se equiparan con una
abertura de purgador de 1,6 milimetros o mayor situada de
forma tal que proporcione un flujo constante de vapor a lo
largo de la longitud de los bulbos o sondas. Este purgador
emitird vapor continuamente durante todo el periodo de
tratamiento térmico.

ii) Se exigen controladores de vapor como los descritos en el
parrafo a).3, de este articulo.

iii) Entrada de vapor.-La entrada de vapor a la caldera ser& lo
suficientemente amplia para proporcionar vapor para un
funcionamiento adecuado de la caldera y entrara en un punto
0 puntos que faciliten la eliminacion del aire durante la purga.
iv) Purgadores.-Los purgadores, excepto los situados en las
vainas externas de los dispositivos de temperatura, seran
iguales o superiores a 3,2 milimetros y estardn totalmente

abiertos durante todo el tratamiento, incluido el tiempo de
subida de temperatura. Los purgadores estaran situados por lo
menos a 30 centimetros de la posicion mas lateral de los
envases de cada extremo a lo largo de la parte superior de la
caldera.

Se colocaran purgadores adicionales distanciados entre si no
més de 2,4 metros a lo largo de la parte superior de la caldera.
Pueden instalarse purgadores en posiciones distintas de las
especificadas anteriormente, siempre que el establecimiento
tenga datos de distribucion de calor u otra documentacion del
constructor o de una autoridad de tratamiento que demuestren
que los purgadores efectian la eliminacion del aire y hacen
circular el vapor dentro de la caldera. El establecimiento
mantendra esta informacion archivada y la pondra a
disposicién de los inspectores para su revision. Todos los
purgadores se dispondran de manera tal que faciliten al
operario de la caldera la observacion de su funcionamiento
correcto.

v) Purga y eliminacion del condensado.-Se eliminara el aire de
la caldera antes de comenzar el tratamiento. El establecimiento
archivard los datos de distribucion de calor y otra
documentacién del fabricante o de la autoridad de tratamiento
que desarrollé el procedimiento de purga y los pondra a
disposicién de los inspectores para su revisién. En el momento
en que se dé paso al vapor, se abrira el drenaje para eliminar el
condensado de vapor de la caldera.

Se instalard un purgador en el fondo de la caldera para
eliminar el condensado durante el funcionamiento de la
misma; dicho purgador se dispondra de forma que el operario
de la caldera pueda observar que funciona correctamente;
debiéndose realizar comprobaciones visuales a intervalos de
no mas de quince minutos, para asegurar la eliminacion
suficiente del condensado y con anotacion de los resultados.
Los sistemas de eliminacidn intermitente del condensado seran
equipados con un sistema de alarma automatico que se
revisard al comienzo de cada turno para comprobar su
adecuado funcionamiento, y se anotaran los resultados. Si el
sistema de alarma no funciona correctamente, debe repararse
antes de que se utilice la caldera.

vi) Determinacién de la velocidad de la caldera.-Se
especificara la velocidad de rotacion de la caldera en el
programa de tratamiento. El establecimiento ajustard la
velocidad segun lo especificado y la registrara cuando se
ponga en marcha la caldera y la revisard y registrara a
intervalos no superiores a cuatro horas para asegurar que se
mantiene la velocidad correcta. Como alternativa, puede
emplearse un tacoOmetro registrador para proporcionar un
registro continuo de la velocidad. Si se emplea un tacometro
registrador, se comprobara manualmente la velocidad frente a
un crondmetro de precision al menos una vez por turno, y se
anotaran los resultados. Se dispondra de un medio para evitar
cambios de velocidad no autorizados en las calderas, como
puede ser la colocacion de una cerradura, o de un aviso de la
direccién en un cartel o junto al dispositivo de ajuste de la
velocidad, que advierta que solamente se permite hacer los
ajustes a personas autorizadas.

vii) Silenciadores de purgadores y orificios de purgas.-Si se
emplean silenciadores, el establecimiento tendra
documentacién que demuestre que los silenciadores no
impiden la eliminacion del aire de la caldera. Tal
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documentacidn consistird en datos de distribucién de calor o
en documentacion del fabricante del silenciador o de una
autoridad de tratamiento. El establecimiento mantendra
archivada esta informacion y la pondra a disposicién de los
inspectores para su revision.

4.° Calderas hidrostaticas.

i) Los requisitos bésicos para dispositivos indicadores de
temperatura y registradores de temperatura/tiempo se
describen en los parrafos a).1 y 2, de este articulo. Ademas, se
colocaran dispositivos indicadores de temperatura en la cipula
de vapor de agua, cerca de la interfase vapor/agua. Cuando el
programa de tratamiento especifique el mantenimiento de
temperaturas determinadas de agua en las columnas
hidrostaticas de agua, se colocara por lo menos un dispositivo
indicador de temperatura en cada columna hidrostatica de
agua de modo que se pueda medir con exactitud la
temperatura de agua y se pueda leer con facilidad. La sonda
registradora de temperatura/tiempo se instalard dentro de la
cupula de vapor o en una vaina acoplada a la ctpula. Cada
sonda tendra una abertura de purgador igual o superior a 1,6
milimetros, que emitird vapor de agua continuamente durante
el periodo de tratamiento. Se instalardn sondas registradoras
adicionales de temperatura/tiempo en las columnas
hidrostaticas de agua si el programa de tratamiento especifica
mantener temperaturas determinadas en estas columnas de
agua.

ii) Se exigiran controladores de vapor de agua como los
descritos en el parrafo a).3 de este articulo.

iii) Entrada de vapor.-Las entradas serén lo suficientemente
amplias para suministrar vapor para un funcionamiento
adecuado de la caldera.

iv) Purgadores.-Se colocaran aberturas de purgadores de 6
milimetros o mayores en la cAdmara o camaras de vapor
opuestas al punto de entrada de vapor. Los purgadores estaran
completamente abiertos y emitirdn vapor continuamente
durante todo el tratamiento, incluido el tiempo de subida de
temperatura. Todos los purgadores se dispondran de manera
tal que el operario pueda observar que funcionan
correctamente.

v) Purgar.-Antes del comienzo de las operaciones de
tratamiento se purgardn la camara o camaras de vapor de la
caldera para garantizar la eliminacion de aire. El
establecimiento mantendréa en archivo los datos de distribucién
de calor u otra documentacion del fabricante o de una
autoridad de proceso que demuestren que el aire se elimina de
la caldera antes del tratamiento, y los pondra a disposicion de
los inspectores para su revision.

vi) Velocidad de la cinta transportadora.-Al poner en marcha la
caldera, el establecimiento calculara y regulara la velocidad de
la cinta transportadora para obtener el tiempo de tratamiento
necesario. Se comprobara y registrara la velocidad a intervalos
no superiores a cuatro horas para garantizar que se mantiene la
velocidad correcta de la cinta transportadora. Puede emplearse
un dispositivo registrador para proporcionar un registro
continuo de dicha velocidad. Cuando se emplee un dispositivo
registrador, el establecimiento comprobard manualmente su
velocidad en relacion a un cronémetro de precision por lo
menos una vez por turno. Se dispondra de un medio para
evitar cambios no autorizados de la velocidad de la cinta
transportadora como puede ser la colocacion de una cerradura

0 un aviso de la direccién en un cartel colocado en o junto al
dispositivo de ajuste de velocidad que advierta que solamente
se permite hacer ajustes a las personas autorizadas.

vii) Silenciadores de purgadores y orificios de purgas.-Si se
emplean silenciadores, el establecimiento tendrd la
documentacion que demuestre que el silenciador no impide la
eliminacion de aire de la caldera. Tal documentacidn consistira
en datos de distribucion de calor u otra documentacion del
fabricante del silenciador o de una autoridad de tratamiento. El
establecimiento mantendra archivada esta informacion y la
pondra a disposicién de los inspectores para su revision.

C) Tratamiento a presion en agua.

1. Calderas fijas por lotes.

i) Los requisitos basicos para los dispositivos indicadores de
temperatura y registradores de temperatura/tiempo se
describen en los parrafos a).1 y 2 de este articulo. Ademas, se
colocaran las ampollas o sondas para los dispositivos
indicadores de temperatura de forma que estén por debajo de
la superficie de agua durante todo el tratamiento. En calderas
horizontales, la ampolla o sonda se introducird directamente
en el armazon de la caldera. Tanto en las calderas verticales
como en las horizontales las ampollas o sondas se introduciran
directamente en el agua, al menos 5 centimetros, sin vaina o
manguito desmontable. En calderas verticales equipadas con
un registrador/controlador, la sonda del controlador se
colocara en el fondo de la caldera por debajo del apoyo de jaula
més bajo, en una posicion tal que el vapor no incida sobre ella
directamente. En calderas horizontales asi equipadas, la sonda
del controlador se situard entre la superficie del agua y el
plano horizontal que pasa por el centro de la caldera de forma
que no exista la posibilidad de que el vapor incida
directamente sobre la sonda del controlador. Los controladores
de temperatura que funcionen con aire poseeran sistemas de
filtros para garantizar el suministro de aire limpio y seco.

ii) Dispositivo registrador de la presion.-Cada caldera se
equipara con un dispositivo registrador de presion que pueda
combinarse con un controlador de presion.

iii) Se exigen controladores de vapor como los descritos en el
parrafo a).3 de este articulo.

iv) Distribucién de calor.-El establecimiento mantendra en
archivo datos de distribucion de calor y otra documentacion
del fabricante del equipo o de una autoridad de tratamiento
que demuestre la distribucién uniforme del calor dentro de la
caldera, y los pondra a disposicion de los inspectores para su
revision.

v) Soportes de jaula.-Se empleara un soporte de fondo en las
calderas verticales. No se emplearan placas deflectoras en el
fondo de la caldera.

vi) Equipo de apilamiento.-Para los envases flexibles llenos vy,
cuando proceda, para los envases semirrigidos, se disefiara un
equipo de apilamiento que garantice que el espesor de los
envases llenos no excede del especificado en el programa de
tratamiento, y que los envases no se desplazan y se solapan o
apoyan unos sobre otros durante el tratamiento térmico.

vii) Vélvula de drenaje.-El drenaje estard provisto de una
valvula hermética al agua y para que no se atasque se
instalaran filtros de rejilla en todas las aberturas del drenaje.
viii) Nivel de agua.-Habra un medio para determinar el nivel
de agua de la caldera durante el funcionamiento (utilizacion de
un mandmetro, un sensor electrénico o una mirilla de vidrio).
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Para calderas que requieran la inmersion completa de los
envases, el agua cubrira la parte superior de los envases
durante todo el tiempo de subida de temperatura y los
periodos de tratamiento térmico, y deberian cubrir la capa
superior de los envases durante la refrigeracion. En las
calderas que empleen agua en cascada o rociado con agua, se
mantendra el nivel de agua dentro de los limites especificados
por el fabricante de la caldera o la autoridad de tratamiento
durante todos los periodos de subida de temperatura,
tratamiento térmico y refrigeracion. Se dispondra asimismo de
un medio para asegurar la circulacion continua del agua
durante los periodos anteriormente citados. El operario de la
caldera comprobard y registrara el nivel de agua a intervalos
regulares para cerciorarse de que satisface los pardmetros
especificos de tratamiento.

iX) Suministro de aire y controles.-Tanto en las calderas fijas,
horizontales como verticales, se dispondra de un medio para
introducir aire comprimido o vapor a la presion requerida para
mantener la integridad del envase. La entrada de aire
comprimido y vapor serd controlada por una unidad
automatica de control de presion. Se colocara una valvula de
retencién en la conducciéon de suministro de aire para evitar
que entre agua en el sistema.

Se mantendra continuamente la presion limitadora de aire o
vapor durante los periodos de subida de temperatura,
tratamiento térmico y refrigeracion. Si se emplea aire para
facilitar la circulacion, se introducira en la tuberia de vapor de
agua en un punto situado entre la caldera y la valvula de
control de vapor en el fondo de la caldera. Se demostrara la
idoneidad de la circulacién de aire para mantener una
distribucion uniforme de calor dentro de la caldera mediante
datos de distribucion de calor u otra documentacion de una
autoridad de tratamiento, y tales datos se mantendran en
archivo en el establecimiento, que los pondra a disposicién de
los inspectores para su revision.

X) Recirculacién de agua.-Cuando se emplee un sistema de
recirculacion de agua para la distribucidn de calor, se extraera
el agua del fondo de la caldera mediante un colector de
aspiracion y se liberard a través de un difusor que se extendera
por la longitud o circunferencia de la parte superior de la
caldera, cuyos orificios estardn distribuidos de manera
uniforme. Las aberturas de aspiracion se protegeran con filtros
de rejilla que eviten que entre suciedad en el sistema de
recirculacion. La bomba estari dotada de una luz piloto o un
dispositivo similar que advierta al operario cuando no esta en
marcha, y de un purgador para eliminar el aire cuando
comiencen las operaciones. Como alternativa, puede emplearse
un sistema de alarma de medidor del flujo para asegurar una
circulacion adecuada de agua. La idoneidad de la circulacion
de agua para mantener una distribucién de calor uniforme
dentro de la caldera, se comprobard mediante datos de
distribucion de calor y otra documentacion de una autoridad
de tratamiento, y el establecimiento mantendra archivados
tales datos, que pondré a disposicion de los inspectores para su
revision.

Pueden emplearse métodos alternativos para la recirculacion
de agua en la caldera siempre que exista documentacion en
forma de datos de distribucion de calor u otra documentacion
de una autoridad de tratamiento mantenidos en archivo por el

establecimiento y a disposicion de los inspectores para su
revision.

xi) Entrada de agua de refrigeracion.-En calderas para el
tratamiento de productos envasados en tarros de vidrio, el
agua de refrigeracion no debe incidir directamente sobre los
tarros, a fin de reducir al minimo las roturas de vidrio por
choque térmico.

2. Calderas con agitacion por lotes.

i) Los requisitos y recomendaciones basicos para dispositivos
indicadores de  temperatura y  registradores  de
temperatura/tiempo se describen en los parrafos a).1 y 2 de
este articulo. Ademas, la ampolla o sonda del dispositivo
indicador de temperatura se introducird directamente en el
agua sin una vaina o manguito desmontable. La sonda del
registrador/controlador se colocara entre la superficie del agua
y el plano horizontal que pasa por el centro de la caldera, de
forma que no haya posibilidad de que el vapor incida
directamente sobre la ampolla o sonda del controlador.

ii) Dispositivo registrador de presion.-Cada caldera estara
equipada con un dispositivo registrador de presion que pueda
combinarse con un controlador de presion.

iii) Se exigen controladores de vapor como los descritos en el
parrafo a).3 de este articulo.

iv) Distribucion del calor.-El establecimiento mantendra en
archivo datos de distribucion de calor u otra documentacion
del fabricante del equipo o de una autoridad de tratamiento y
los pondré a disposicion de los inspectores para su revision.

v) Equipo de apilamiento.-Todos los dispositivos utilizados
para contener envases con producto (p. €j., jaulas, bandejas,
placas separadoras), se construirdn de modo que permitan que
el agua circule alrededor de los envases durante los periodos
de subida de temperatura y de tratamiento térmico.

vi) Valvula de drenaje.-El drenaje estard provisto de una
valvula hermética al agua y para que no se atasque se
instalaran filtros de rejilla en todas las aberturas de drenaje.

vii) Nivel de agua.-Habrd un medio para determinar el nivel
de agua en la caldera durante el funcionamiento (utilizacién de
un mandmetro, un sensor electrénico o una mirilla de vidrio).
El agua cubrird completamente todos los envases durante los
periodos completos de subida de temperatura, tratamiento
térmico y refrigeracion. Se dispondra de un medio que
garantice la continuidad de la circulacion de agua segun lo
especificado durante la totalidad de los periodos anteriormente
citados. El operario de la caldera comprobara y registrara la
idoneidad del nivel de agua con la suficiente frecuencia para
asegurarse de que cumple los parametros de tratamiento
especificados.

viii) Suministro de aire y controles.-Las calderas estaran
provistas de un medio para introducir aire comprimido o
vapor a la presién requerida para mantener la integridad de
los envases. La entrada de aire comprimido serd controlada
por una unidad de control automatico de presion. Se colocara
una valvula de retencion en la conduccién de suministro de
aire para evitar que entre agua en el sistema. Se mantendra
continuamente una presion limitadora de aire o vapor durante
los periodos de subida de temperatura, tratamiento térmico y
refrigeracion. Si se emplea aire para facilitar la circulacion, se
introducira en la tuberia de vapor en un punto entre la caldera
y la valvula de control de vapor en el fondo de la caldera. Se
comprobard la idoneidad de la circulacion de aire para
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mantener una distribucion uniforme del calor dentro de la
caldera mediante datos de distribucion de calor u otra
documentacion de una autoridad de tratamiento, el
establecimiento mantendréa archivados tales datos y los pondra
a disposicion de los inspectores para su revision.

ixX) Determinacion de la velocidad de la caldera o del rotor.-Se
comprobard la velocidad de la caldera o del rotor antes de que
comience a contarse el tiempo de tratamiento y, si es necesario,
se ajustard segun lo especificado en el programa de
tratamiento. Ademas, se determinard y registrara la velocidad
de rotacién por lo menos una vez durante el tiempo de
tratamiento de cada lote tratado en la caldera; como
alternativa, puede emplearse un tacometro registrador para
proporcionar un registro continuo de la velocidad.

El establecimiento determinard y registrara al menos una vez
por turno la exactitud del tacOmetro registrador para
proporcionar un registro continuo de la velocidad. El
establecimiento determinard y registrara al menos una vez por
turno la exactitud del tacometro registrador mediante la
comprobacion de la velocidad de la caldera o del rotor por
medio de un crondémetro de precision. Se dispondra de un
medio para evitar cambios de velocidad no autorizados en las
calderas; como puede ser una cerradura, o un aviso de la
direccion de un cartel en o junto al dispositivo de ajuste de la
velocidad que advierta que s6lo se permite efectuar ajustes a
personas autorizadas.

x) Recirculacion de agua.-Si se emplea un sistema de
recirculacion de agua para la distribucidn de calor, se instalara
de manera que el agua se extraerd del fondo de la caldera
mediante un colector de aspiracion y se liberara a través de un
difusor que se extienda a todo lo largo de la parte superior de
la caldera, cuyos orificios estardn distribuidos de manera
uniforme. Las aberturas de aspiracion se protegeran con filtros
de rejilla para evitar que entre suciedad en el sistema de
recirculacion. La bomba se equipard con una luz piloto o un
dispositivo similar que advierta al operario cuando no esta en
marcha, y con un purgador para eliminar el aire cuando
comiencen las operaciones. Como alternativa, puede emplearse
un sistema de alarma de medidor del flujo para asegurar una
circulacion adecuada de agua.

La idoneidad de la circulacion de agua para mantener una
distribucion uniforme de calor dentro de la caldera se
comprobard mediante datos de distribucion de calor u otra
documentacion de una autoridad de tratamiento, y tales datos
se mantendran archivados por el establecimiento, que los
pondra a disposicion de los inspectores para su revision.
Pueden emplearse otros métodos para la recirculacion de agua
en la caldera, siempre que exista documentacion en forma de
datos de distribucion de calor u otra documentacion de una
autoridad de tratamiento mantenidos en archivo por el
establecimiento y puestos a disposicion de los inspectores para
su revision.

xi) Entrada de agua de refrigeracion.-En calderas para el
tratamiento de productos envasados en tarros de vidrio, el
agua de refrigeracion no debe incidir directamente sobre los
tarros, a fin de reducir al minimo las roturas de vidrio por
choque térmico.

D) Tratamiento a presién con mezclas de vapor/aire en
calderas por lotes.

1. Los requisitos basicos para los dispositivos indicadores de
temperatura y registradores de temperatura/tiempo se
describen en los parrafos a).1 y 2 de este articulo. Ademas, las
fundas de las ampollas o las sondas para los dispositivos
indicadores de temperatura y los registradores de
temperatura/tiempo o las sondas controladoras se
introduciran directamente en la carcasa de la caldera en
posicion tal que el vapor no incida sobre ellos directamente.

2. Se exigiran los controladores de vapor descritos en el parrafo
a).3 de este articulo.

3. Controlador registrador de presién.-Se empleara un
controlador registrador de presion para controlar la entrada de
aire y la salida de la mezcla vapor/aire.

4. Circulacién de las mezclas vapor/aire.-Se dispondra de un
medio para la circulacion de la mezcla vapor/aire al objeto de
evitar la formacion de bolsas de baja temperatura. Se
documentara la eficacia del sistema de circulacion mediante
datos de distribucion de calor u otra documentacion de una
autoridad de tratamiento y, el establecimiento mantendra
archivados tales datos y los pondra a disposicion de los
inspectores para su revisiéon. Se comprobara el sistema de
circulacion para asegurar su correcto funcionamiento y se
equiparan con una luz piloto o un dispositivo similar que
advierta al operario cuando no esté funcionando. A causa de la
variedad de disefios existentes, se consultaran al fabricante del
equipo los detalles de instalacion, funcionamiento y control.

5. El establecimiento oficial notificard inmediatamente a la
autoridad competente de cualquier sistema de este tipo puesto
en funcionamiento.

E) Calderas atmosféricas.

1. Dispositivo registrador de temperatura/tiempo.-Toda
caldera atmosférica (por ejemplo, bafio Maria) estara equipada
al menos con un  dispositivo  registrador  de
temperatura/tiempo de acuerdo con las condiciones bésicas
descritas en el parrafo a).2 de este articulo.

2. Distribucién de calor.-Toda caldera atmosférica se equipara
y operard de forma que garantice una distribucion uniforme de
calor por todo el sistema de tratamiento durante el tratamiento
térmico. El establecimiento mantendra archivados datos de
distribucién de calor u otra documentacion del fabricante o de
una autoridad de tratamiento que demuestren una distribucion
uniforme de calor dentro de la caldera, y los pondra a
disposicién de los inspectores para su revision.

F) Otros sistemas.-Todos los demas sistemas no definidos
especificamente en este articulo y que se empleen para el
tratamiento térmico de productos enlatados seran evaluados
caso por caso por la autoridad competente. Se aprobaran los
sistemas si se comprueba que se ajustan a las condiciones
establecidas en este articulo y que producen productos estables
para la venta de forma constante y uniforme.

G) Mantenimiento del equipo.

1. El establecimiento comprobard toda la instrumentacién y los
controles, tanto en el momento de su instalacion para
asegurarse de su adecuado funcionamiento y exactitud, o con
posterioridad si surgen dudas sobre su funcionamiento o
exactitud.

2. Al menos una vez al afo, cada sistema de tratamiento
térmico serd examinado por una persona que no participe
directamente en las operaciones diarias para garantizar el
funcionamiento adecuado del sistema, asi como todo el equipo
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auxiliar e instrumentacién. Ademas, cada sistema de
tratamiento térmico debe examinarse antes de reanudarse
cualquier operacion después de una parada prolongada.

3. El establecimiento revisara las valvulas de aire y vapor que
deban estar cerradas durante el tratamiento térmico para
detectar fugas. Las valvulas defectuosas serdn reparadas o
sustituidas.

4. El establecimiento revisard sometera a mantenimiento o
sustituird los silenciadores de los aparatos de purga y
purgadores para evitar cualquier reduccion en la eficacia de la
purga.

5. Cuando se empleen difusores de agua para purgar, se
desarrollara e implantard un programa de mantenimiento para
asegurar que los orificios se mantienen en su tamafio original.
6. Se mantendran registros de todos los elementos de
mantenimiento que puedan afectar a la idoneidad del
tratamiento térmico. Las anotaciones incluiran la fecha y tipo
del mantenimiento efectuado asi como la persona que lo
realizé.

H) Refrigeracién de los envases y agua de refrigeracion.

1. Se empleara agua potable para la refrigeracién excepto lo
previsto en los parrafos H).2 y 3 de este articulo.

2. El agua del canal de refrigeracién se clorara o tratard con un
producto quimico aprobado por la autoridad competente que
tenga un efecto bactericida equivalente a la cloracion. Quedara
una cantidad residual medible del producto esterilizador en el
agua en el punto de descarga del canal. Los canales de
refrigeracion se limpiaran y volveran a llenar con agua potable
para evitar el desarrollo de materia organica u otras sustancias.
3. Las aguas de refrigeracion de envases que se reciclen o
reutilicen se manejardn en sistemas diseflados, operados y
mantenidos de modo que no se produzca acumulacion de
microorganismos, materia organica y otras sustancias en los
sistemas ni en las aguas. Los equipos de los sistemas, como
tuberias, depdsitos de almacenamiento y torres de
refrigeracién, se construirdn e instalaran de forma que se
puedan limpiar e inspeccionar. Ademas, el establecimiento
mantendra y pondra a disposicion de los inspectores para su
revision, informacién, como minimo sobre los siguientes
aspectos:

i) Disefio y construccidon del sistema.

i) Funcionamiento del sistema, incluidas las velocidades de
renovacion con agua nueva potable, los sistemas de
tratamiento del agua, asi como las mediciones de las
cantidades residuales del agente esterilizador, en el punto en
que el agua salga del canal de refrigeracion.

iii) Mantenimiento del sistema, incluidos procedimientos para
la limpieza y esterilizacion periddicas de todo el sistema; y

iv) Normas de calidad del agua, como procedimientos de
control microbioldgicos, quimicos y fisicos que incluyan la
frecuencia; el punto o puntos de muestreo, y las medidas
correctoras tomadas cuando no se cumplen las normas de
calidad del agua.

V) Manejo postratamiento de los envases.-Se manipularan los
envases de manera que no se produzca dafios en el area del
cierre hermético. Todas las cintas, retardadores de latas,
amortiguadores y elementos semejantes que estén estropeados
y desgastados se reemplazaran por materiales no porosos.

Para reducir al minimo las rozaduras de los envases,
especialmente en el area de cierre, los envases no

permanecerdn inmovilizados sobre las cintas transportadoras
en movimiento. Todo el equipo de manejo de envases después
del tratamiento debe mantenerse limpio, de forma que no se
acumulen microorganismos sobre las superficies en contacto
con los envases.

B.5.7. Registros de tratamiento y  produccion.-El
establecimiento registrarA por lo menos la siguiente
informaciéon sobre tratamiento y produccién: Fecha de
produccién; nombre y tipo del producto; cédigo del envase;
tamafio y tipo de envase; y el programa de tratamiento,
incluida la temperatura minima inicial.

Se registrardn las medidas tomadas para satisfacer los
requisitos de B.5.4, relativos al control de los factores criticos.
Ademas, cuando sea de aplicacién, se anotaran también la
siguiente informacion y datos:

A) Tratamiento con vapor.

1. Calderas fijas por lotes.-Por cada carga de caldera, se
registrard el nimero de la caldera u otra designacion, el
numero aproximado de envases o el nimero de jaulas por
carga de caldera, la temperatura inicial del producto, la hora
de entrada del vapor, la hora y temperatura de cierre de la
purga, el comienzo de la medida del tiempo de tratamiento, la
hora de cierre del vapor y el tiempo real del tratamiento. El
dispositivo indicador de temperatura y el registrador de
temperatura se leerdan al mismo tiempo por lo menos una vez
durante el cronometrado del tratamiento y se anotaran las
temperaturas observadas.

2. Calderas con agitacion por lotes.-Ademas de registrar la
informacién requerida para las calderas fijas por lotes tratadas
con vapor en el parrafo A).l de este articulo, se anotara el
funcionamiento del purgador/es de condensado y de la
velocidad de la caldera o rotor.

3. Calderas giratorias continuas.-Se registrara el namero del
sistema de caldera, el nimero total aproximado de envases
tratados en la caldera, la temperatura inicial del producto, la
hora de entrada del vapor, la hora y temperatura de cierre de
la purga, la hora en que se alcanza la temperatura de
tratamiento, la hora en que entra la primera lata y la hora en
que la Ultima lata sale de la caldera. Se determinara y anotara
la velocidad de la caldera o del rotor a intervalos no superiores
a cuatro horas. Se haran lecturas del dispositivo/s indicadores
de temperatura y del registrador/es de temperatura y se
anotaran en el momento en que el primer envase entra en la
caldera, y a continuacion, con la suficiente frecuencia para
garantizar el cumplimiento del programa de tratamiento.
Deberian hacerse y anotarse estas observaciones a intervalos
gue no excedan de treinta minutos de funcionamiento continuo
de la caldera. Se observara y registrara el funcionamiento del
purgador/es de condensado en el momento en que el primer
envase entra en la caldera, y con posterioridad segun lo
especificado en B.5.6.B) 3.v).

4, Calderas hidrostaticas.-Se registraran el nimero de sistemas
de caldera, el nimero total aproximado de envases tratados en
la caldera, la temperatura inicial del producto, la hora de
entrada de vapor, la hora y temperatura de cierre de la
purga/Zs, la hora en que se alcanza la temperatura de
tratamiento, la hora en que los primeros envases entran en la
caldera, la hora en que los Ultimos envases salen de la caldera
y, si se especifica en el programa de tratamiento, medidas de
las temperaturas en las columnas hidrostaticas de agua. Se
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observaran las lecturas del dispositivo indicador de
temperatura que estd situado en la interfase vapor de
agua/agua y el dispositivo registrador de temperatura, y se
anotaran las temperaturas en el momento en que los primeros
envases entran en la cupula de vapor. Con posterioridad, se
leeran estos instrumentos y se registraran las temperaturas con
la suficiente frecuencia para garantizar el cumplimiento de la
temperatura especificada en el programa de tratamiento y
deberia hacerse al menos cada hora de funcionamiento
continuo de la caldera. Se determinard y registrara la velocidad
de la cinta transportadora de envases, y para las calderas
hidrostaticas con agitacion, la velocidad de la cadena giratoria,
a intervalos con la suficiente frecuencia para garantizar el
cumplimiento del programa de tratamiento y debiendo
realizarse por lo menos cada cuatro horas.

B) Tratamiento con agua.

1. Calderas fijas por lotes.-Por cada carga de la caldera, se
registrara el nimero de la caldera u otra designacion, el
nimero aproximado de envases 0 el numero de jaulas por
carga de caldera, la temperatura inicial del producto, la hora
de entrada del vapor, el comienzo del cronometrado del
tratamiento, el nivel de agua, la velocidad de recirculacion de
agua (si es critico), la presién limitadora mantenida, la hora de
cierre del vapor y el tiempo real de tratamiento. Se leeran el
dispositivo indicador de temperatura y el registrador de
temperatura al mismo tiempo al menos una vez durante el
tiempo del tratamiento y se registraran las temperaturas
observadas.

2. Calderas con agitacién por lotes.-Ademés de registrar la
informacién requerida en el parrafo B) 1 de este articulo, se
registrara la velocidad de la caldera o del rotor.

C) Tratamiento en mezclas de vapor/aire.-Por cada lote de la
caldera se registraran el numero de la caldera u otra
designacion, el nimero aproximado de envases o0 el niUmero de
jaulas por carga de caldera, la temperatura inicial del producto,
la hora de entrada de vapor, el procedimiento de purga, si
procede, el comienzo del cronometrado del tratamiento, el
mantenimiento de la circulacion de la mezcla vapor/aire, el
caudal de aire o caudal de recirculacién forzada (si es critico),
la presion limitadora mantenida, la hora de cierre del vapor y
el tiempo real de tratamiento. Se leerdn al mismo tiempo el
dispositivo indicador de temperatura y el registrador de
temperatura al menos una vez durante el tiempo de
tratamiento, y se anotaran las temperaturas observadas.

D) Calderas atmosféricas.

1. Sistemas de tipo por lotes.-Por cada lote de la caldera, se
registraran el nimero de la caldera u otra designacién y el
numero aproximado de envases. Ademas, se registraran todos
los factores criticos del programa de tratamiento, como
temperatura de la caldera, temperatura inicial, hora de
comienzo y término del ciclo de tratamiento térmico, tiempo
de retencioén y la temperatura interna final del producto.

2. Sistema de tipo continuo.-Se registraran el namero de la
caldera u otra designacion, la hora en que entra el primer
envase y sale el Ultimo envase de una caldera y el nimero total
aproximado de envases tratados. Ademas, se registraran todos
los factores criticos del programa de tratamiento, como
temperatura inicial, velocidad de la caldera y temperatura
interna final del producto.

B.5.8. Revision y mantenimiento de registros.

A) Registros de tratamiento.-Los graficos de los dispositivos
registradores de temperatura/tiempo se identificaran
mediante la fecha de produccion, el cddigo del envase, el
numero de recipiente de tratamiento u otra designacion y los
demas datos que sean necesarios para posibilitar la correlacion
con los registros exigidos en B.5.7. Cada anotaciébn en un
registro se hara en el momento en que ocurra el hecho
especifico, y el individuo encargado del registro firmara o
marcara con sus iniciales cada hoja del registro.

El establecimiento revisard, no mas tarde del dia laborable
siguiente al del tratamiento real, todos los registros de
tratamiento y produccion para garantizar el cumplimiento del
proceso y para determinar si todo el producto recibié el
programa de tratamiento. La persona encargada de la revision
firmard o marcara con sus iniciales y pondra la fecha en todos
los registros, incluidos los graficos de los registradores. Todos
los registros de tratamiento y produccion exigidos en esta
subparte se pondran a disposicion de los inspectores para su
revision.

B) Control y mantenimiento de registros de tratamiento
automaticos.-Cuando lo solicite un establecimiento, la
autoridad competente considerard la aprobaciéon de sistemas
automaticos de control y mantenimiento de registros de
tratamiento. Un sistema aprobado, solo o en combinacion con
registros escritos, estard disefiado y funcionara de manera que
garantice el cumplimiento con los requisitos aplicables de
B.5.7.

C) Registros de cierre de envases.-Los registros escritos de
todos los exdmenes de cierre de envases especificaran el cdigo
de los envases, la fecha y hora del examen de cierre de envases
la(s) medida(s) obtenida(s), y cualquier medida correctora
tomada. El experto en cierre de envases firmara o marcara con
sus iniciales los registros, y el establecimiento los revisard y
firmara dentro del primer dia laborable siguiente al de la
produccion real para garantizar que los registros son
completos y que las operaciones de cierre han sido controladas
adecuadamente. Todos los registros de examen de cierre de
envases requeridos en esta subparte se pondran a disposicion
de los inspectores para su revision.

D) Distribucion del producto.-El establecimiento mantendra
registros que identifiquen la distribucion inicial del producto
terminado para facilitar, si fuera necesario la separacion de
lotes de produccion concretos que puedan haber sido
contaminados o que no sean adecuados por otra causa para su
utilizacion prevista.

E) Conservacion de registros.-Se conservaran en el
establecimiento copias de todos los registros de tratamiento y
produccidn requeridos en B.5.7. durante un plazo no inferior a
un afo en el establecimiento y durante otros dos afios
adicionales, en el establecimiento u otro lugar desde el que los
registros puedan ponerse a disposicién de los inspectores en
no mas de tres dias laborables.

B.5.9. Desviaciones del tratamiento.

A) Cuando el tratamiento real sea inferior al programa de
tratamiento o cuando algun factor critico no cumpla con los
requisitos para ese factor critico especificados en el programa
de tratamiento, serd considerado como una desviaciéon del
tratamiento.

B) Las desviaciones del tratamiento seran manejadas de
acuerdo con un programa aprobado de control de calidad
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segun se estipula en el parrafo C) de este articulo, o de acuerdo
con el parrafo D) de este articulo.

C) Cualquier programa parcial de control de calidad o
cualquier parte de un sistema total de control de calidad para
manejar desviaciones de tratamiento se prepararan y remitiran
a la autoridad competente para su aprobacion.

D) Manejo de desviaciones de tratamiento sin un programa
aprobado de control de calidad.

1. Desviaciones identificadas durante el tratamiento.-Si se
advierte una desviacion en algiin momento antes de completar
el programa de tratamiento previsto, el establecimiento deberé:
i) Volver a tratar inmediatamente el producto utilizando el
programa de tratamiento completo; o

ii) Utilizar un programa de tratamiento alternativo apropiado,
siempre que tal programa de tratamiento haya sido establecido
de acuerdo con B.5.3 A) y B) y esté archivado por el inspector
de acuerdo con B.5.3C); 0

iii) Retener el producto afectado y hacer que la desviacion sea
evaluada por una autoridad de tratamiento para juzgar la
seguridad y estabilidad del producto. Una vez terminada la
evaluacion, el establecimiento proporcionara al inspector lo
siguiente:

a) Una descripcion completa de la desviacion, junto con toda la
documentacion de apoyo necesaria;

b) Una copia del informe de evaluacion; y

¢) Una descripcion de cualquier medida tomada o propuesta
sobre el destino del producto.

iv) El producto manejado de acuerdo con el parrafo D) 1 iii) de
este articulo no sera expedido del establecimiento hasta que la
autoridad competente haya revisado toda la informacion
remitida y haya aprobado las medidas relativas al destino del
producto.

v) Si se emplea un programa de tratamiento alternativo que no
esté en el archivo del inspector, o si se calcula y emplea
inmediatamente un programa de tratamiento alternativo, el
producto se apartara para evaluacion posterior de acuerdo con
los parrafos D), 1, iii) y iv) de este articulo.

vi) Cuando se produzca una desviacion en una caldera
giratoria continua, el producto se manejara de acuerdo con los
parrafos D), 1, iii) y iv) de este articulo o de acuerdo con los
procedimientos siguientes:

a) Paradas de emergencia.

a.l. Cuando se produzcan atascos o averias en la caldera
durante las operaciones de tratamiento, se dard a todos los
envases un tratamiento de emergencia en caldera fija
(desarrollado en B.5.3 B) antes que la caldera se refrigere, o se
refrigerard rapidamente la caldera y se sacaran los envases
para volverlos a tratar, volverlos a envasar y tratar o
destruirlos.

Cualquiera que sea el procedimiento utilizado, los envases en
la valvula de entrada a la caldera, y en las véalvulas de
transferencia entre las carcasas de la caldera en el momento del
atasco o la averia, se sacaran y volveran a tratar, se volveran a
envasar y tratar o se destruirdn. El producto que deba
destruirse se manejara como «inspeccionado y declarado en
mal estado».

a.2. Se observardn en el dispositivo registrador de
temperatura/tiempo la hora en que se pare el rotor de la
caldera y el tiempo en que la caldera se emplee para un

tratamiento de emergencia en caldera fija, y se anotaran junto
con los demas registros de produccién exigidos en B.5.7.

b) Bajadas de temperatura.-Cuando la temperatura de la
caldera descienda por debajo de la temperatura especificada en
el programa de tratamiento, se detendrd el rotor y se tomaran
las siguientes medidas:

b.1. Para bajadas de temperatura inferiores a 5,5 °C, se utilizara
cualquiera de los siguientes procesos:

i) Se dara a todos los envases de la caldera un tratamiento de
emergencia en caldera fija [desarrollado en B.5.3.B)] antes de
que se vuelva a poner en marcha el rotor;

ii) Se impedira la entrada de envases a la caldera y se empleara
un tratamiento de emergencia con agitacion [desarrollado en
B.5.3.b)] antes de que se reanude la entrada de envases en la
caldera, o

iii) Se impedira la entrada de envases en la caldera y se pondra
en marcha de nuevo el rotor para vaciar la caldera. Los envases
descargados se volveran a tratar, se volveran a envasar y tratar
o se destruiran. El producto que deba destruirse se manejara
como «inspeccionado y declarado en mal estado».

b.2. Para caidas de temperatura iguales o superiores a 5,5 °C, se
dard a todos los envases de la caldera un tratamiento de
emergencia en caldera fija [desarrollado en B.5.3.b)]. Se
observaran en el dispositivo registrador de
temperatura/tiempo la hora en que se pare el rotor y el tiempo
en que la caldera se emplee para un tratamiento de emergencia
en caldera fija, y se anotaran junto con los demas registros de
produccion exigidos en B.5.7. Como alternativa, se impedira la
entrada de envases en la caldera y se pondra de nuevo en
marcha el rotor para vaciar la caldera. Los envases descargados
se volveran a tratar, se volveran a envasar y tratar o se
destruiran. El producto que deba destruirse se manejard como
«inspeccionado y declarado en mal estado».

2. Desviaciones identificadas mediante la revision de registros.-
Cuando se advierta una desviacion durante una revision de los
registros de tratamiento y produccion requeridos por B.5.8 A)
y B), el establecimiento retendra el producto afectado, y se
procedera de acuerdo con los parrafos D), 1, iii) y iv) de este
articulo.

E) Archivo de desviaciones de tratamiento.-El establecimiento
mantendra registros completos referentes al manejo de cada
desviacion. Tales registros incluiran, como minimo, los
registros apropiados de tratamiento y produccion, una
descripcion completa de todas las medidas correctoras
tomadas, los procedimientos y resultados de la evaluacion y el
destino del producto afectado. Tales registros se mantendran
en un archivo separado o0 en un cuaderno que contenga la
informacién apropiada. El archivo o cuaderno se conservaran
de acuerdo con B.5.8 E) y se facilitaran a los inspectores cuando
lo soliciten.

B.5.10. Inspeccion de productos terminados.

A) Las inspecciones de productos terminados se llevaran a
cabo seguin un programa aprobado de control de calidad como
se estipula en el parrafo B) o parrafo C) de este articulo, o se
llevaran a cabo de acuerdo con el parrafo D) de este articulo.

B) Cualquier programa parcial de control de calidad disefiado
para asegurar el cumplimiento de los requisitos de este articulo
(o cualquier parte de él) se preparard y remitira a la autoridad
competente para su aprobacion.
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C) Un sistema total de control de calidad, preparado y
remitido a la autoridad competente para su aprobacion.

D) Normas sobre las inspecciones de productos terminados sin
un programa aprobado de control de calidad.

1. Incubacién de productos enlatados estables en estanteria.

i) Instalaciones de incubacidn.-El establecimiento dispondré de
instalaciones de incubacion que incluyan un dispositivo
registrador de temperatura/tiempo, un dispositivo indicador
de temperatura, un medio para la circulacion de aire para
evitar variaciones de temperatura y un medio para evitar la
entrada no autorizada en la instalacion. La autoridad es
responsable de la seguridad de dicha instalacion.

ii) Temperatura de incubacion.-La temperatura de incubacion
se mantendré en 35 +/- 2,8 °C. Si la temperatura de incubacion
cae por debajo de 32 °C o supera 38 °C pero no alcanza 39,5 °C,
se ajustard la temperatura de incubacién dentro de la gama
requerida y se prolongaré el tiempo de incubacion durante el
tiempo que los envases de la muestra se mantuvieron a la
temperatura desviada. Si la temperatura de incubacion es igual
o superior a 39,5 °C durante més de dos horas, el ensayo o
ensayos de incubacion se dardn por terminados, se bajara la
temperatura a los valores requeridos y se incubaran nuevos
envases de muestra durante el tiempo prescrito.

iii) Los productos estables en venta que precisan incubacion
son:

a) Productos de baja acidez definidos en B.5.1. m); y

b) Productos de baja acidez acidificados definidos en B.5.1.B).
iv) Muestras de incubacién.

a) De cada carga de producto tratado en un sistema de
tratamiento térmico de tipo por lotes (caldera fija o con
agitacién), el establecimiento seleccionard por lo menos un
envase para incubacion.

b) Para calderas giratorias continuas, calderas hidrostaticas u
otros sistemas de tratamiento térmico de tipo continuo, el
establecimiento seleccionarad por lo menos un envase de cada
1.000 para incubacién.

c) Solamente se seleccionaran envases de apariencia normal
para la incubacion.

v) Tiempo de incubacion.-Los productos enlatados que
precisen incubacion se incubardn durante no menos de diez
dias (doscientas cuarenta horas) bajo las condiciones
especificadas en el parrafo D), 1, ii) de este articulo.

vi) Comprobaciones de incubacion y mantenimiento de
registros.-Los empleados designados del establecimiento
revisaran visualmente los envases objeto de incubacién cada
dia laborable, y se notificara al inspector cuando se descubran
envases andmalos. Debe permitirse que todos los envases
anomalos se enfrien antes de tomar una decision final sobre su
estado. Por cada ensayo de incubacion, el establecimiento
registrara por lo menos el nombre del producto, el tamafio del
envase, el codigo del envase, el nimero de envases incubados,
la fecha de entrada y salida y los resultados de la incubacién.
El establecimiento conservara tales registros, junto con copias
de los gréficos registradores de temperatura/tiempo, de
acuerdo con B.5.8 E).

vii) Envases andmalos.-El descubrimiento de envases
anomalos [definidos en B.5.1 A)] entre las muestras de
incubacion es motivo para retener oficialmente, por lo menos
el lote del cédigo implicado.

viii) Expedicion.-No se expedird ningln producto desde el
establecimiento antes de terminar el periodo de incubacion
requerido, con las salvedades expuestas en este parrafo.

Un establecimiento que desee expedir un producto antes de la
terminacion del periodo de incubacién requerido debera
remitir una propuesta escrita al supervisor del &rea. Tal
propuesta incluird previsiones que garanticen que el producto
expedido no alcanzard el nivel de distribucion de la muestra, y
que el producto puede ser devuelto de inmediato al
establecimiento si tal medida se considera necesaria a causa de
los resultados del ensayo de incubacion. Al recibo de la
aprobacién escrita del supervisor del area, puede expedirse del
modo usual el producto siempre que el establecimiento
continde cumpliendo con todos los requisitos de esta subparte.
2. Estado del envase.

i) Envases normales.-S6lo se expediran envases de apariencia
normal desde un establecimiento segin se determine mediante
un plan apropiado de muestreo u otro medio aceptado por los
inspectores.

ii) Envases andmalos.-Cuando se descubran envases anémalos
por otro medio diferente a la incubacion, el establecimiento
informard al inspector, y el lote o lotes del cédigo afectado no
se expediran hasta que se haya determinado que el producto es
seguro y estable. Tal determinacién tendra en cuenta la causa y
la proporcion de anomalias en el lote o lotes afectados, asi
como cualquier medida tomada o propuesta por el
establecimiento relativa al destino del producto.

B.5.11. Personal y formacion.-Todos los operarios de sistemas
de tratamiento térmico especificados en B.5.6 y los expertos de
cierre de envases estardn bajo la supervision directa de una
persona  que haya cursado estudios  completos
satisfactoriamente en un centro de instruccién reconocido de
modo general como suficiente para formar adecuadamente a
supervisores de operaciones de enlatado.

B.5.12. Procedimiento de retirada.-Los establecimientos
prepararan y mantendran un procedimiento actual para la
retirada de todos los productos enlatados cubiertos por esta
subparte. A peticion, el procedimiento de retirada se pondra a
disposicién de los inspectores para su revision.

B.6. Marcado de inspeccion veterinaria.-El marcado de
inspeccion veterinaria en carnes se realizard bajo la
responsabilidad del Veterinario oficial, que tendrd bajo su
poder y guardard bajo su responsabilidad: Los instrumentos
destinados al marcado de inspeccion veterinaria de las carnes,
pudiendo ser entregados al personal auxiliar en el momento
mismo del marcado.

Los sellos serdan suministrados a los Servicios Veterinarios
Oficiales del establecimiento, por las autoridades competentes
de la Comunidad Auténoma en que esté ubicado el
establecimiento. En el caso de que la marca de inspeccion
veterinaria vaya ya impresa en las etiquetas, envases o
embalajes, los responsables del establecimiento solicitaran a la
autoridad competente el permiso para la impresion o edicion
de las mismas, indicando el nimero de ellas a fabricar.

El sello de inspeccidn veterinaria deberd ser:

B.6.1. Canales y partes de la misma de las especies: Porcino,
vacuno, ovino y caprino. Sin envasar ni embalar:

Un sello de forma redondeada que tenga 6,5 centimetros de
diametro. Debiendo figurar las siguientes indicaciones y con
caracteres perfectamente legibles:
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En la parte superior bordeando el perimetro interno la leyenda:

Servicio Veterinario oficial.

En el centro el nimero del establecimiento.

En la parte inferior: Espafa.

Los caracteres tendran una altura de 0,5 centimetros para las

letras y de 1 centimetro para los nimeros.

Las canales se marcardn con tinta, debiendo ser inocua e

indeleble.

Los sellos en las canales se distribuiran de la siguiente manera:

En las canales de vacuno: En la pierna; en la falda, un sello en

la mitad anterior y otro en la mitad posterior; en el lomo dos

sellos, uno en la mitad anterior y otro en la mitad posterior; en

el pecho; en la espalda y brazo. Se marcaran también el higado,

la lengua y corazon.

En las canales de ternero, cordero y caprino: En la pierna,

falda, lomo, pecho y espalda.

En porcino: El jamon, panceta, lomo, espalda y papada.

B.6.2. Carne y productos carnicos de vacuno, ovino, porcino y

caprino envasados.-En la etiqueta figurara con caracteres

perfectamente legibles, la marca de inspeccion oficial

veterinaria tal como se indica en el punto B.6.1, del presente

apartado.

B.6.3. Carne y productos carnicos de vacuno, ovino, porcino y

caprino, embalados.-Los embalajes que contengan carne y/o

productos carnicos llevaran una marca de inspeccion

veterinaria:

Dicha marca cumplira todos los requisitos recogidos en el

punto B.6.1, del presente apartado, salvo la dimension del

sello, que para los embalajes serd como minimo 2 centimetros.
ANEXO V

1. La carne y productos carnicos de la especie porcina con
destino a Estados Unidos de América deberdn cumplir uno de
los tres procedimientos siguientes:

1.1. Seran sometidos a un tratamiento térmico en envases
herméticamente cerrados, para conseguir una esterilizacion
completa (de al menos 120 °C, durante veinticinco minutos), de
tal manera que se pueda almacenar sin necesidad de
refrigeracion.

1.2. Serdn enviados bajo consigna a un establecimiento en
Estados Unidos de América y especificamente autorizado por
las autoridades americanas para que en dicho establecimiento
se realice el tratamiento térmico de la carne y/o productos
carnicos.

1.3. O bien se cumpliran las siguientes especificaciones:

1.3.1. Las carnes procederan de cerdos criados y sacrificados en
cualquier pais de la Union Europea o paises terceros, salvo los
gue a continuacién se mencionan: Todos los paises de Africa,
Brasil, Cuba, Haiti, Italia, Malta, Portugal y Espafia.

1.3.2. La carne de porcino se enviard a los establecimientos
autorizados en envases cerrados y provistos de precintos
numerados correlativamente, aplicados por el funcionario
competente del pais de origen.

1.3.3. Iran acompafiadas desde el pais de origen al
establecimiento de elaboracion de un certificado en el que se
especifique el pais de origen, el establecimiento al que van
destinados, los nameros de los precintos y la firma de la
autoridad sanitaria competente. Los certificados se guardaran
durante dos afios en el establecimiento de elaboracion.

1.3.4. Seran extraidas del envase en el establecimiento de
elaboracion después que el Veterinario oficial del
establecimiento haya comprobado que los precintos estan
intactos, y no presentan ninguna sefial de manipulacion, y que
se corresponden los nameros de los precintos con los indicados
en el certificado.

1.3.5. La carne estara completamente deshuesada.

1.3.6. Sera sometida a un tratamiento térmico por el cual se
alcance una temperatura interna de al menos 69 °C (156 °F) en
todos sus puntos (este tratamiento térmico se realizara después
de que la carne haya sido deshuesada).

1.3.7. El establecimiento de elaboracion debera cumplir las
siguientes condiciones:

A) No se podré recepcionar ni procesar ningun cerdo vivo.

B) El suministro de carne y/o productos carnicos, asi como su
posterior manipulacidn, se deberéa realizar tal como se indica
en los apartados 1.3.1,1.3.2,1.3.3,1.3.4, 1.3.5y 1.3.6.

1.3.8. Irdn acompafados, independientemente del certificado
sanitario oficial contemplado en el anexo Il de la presente
Orden, de una certificacion realizada por la autoridad
competente, en el que se indique que los productos carnicos
cumplen las especificaciones recogidas en la Seccion 94.8.a).3
del titulo 9 del Cédigo de Regulaciones Federales (CFR).

2. Como excepcion a lo dispuesto en el punto 1 del presente
anexo, el jaman, la paleta de cerdo o el lomo de cerdo curados
y desecados cumpliran los siguientes requisitos:

2.1. La materia prima de los jamones tipo italiano, jamones
serranos, jamones ibéricos, paletas ibéricas y lomos ibéricos,
que seran elaborados segun lo dispuesto en el punto 2.7,
procederan de establecimientos autorizados para exportar a los
Estados Unidos de América.

2.2. Los demaés jamones, paletas y lomos curados y desecados
procederan de animales que nunca hayan estado fuera de
Espafia, procediendo de establecimientos autorizados para
exportar a los Estados Unidos de América.

2.3. Los jamones, paletas de cerdo y lomos de cerdo
procederan de animales que no hayan estado en explotaciones
ganaderas en las que se hayan declarado, durante un periodo
de sesenta dias antes del sacrificio, fiebre aftosa, peste bovina,
peste porcina africana, peste porcina clasica o enfermedad
vesicular porcina.

2.4. Iran acompafiados, desde el matadero al establecimiento
de elaboracion, de una certificacion numerada, emitida por el
Veterinario oficial del establecimiento de origen, en la que se
manifieste que se han cumplido las condiciones de los
apartados 2.1 6 2.2 y 2.3 del presente anexo o las disposiciones
de los apartados a) y c) de la Seccion 94.17 de la parte 94 del
CFR.

2.5. Los establecimientos de elaboracion deberan estar
autorizados, segun lo dispuesto en la presente Orden y
realizaran en el mismo todo el proceso de elaboracion.

2.6. Los establecimientos de elaboracion deberan ser
inspeccionados, previamente a la elaboracion de cualquiera de
estos productos para su exportacion a Estados Unidos de
América por los Servicios Veterinarios Oficiales de Espafiay de
Estados Unidos de América.

Con el fin de inspeccionar que las instalaciones y los registros
de los establecimientos de elaboraciéon cumplen con lo
dispuesto en la normativa reguladora, los responsables de los
mismos permitirdn la entrada, en cualquier momento, tanto de
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los Servicios Veterinarios Oficiales espafioles como de los de
Estados Unidos de América, o personas autorizadas por los
mismos.

2.7. Condiciones de elaboracién.-Los trabajadores que
manipulen carne fresca de cerdo en los establecimientos de
elaboracion deberdn ducharse y ponerse un juego de ropa
limpia o esperar veinticuatro horas después de haber
manipulado la carne fresca de cerdo antes de manipular
jamones, paletas o lomos de cerdo que se encuentren en uno de
los procesos de curacion siguientes:

a) En el caso de los jamones tipo italiano, aquellos que hayan
superado la etapa final de lavado;

b) En el caso de los jamones serranos, jamones ibéricos o
paletas ibéricas, aquellos que hayan superado la fase de
salazon;

c) En el caso de los lomos de cerdo ibérico, los que hayan
superado la embuticion en la tripa.

Los productos curados y desecados de porcino no pueden
tener contacto con ninguna otra carne ni producto animal
durante el proceso de elaboracién, a excepcion de la grasa de
cerdo, tratada por lo menos a 76 °C, que se coloque sobre la
carne durante el proceso de curacion.

Dependiendo del tipo de producto cumpliran las siguientes
especificaciones:

2.7.1. Jamén tipo italiano: El jamoén se elaborard durante un
periodo de tiempo no inferior a cuatrocientos dias, de acuerdo
con las siguientes condiciones:

a) Después del sacrificio, el jam6n se mantendrd a una
temperatura de 0 a 3 °C durante setenta y dos horas como
minimo, tiempo durante el cual se retiraran los huesos de la
«cadera» y de la «pata» (tarso y metatarso) y los vasos
sanguineos del final del fémur se someteran a un masaje para
eliminar cualquier resto de sangre.

b) Después, el jambdn se recubrird con una cantidad de sal
equivalente al 4-6 por 100 del peso del jamén, afiadiendo una
cantidad de agua suficiente para asegurar que la sal se haya
adherido al jamon; a continuacion, el jamén se situard durante
cinco a siete dias sobre estantes en una cadmara que se
mantendra a una temperatura de 0 a 4 °C y con una humedad
relativa del 70 al 85 por 100.

c) Posteriormente, el jamdn se recubrira con una cantidad de
sal igual al 4-6 por 100 del peso del jamon, afiadiendo una
cantidad de agua suficiente para asegurar que la sal se haya
adherido al mismo; después el jamén, se colocard durante
veintiun dias en una cAmara mantenida a una temperatura de 0
a4 °Cy con una humedad relativa del 70 al 85 por 100.

d) El jamon sera cepillado para eliminar la sal y se colocara en
una cdmara mantenida a una temperatura de 1 a 6 °C y con
una humedad relativa del 65 al 80 por 100 durante un periodo
de cincuenta y dos a setenta y dos dias; seguidamente, el
jamon seré cepillado y lavado con agua.

e) El jamon se colocard en una cdmara durante cinco a siete
dias a una temperatura de 15 a 23 °C y con una humedad
relativa del 55 al 85 por 100.

f) Después, se pondra para el curado en una camara que se
mantendra, durante por lo menos trescientos catorce dias, a
una temperatura de 15 a 20 °C y con una humedad relativa del
65 al 80 por 100 al principio y que se incrementara, en un 5 por
100 cada dos meses y medio, hasta alcanzar una humedad
relativa del 85 por 100.

2.7.2. Jamones serranos: Los jamones serranos se elaborardn de
la siguiente manera (ciento noventa dias minimo de proceso de
curacion):

a) Si el jamén se recibe congelado, se descongelard en una
cadmara con humedad relativa entre el 70 y 80 por 100 y con
una temperatura ambiental entre 12 y 13 °C durante las
primeras veinticuatro horas y a continuacion entre 13 y 14 °C
hasta que la temperatura interna del jamoén alcance entre 3y 4
°C, momento en el cual se someterd a un masaje para eliminar
cualquier resto de sangre de los vasos sanguineos del final del
fémur.

b) El jamén se cubrird con sal y se colocard en una camara
mantenida a una temperatura entre 0 y 4 °C con una humedad
relativa entre el 75 y 95 por 100 durante un periodo de no
menos de 0,65 dias por kilogramo y no mas de dos dias por
kilo de peso del jamén.

c) El jamon se lavara con agua y/o cepillo para eliminar
cualquier resto de sal de la superficie.

d) El jamoén se colocara en una camara mantenida a una
temperatura entre 0 y 6 °C con una humedad relativa de 70 al
95 por 100 durante un periodo de no menos de cuarenta dias ni
més de sesenta dias.

e) El jamon se colocara, para su curacion, en una camara con
una humedad relativa del 60 al 80 por 100 y una temperatura
que se elevard gradualmente, en tres fases, de la siguiente
manera:

e.l. Entre 6 y 16 °C durante un minimo de cuarenta y cinco
dias;

e.2. Entre 16 y 24 °C durante un minimo de treinta y cinco dias;
e.3. Entre 24 y 34 °C durante un minimo de treinta dias.

f) Finalmente la temperatura se reducird hasta alcanzar entre
12 y 20 °C, con una humedad relativa mantenida del 60 al 80
por 100, durante un minimo de treinta y cinco dias y hasta al
menos ciento noventa dias después del inicio del proceso de
curacion.

Sin embargo, mientras no seamos considerados como pais libre
de enfermedad vesicular porcina el jamén se mantendra en
esta etapa adicionalmente trescientos setenta dias, hasta llegar
a un total de quinientos sesenta dias después del inicio del
proceso de curacion.

2.7.3. Jamones ibéricos: Los jamones ibéricos se elaboraran
mediante el siguiente procedimiento (trescientos sesenta y
cinco dias como minimo de proceso de curacion):

a) Si el jamoén se recibe congelado, se descongelara en una
cadmara con una humedad relativa entre el 70 y 80 por 100 y
con una temperatura del local mantenida entre 55 y 6,3 °C
durante las primeras veinticuatro horas y a continuacion entre
9,5 y 10,5 °C hasta que la temperatura interna del jamoén
alcance entre 3y 4 °C, momento en el cual se le sometera a un
masaje para eliminar cualquier resto de sangre de los vasos
sanguineos del final del fémur.

b) El jamén se cubrira de sal y se colocara en una camara a una
temperatura entre 0 y 4 °C con una humedad relativa entre el
75y 95 por 100 durante un periodo de no menos de 0,65 dias
por kilo y no mas de dos dias por kilo de peso del jamon.

c) El jamoén se lavard con agua y/o cepillo para eliminar
cualquier resto de sal de la superficie.

d) El jamo6n se colocard en una camara mantenida a una
temperatura entre 0 y 6 °C con una humedad relativa de 70 al
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95 por 100 durante un periodo de no menos de cuarenta dias ni
mas de sesenta dias.

e) El jamon se colocara para su curacion en una cdmara con
una temperatura entre 6 y 16 °C y una humedad relativa del 60
al 80 por 100 durante un minimo de noventa dias.

f) La temperatura se elevara entre 16 y 26 °C y la humedad
relativa se mantendra entre el 55 y 85 por 100 durante un
minimo de noventa dias.

g) Finalmente, con una humedad relativa entre el 60 y 90 por
100, la temperatura se reduce hasta entre 12 y 22 °C,
manteniéndose estos valores durante un minimo de ciento
quince dias y al menos hasta trescientos sesenta y cinco dias
después del inicio del proceso de curacion.

No obstante, mientras no seamos considerados como pais libre
de enfermedad vesicular porcina, el jamén se mantendra en
esta etapa adicionalmente ciento noventa y cinco dias, hasta
por lo menos quinientos sesenta dias después del inicio del
proceso de curacion.

2.7.4. Paletas de cerdo Ibérico: Las paletas de cerdo Ibérico se
elaborardn mediante el siguiente procedimiento (doscientos
cuarenta dias como minimo de proceso de curacion):

a) Si la paleta se recibe congelada se descongelara en una
camara con una temperatura del local mantenida entre 12 y 13
°C y una humedad relativa entre el 75 y 85 por 100 durante
aproximadamente veinticuatro horas hasta que la temperatura
interna de la paleta alcance entre 3y 4 °C, momento en el cual
se la someterd a un masaje para eliminar cualquier resto de
sangre de las vasos sanguineos de la region escapular.

b) La paleta de cerdo se cubrira de sal y se colocard en una
camara a una temperatura entre 0 y 4 °C con una humedad
relativa entre el 75 y 95 por 100 durante un periodo de no
menos de 0,65 dias por kilo y no més de dos dias por kilo de
peso de paleta.

c) La paleta se lavard con agua y/o cepillo para eliminar
cualquier resto de sal de la superficie.

d) La paleta se colocard en una camara mantenida a una
temperatura entre 0 y 6 °C con una humedad relativa del 70 al
95 por 100 durante un periodo de no menos de cuarenta dias ni
més de sesenta dias.

e) La paleta se colocara para su curacién en una camara con
una temperatura entre 6 y 16 °C y una humedad relativa del 60
al 80 por 100 durante un minimo de noventa dias.

f) La temperatura se elevara entre 16 y 26 °C y la humedad
relativa se mantendra entre el 55 y 85 por 100 durante un
minimo de noventa dias.

g) Finalmente la temperatura se reducird entre 12y 22 °C y la
humedad relativa se mantendra entre el 60 y el 90 por 100
durante un minimo de cuarenta y cinco dias, hasta al menos
doscientos cuarenta dias después del inicio del proceso de
curacion.

2.7.5. Lomos de cerdo Ibérico: Los lomos de cerdo Ibérico se
elaboraradn mediante el siguiente procedimiento (cientos treinta
dias minimo de proceso de curacion):

a) Si el lomo se recibe congelado, se descongelard en una
camara con una temperatura del local mantenida entre 11 y 12
°C y una humedad relativa entre el 70 y 80 por 100 en las
primeras veinticuatro horas y entre el 75 y el 85 por 100 hasta
que la temperatura interna del lomo alcance entre 3 y 4 °C,
momento en el que se eliminaran del lomo la grasa externa, las
aponeurosis y los tendones.

b) El lomo de cerdo se recubrira con una preparaciéon de adobo
(25-30 gramos de sal por kilo de lomo) colocandose en una
cadmara con una temperatura entre 3y 4 °C y con una humedad
relativa entre el 75y 95 por 100 durante setenta y dos horas.

c) El lomo de cerdo se retirara de la preparacion de adobo,
limpiandolo externamente (mediante lavado o cepillado) y se
embutird en una tripa artificial cerrdndolo con un clip metalico.
d) El lomo de cerdo se colocard para su curacion en una
camara con una humedad relativa mantenida entre el 60 y 90
por 100 y con una temperatura que se ird elevando en tres fases
como sigue:

d.1. A una temperatura de 2 a 6 °C durante un minimo de
veinte dias;

d.2. A una temperatura de 6 a 15 °C durante un minimo de
veinte dias.

d.3. A una temperatura de 16 a 25 °C durante un minimo de
cuarenta dias.

e) Finalmente, el lomo de cerdo se envasara al vacio y se
mantendra a una temperatura entre 0 y 5 °C con una humedad
relativa invariable del 60 al 80 por 100 durante un minimo de
quince dias y hasta al menos ciento treinta dias después del
inicio del proceso de curacion.

2.8. El jamén si es del tipo italiano, elaborado de acuerdo con el
procedimiento descrito en el apartado 2.7.1 de este anexo,
llevara:

a) Una marca, a fuego o con sello de tinta, con las
caracteristicas e indicaciones descritas en el apartado B.7.1 del
anexo IV de la presente Orden, que habra sido colocado en el
matadero bajo la supervision directa del Veterinario oficial del
mismo;

b) Un dispositivo de identificacion de boton metalico,
autorizado por APHIS como inviolable, colocado en el
corvején o en la articulacion del tarso con la tibia, en el que se
indicara el mes y el afio en que el jamén entré en el
establecimiento procesador;

¢) Una marca a fuego, con el nimero de identificacion del
establecimiento procesador y la fecha en la que empezo el
proceso de salado, colocada bajo la supervisién de una persona
autorizada para ello por el Veterinario Oficial del
establecimiento procesador.

2.9. Los jamones y paletas de cerdo, elaborados de acuerdo con
los procedimientos descritos en los apartados 2.7.2,2.7.3y 2.7.4
de este anexo, llevaran:

a) Un sello a tinta con las caracteristicas e indicaciones
descritas en el apartado B.7.1 del anexo IV de la presente
Orden, que habrd sido colocado en el matadero bajo la
supervision directa de una persona autorizada para ello por el
Veterinario Oficial del mismo;

b) Un sello a tinta con el nimero de identificacion del
establecimiento de elaboracién y la fecha del inicio de la
salazén, colocado en el establecimiento de elaboracion
inmediatamente antes de la salazon bajo la supervision directa
de una persona autorizada para ello por el Veterinario Oficial
del establecimiento.

2.10. El lomo de cerdo desecado y curado, elaborado de
acuerdo con el procedimiento descrito en el apartado 2.7.5 de
este anexo:

a) Se envasara, en el matadero, en un material que tenga el
sello con las caracteristicas e indicaciones descritas en el
apartado B.7.1 del anexo IV de la presente Orden bajo la
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supervision directa de una persona autorizada para ello por los
Servicios Veterinarios Oficiales del mismo.

b) En el establecimiento de elaboracion se le colocara, después
de retirado el envase colocado en el matadero e
inmediatamente antes de su introduccioén en la preparacién de
adobo, un precinto de plastico, a prueba de falsificacién
firmemente fijado al propio lomo en el que figurara el nimero
de identificacion del establecimiento de sacrificio y la fecha en
la que el lomo se introduce en la preparacion de adobo, bajo la
supervision de una persona autorizada para ello por el
Veterinario Oficial del establecimiento.

2.11. Los establecimientos de elaboracién autorizados tendran
una persona, autorizada por el Veterinario Oficial, que
mantendra los registros originales, durante al menos dos afios,
en los que se identificaran los jamones mediante:

La fecha de entrada en el establecimiento;

El matadero de procedencia, y

El namero de la certificacion que acompafiaba al jamén desde
el matadero.

Estos registros originales se guardaran bajo llave y s6lo seran
accesibles a las autoridades oficiales, nacionales o de los
Estados Unidos y a la persona que los lleve.

2.12. El jamon, paleta o lomo de cerdo desecados y curados se
elaboran de acuerdo con uno de los siguientes criterios:

2.12.1. El jamon tipo-Italiano, obtenido segun lo dispuesto en el
apartado 2.7.1 de este anexo, se elaborara en un pais declarado,
por el Administrador de APHIS, como libre de peste porcina.
2.12.2. El jamén Serrano, obtenido segun lo dispuesto en el
apartado 2.7.2 de este anexo, si procede de cualquier raza de
cerdos blancos adultos, incluidos, aunque no limitado a las
razas Landrace, Pietrein, Duroc, Jersey, Hampshire y
Yorkshire, asi como cruces de las mismas.

2.12.3. El jamon Ibérico, la paleta de cerdo Ibérico y el lomo de
cerdo Ibérico, obtenidos segun lo dispuesto en los apartados
2.7.3,2.7.4y 2.7.5 respectivamente, de este anexo, si procede de
porcinos de la raza Ibérica.

2.13. Estos productos irdn acompafiados, independientemente
del Certificado Sanitario Oficial contemplado en el anexo Il de
la presente Orden, de una Certificacion Oficial en la que conste
expresamente que:

a) Se han respetado todas las disposiciones contempladas en la
Seccion 94.17, de la Parte 94, del Titulo 9 del Coédigo de
Regulaciones Federales (CFR).

b) El tipo de producto y que dichos productos se han
elaborado segun lo dispuesto en el parrafo correspondiente de
la Seccion 94.17 y el tiempo de elaboracién de los mismos,
segun lo que sigue:

b.1. Jamén tipo-Italiano elaborado de acuerdo con el péarrafo
(i)(1) de la seccion 94.17 del Titulo 9 del CFR, durante un
minimo de cuatrocientos dias.

b.2. Jamén Serrano elaborado de acuerdo con el parrafo (i)(2)
de la Seccién 94.17 del Titulo 9 del CFR, durante un minimo
de:

Ciento noventa dias si el pais esta libre de enfermedad
vesicular porcina y se elabora en una instalacion autorizada
por los Servicios Veterinarios Oficiales para procesar
solamente carne de paises libres de enfermedad vesicular
porcina, o

Quinientos sesenta dias en cualquier pais en una instalacion
que procesa también carne de paises donde existe la
enfermedad vesicular porcina.

b.3. Jamon Ibérico elaborado de acuerdo con el parrafo (i)(3) de
la Seccién 94.17 del Titulo 9 del CFR, durante un minimo de:
Trescientos sesenta y cinco dias si el pais esta libre de
enfermedad vesicular porcina y se elabora en una instalacion
autorizada por los Servicios Veterinarios Oficiales para
procesar solamente carne de paises libres de enfermedad
vesicular porcina, o

Quinientos sesenta dias en cualquier pais en una instalacién
que procesa también carne de paises donde existe la
enfermedad vesicular porcina.

b.4. Paleta Ibérica elaborada de acuerdo con el parrafo (i)(4) de
la Seccion 94.17 del Titulo 9 del CFR, durante un minimo de
doscientos cuarenta dias.

b.5. Lomo de cerdo Ibérico elaborado de acuerdo con el parrafo
(i)(5) de la Seccion 94.17 del Titulo 9 del CFR, durante un
minimo de ciento treinta dias.

3. Sin perjuicio de lo antes establecido, los establecimientos
exportadores deberdan cumplir con los requisitos especificos
que al efecto establezcan las Autoridades competentes de los
Estados Unidos de América.

4. Las carnes y/o productos carnicos del cerdo que no cumplan
las condiciones recogidas en el presente Anexo podran ser
retenidas y rechazadas en el punto de salida de Espafia hacia
los Estados Unidos de América.
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PROCEDIMIENTO GENERAL DE EXPORTACION DE CARNES Y/O
PRODUCTOS CARNICOS A LOS ESTADOS UNIDOS DE AMERICA

A través de la Embajada de Estados Unidos de América, el Sr. John C.
Prucha, Assistant Deputy Administrator Program Coordination and Evaluation
Office of Policy, Program Developrnent and Evaluation del FSIS del Departamento
de Agricultura de los EE.UU. nos ha comunicado que Espana (los departamentos
correspondientes) tiene de nuevo la potestad de autorizar establecimientos
carnicos para la exportaciéon a su pais, con dos excepciones de momento:
mataderos y establecimientos que elaboren conservas carnicas y/o platos

preparados con productos carnicos tratados por calor en envases.

Por este motivo, y al objeto de clarificar y coordinar el procedimiento de
autorizacién de los establecimientos carnicos interesados en exportar sus
productos a EE.UU., a continuacién van a ser desarrollados los siguientes

apartados:

. LEGISLACION APLICABLE

—

2. SOLICITUDES DE AUTORIZACION

3. PROCEDIMIENTO DE AUTORIZACION

4. PROTOCOLO DE ACTUACION DE LA ADMINISTRACION EN RELACION
CON LA EXPORTACION DE CARNES Y/O PRODUCTOS CARNICOS.

5. ACLARACIONES

6. PROCEDIMIENTO DE REVOCACION DE LA AUTORIZACION DE LOS
ESTABLECIMIENTOS.

ES PANA 2002 ol Presidencia de

\a Union Eurcpea

- uezgozes




1. LEGISLACION

A) LEGISLACION BASICA

» Orden de 4 de abril de 1.995, por la que se regulan las condiciones técnico-
sanitarias y las condiciones de autorizacion aplicables a los establecimientos de
carnes y productos carnicos para su exportacion a los Estados Unidos de América.

»  Circular Informativa N% USA - 1/95. Sustancias autorizadas en la preparacion
de productos céarnicos que vayan a ser exportados a los EE.UU.

>  Circular Informativa N° USA - 2/95 Condiciones especiales de etiquetado y
materiales de envasado y embalado para la exportacién de carnes y/o productos
carnicos a los EE.UU. (revisada en 1.996)

»  Circular Informativa N°% USA - 3/96. Certificacién Oficial que debe acompadiar a
las carnes obtenidas en un matadero autorizado para exportar a EE.UU. cuando se
expidan a una industria carnica autorizada para dicho pais (revisada en 1.998).

»  Circular Informativa N°: USA - 4/97 Rev. 1: Programa de andlisis de Escherichia
coliy Salmonella para la verificacion del control sanitario en el proceso de obtencion
de carnes frescas de bovino y/o porcino en los establecimientos autorizados para
exportar a EE.UU.

»  Circular Informativa N°: USA - 5/97 Rev. 1 Programa Normalizado de Control
de la Higiene.

> Parte 417 del Titulo 9 del Cdédigo de Regulaciones Federales. Sistemas de
Analisis de Peligros y Control de Puntos Criticos.



B) LEGISLACION ADICIONAL.

= Mataderos
> FSIS DIRECTIVA 6420.1/12-17-98, LIVESTOCK POST-MORTEM
INSPECTION ACTIVITIES-ENFORCING THE ZERO TOLERANCES FOR

FECAL MATERIAL, INGESTA, AND MILK.

» FSIS NOTICE 32-98/9-11-98. SAFETY PROCEDURE DURING
LIVESTOCK STUNNING PROCESS.

= Todos los establecimientos.

> FSIS NOTICE. 31-98/9-10-98. CONDESATION POLICY.
> FEDERAL REGISTER. Vol. 62. N°164. RULES AND REGULATIONS.
APPENDIX A - GUIDANCE ON ESTABLISHMENT FACILITIES AND
EQUIPMENT.
C) GUIAS HACCP
Las Guias HACCP elaboradas por el FSIS del Departamento de Agricultura de los
EE.UU. que fueron en su dia remitidas, estan disponibles en la siguiente pagina de

internet:

http://www.fsis.usda.gov/OPPDE/nis/outreach/models/models.htm



2. SOLICITUDES DE AUTORIZACION

Los establecimientos interesados en ser autorizados para exportar sus
productos a EE.UU., deberan solicitarlo conforme al modelo establecido en el Anexo
lIl de la Orden de 4 de abril de 1.995.

Aunque, de momento, la Administracion espafiola no pueda autorizar
mataderos, ni establecimientos que elaboren conservas carnicas y/o platos
preparados con productos carnicos tratados por calor en envases, este tipo de
establecimientos pueden solicitar también la autorizacion al objeto de que, una vez
gue cumplan con todos los requisitos de la legislacién aplicable, se pueda solicitar al
Food Safety and Inspection Service, del Departamento de Agricultura de los EE.UU.,

su visita para la posible autorizacion de los mismos.



3. PROCEDIMIENTO DE AUTORIZACION

De cada solicitud, que se reciba en el Ministerio de Sanidad y Consumo, se
solicitard un informe a las autoridades competentes de las Comunidades
Auténomas, sobre el cumplimiento de los requisitos técnico-sanitarios para exportar

carnes y productos céarnicos a los EE.UU.

Este cumplimiento de los requisitos técnico-sanitarios significa, que todos los
establecimientos han elaborado y estan aplicando un Programa Normalizado de
Control de la Higiene conforme a lo dispuesto en la Circular Informatica N°% USA -
5/1.997 y han elaborado un Plan de Andlisis de Peligros y Control de Puntos
Criticos, de acuerdo con lo establecido en la parte 41 7 del Titulo 9 del Cdédigo de
Regulaciones Federales.

Ademas se deberan aplicar los siguientes programas segun la actividad de los
establecimientos:

MATADEROS
- Circular Informativa N°: USA -4/97. Rev. 1. Programa de analisis de

Escherichia Coli y Salmonella para la verificacién del control sanitaria en
el proceso de obtencion de carnes frescas de bovino y/o porcino en los
establecimientos autorizados para exportar a EE.UU.

- Programa de reinspeccion de canales.

SALAS DE DESPIECE
- Programa de reinspeccién de carne deshuesada.

INDUSTRIAS CARNICAS
- Si realizan despiece y deshuesado de canales, programa de

reinspeccion de carne deshuesada.



Asi mismo todos los establecimientos deberan cumplir el resto de la normativa

especifica que le es de aplicacion a todos los establecimientos, segun su actividad.

Sélo la Circular Informativa N% USA - 2/95 Rev. 1. Condiciones especiales de
etiquetado y materiales de envasado y embalado para la exportacion de carnes y/o
productos carnicos a los EE.UU.; la Circular Informativa N® USA -1/95. Sustancias
autorizadas en la preparacion de productos carnicos que vayan a ser exportados a
los EE.UU. y la Circular N° USA: - 3/96. Rev. 1. Certificacién Oficial que debe
acompafar a las carnes obtenidas en un matadero autorizado para exportar a
EE.UU. cuando se expidan a una industria carnica autorizada para dicho pais, seran
de aplicacion a partir de que el establecimiento este autorizado por la Administracién
esparfiola para exportar sus productos a EE.UU.

Una vez que las autoridades competentes de las Comunidades Autonomas
comprueben que los establecimientos cumplen todos los requisitos aplicables, el
responsable, el gerente o la persona que designe la gerencia del establecimiento
debera cumplimentar y firmar el FORMULARIO GENERAL DE INSPECCION DE
LOS ESTABLECIMIENTOS A AUTORIZAR PARA EL COMERCIO DE CARNES
FRESCAS Y/O PRODUCTOS CARNICOS A LOS EE.UU. (Rev. 1).

Se deberan cumplimentar los diferentes apartados dependiendo de las

actividades del establecimiento.

Una vez cumplimentado el Formulario, el Veterinario Oficial asignado a ese
establecimiento deberd comprobar que se ha cumplimentado correctamente y dara
su conformidad al mismo con su firma en la parte anterior del formulario. A través de
las Direcciones Generales de Salud Publica y/o Consumo de las Comunidades
Auténomas se remitird una copia del formulario cumplimentado a la Direccién
General de Salud Publica y Consumo del Ministerio de Sanidad y Consumo, con el

correspondiente informe de propuesta del mismo para su posible autorizacion.



Posteriormente, técnicos de este Departamento procederan a la visita de
comprobacion de aquellos establecimientos con informe favorable y, en base a los
informes y visitas realizadas, se concedera la autorizacion de los establecimientos,

cuando proceda.

Tras su aprobacion se les concedera un niumero de autorizacion especifico y se
remitira el nombre del Veterinario Oficial que, la Autoridad Competente de la
Comunidad Autébnoma, haya designado en dicho establecimiento.



MINISTERIO DE SANIDAD Y CONSUMO

DIRECCION GENERAL DE SALUD PUBLICA ¥ CONSUMO
SUBDIRECCION GENERAL DE SANIDAD EXTERIOR Y VETERINARIA

FORMULARIO DE INSPECCION PARA LA SUPERVISION OFICIAL DE LOS

ESTABLECIMIENTCS AUTORIZADOS EEUU.

i FECHA INSPECCION N°®Y NOMBRE DEL ESTABLECIMIENTO PROVINCIA
!
LOCALIDAD
NOMBRE DEL SUPERVISOR NOMBRE DEL VETERINARIO OFICIAL DEL EVALUACION
ESTABLECIMIENTO CJACEPTABLE

CODIGO (Para aplicar en cada punto que se lista a continuacion)

[JINACEPTABLE

O ACEPTABLE Y
REVISION

A =Aceptable AD= Aceptable/con defecto |= Inaceptable N = No inspeccionado O= no se
aplica
1.-CONTROL DE LA CONTAMINACION Prevenciéon de contaminacion cruzada 28 Material de envasado/ | 57
embalado
{a) INSTALACIONES BASICAS DEL | Higiene del equipo 29 Analisis del laboratorio 58
ESTABLECIMIENTO
Registros potabilidad del agua 01 Manipulacion y almacenamiento de los [ 30 Aprobacién de etiquetas 59
productos
Procedimiento de de cloracion 02 Reacondicionarmriento de productos 31 Advertencias especiales en la | 60
etiqueta
Condiciones de los sifones 03 Transporte de productos 32 Supervision del  Veterinario | 61
Oficial
Lavamanos 04 (d) PROGRAMA NORMALIZADO DEL CONTROL | Protocolo de elaboraciéon de |62
DE LA HIGIENE producto
Servicio 05 Cumplimiento de programa 33 Equipamiento para la |63
elaboraciéon de producto
Separacion de establecimiento 06 Procedimiento precperativo de control | 34 Registros de la elaboracién del | 64
de la higiene producto
Ausencia de insectos y roedores 07 Procedimiento operativo de control de | 35 Inspeccién de latas vacias 65
la higiene
Control del programa de | 08 Destino de los desperdicios 36 Procedimiento de llenado €66
desinsectacién y desratizacion (¢) HACCP
Examen del cierre de envases |67
Supervisién del control dgl programa 0% Cumplimiento del programa 37
de desinsectacion y destatizacion 2 CONTROL DE ENFERMEDADES Manipulacién de envases en | 68
Identificacion arimal 38 uso
Control de temperaturas 10 Inspeccion antemortem 39 Maniputacién de producto |68
procesado
lluminacion 11 Resultados antemortem 40 Procedimientos de incubacion | 70
Espacio en las zonas de trabajo 12 Sacrificio _humanitario 41
Espacio a la zona de trabajo del |13 Inspeccion postmortem 42 Actuaciones del estableci- |71
Veterinario miento cuande hay producto
Ventilacién 14 Resuitados postmortem 43 procesado defectuoso
Aprobacion de las instalaciones 15 Control de productos rechazados 44 Control del procesamiento | 72
por el Veterinario Oficial.
Aprobacion del equipo 16 Control de productos de uso restringido | 45 5.- CUMPLIMIENTO Y CONTROL DEL
FRAUDE ECONOMICO
b) CONDICIONES DE LAS INSTALACIONES Y | Producto devueito y reelaborado. 46 Identificacion del producto |73
EQUIPOS que va a ser exportado
Techo(s) en zona de produccion 17 3. CONTROL DE RESIDUGCS Verificacién por parte del |74
Veterinario oficial
Equipo/s) situado/s) encima de los |18 Cumplimiento del programa de residuos | 47 Certificados de exportacién 75
productos
Equipo (s)en contacto con el producto |19 Sistematica del muestreo 48 Elaboracion de producto | 76
Otras areas de produccién 20 Documentacion de muestras y 149 segun los standards
resultados autorizados previamente por
Areas (secas) de almacenamiento 21 F.S.I.S.
! Instalaciones antemortem y |22 Aprobacion procuctos quimicos etc 50 Supervision de la inspeccién | 77
postmortem veterinaria oficial
Almacenamientc y uso de productos | 51 Control de las partidas 78
quimicos
Instalaciones del personal 23 4. CONTROL DE PRODUCTOS ELABORADOS Seguridad de los envios 79
Condiciones del exterior del | 24 Espurgo antes del deshuesado 52 Verificacion de especies 80
establecimiento
¢) PROTECCION Y MANIPULACION DEL | Reinspeccién de carne deshuesada 53 Status de equivalencia 81
PRODUCTO
Habitos y vestimenta del personal [25 Identificacion de ingredientes 54 Exportaciones realizadas 82
| Practicas higiénicas del personal 2€ ; Control de ingredientes restringidos S8
Cendiciones higiénicas del faenadc z7 | Formulaciones €




4. PROTOCOLO DE ACTUACION DE LA ADMINISTRACION EN RELACION
CON LA EXPORTACION DE CARNES Y/O PRODUCTOS CARNICOS.

Como consecuencia de las exigencias de ja inspeccion del FSIS, es necesario
establecer un protocolo de actuacion para conseguir que el sistema espafiol de
inspeccion de carnes y productos carnicos, que se aplica en los establecimientos
autorizados para exportar sus productos a EEUU, sea equivalente al que establece

la normativa norteamericana y poder mantener la citada autorizacion.

Este protocolo consta de los siguientes apartados:

I.  Verificaciones adicionales a realizar por los veterinarios oficiales.

Il. Sistema de supervision del sistema espafiol de inspeccion de carnes y
productos carnicos en los establecimientos autorizados para exportar sus
productos a EEUU.

lIl.  Modificacién de la Circular Informativa N°:USA-5/97. Programa Normalizado
de control de la Higiene.

IV. Aplicacion uniforme de la normativa de enlatado y productos enlatados en los

establecimientos que elaboren productos envasados tratados térmicamente.



l. VERIFICACIONES ADICIONALES.

En este apartado se recogen especificamente las verificaciones adicionales en

que deben incidir los veterinarios oficiales cuando realicen su inspeccion en los

establecimientos autorizados a EE.UU.

1.

3.

El veterinario oficial debera realizar, de forma periédica y programada,
controles preoperativos y operativos del programa Normalizado de Control de la
Higiene que aplica el establecimiento, y deberan verificar que los
establecimientos mantienen registros de las deficiencias encontradas y de las
medidas correctoras aplicadas, siguiendo el nuevo apéndice A de la Circular
Informativa USA/5/97 (En la nota 3 de este apéndice A figura el Registro de
Deficiencias del Programa Normalizado de Control de la Higiene, registro que
deberan utilizar todos los veterinarios oficiales asignados a los
establecimientos autorizados para exportar a EE.UU. sus productos).

El Veterinario Oficial del establecimiento debera hacer el control
preoperativo y operativo cada vez que se reciba materia prima carnica para
EE.UU. (segun lo acordado en lareunion del 25-6-1998-Reuni6n 12 -).

Deberan verificar que las medidas de control que realizan los
establecimientos, para evitar la contaminacion de los productos expuestos al

goteo de condensacion, son las adecuadas.

Verificar que las practicas de manipulacion de los empleados son las adecuadas

para evitar la contaminacion cruzada de los productos carnicos.

" Revision 22 (25 -1-2001), las modificaciones figuran en cursiva y negrita



Cuando el veterinario oficial compruebe que, en el establecimiento, no se
cumplen los requisitos de los puntos 2 y 3, debera actuar conforme a lo dispuesto en
el apartado Il del Apéndice A de la Circular Informativa N% USA-5/97.

4. Verificar que los establecimientos que realizan deshuesado de carne aplican un
programa de inspeccion de carne deshuesada, de acuerdo con el programa que
figura en el punto 22 del “Formulario General de Inspeccién de los
Establecimientos Autorizados para el Comercio de carne y/o productos carnicos
a los EE.UU". Rev. 1.



ll. SISTEMA DE SUPERVISION DEL SISTEMA DE INSPECCION DE CARNES
Y PRODUCTOS CARNICOS EN LOS ESTABLECIMIENTOS AUTORIZADOS

PARA EXPORTAR SUS PRODUCTOS A EE.UU.

El sistema de supervisién ha sido modificado después de realizar la supervisiéon

a todos los establecimientos autorizados (mayo - junio 1998).

El sistema queda establecido de la siguiente forma:

1. Supervisiéon de la Administracidon Central.

En la Subdireccion General de Sanidad Exterior y Veterinaria se designaran

técnicos responsables del Sistema de Inspeccién de Carnes y Productos Carnicos

gue se aplica en los establecimientos autorizados para exportar sus productos a

EE.UU.

Los técnicos supervisaran todo el Sistema de Inspeccion, como minimo una vez

al ano.

La supervisién consistira en:

Visita de todos los establecimientos autorizados para exportar sus productos
a EEUU para verificar el cumplimiento de las condiciones que dieron lugar a
la aprobacion.

Verificacion de la supervision que realizan los responsables de las
Comunidades Auténomas.

Verificacion de la supervision que realizan los responsables de las
Delegaciones Provinciales o Jefes de distrito o Jefes de Area (o la
denominacion correspondiente segun Comunidad Autbnoma>

Verificacion de la inspeccion veterinaria oficial en cada establecimiento.

" Revision 22 (25 -1-2001), las modificaciones figuran en cursiva y negrita.



Las visitas de supervisibn quedaran registradas en el “FORMULARIO DE
INSPECCION PARA LA SUPERVISION OFICIAL DE LOS ESTABLECIMIENTOS
AUTORIZADOS EE.UU.", que se adjunta.

2. Supervision de la Administracion Autondmica

En el Servicio correspondiente, de la Comunidad Auténoma que tenga
establecimientos autorizados para exportar a EE.UU., se designara un responsable
del Sistema de Inspeccién de Carnes y Productos Carnicos que se aplica en los
establecimientos autorizados para exportar sus productos a EE.UU.

El Responsable supervisara todo el Sistema de Inspeccién, dentro de su
comunidad, como minimo una vez al afio.

La supervisién consistira en:

- Visita de todos los establecimientos autorizados en la Comunidad para
exportar sus productos a EEUU para verificar el cumplimiento de las
condiciones que dieron lugar a la aprobacion.

- Verificacidbn de la supervision que realizan los responsables de las
Delegaciones Provinciales 6 Jefes de distrito o Jefes de Area (o la
denominacion correspondiente segun Comunidad Autbnoma).

- Verificacion de la inspeccién veterinaria oficial en cada establecimiento.

Los responsables de las Delegaciones Provinciales o Jefes de Distrito o
Jefes de Area (0 la denominacion correspondiente segin Comunidad
Autobnoma), supervisara todo el Sistema de Inspeccion, dentro de su
Comunidad, como minimo 10 veces al afio.

La supervisién consistira en:

- Visita de verificacion de todos los establecimientos autorizados; en su
ambito de trabajo, para exportar sus productos a EEUU.

- Verificaciéon de lainspeccion veterinaria oficial en cada establecimiento.



Las visitas de supervision quedaran registradas en el "FORMULARIO DE
INSPECCION PARA LA SUPERVISION OFICIAL DE LOS ESTABLECIMIENTOS
AUTORIZADOS EE.UU." que se adjunta.

Este sistema de supervisibn sera evaluado, al afio de su aplicacion, para

comprobar la eficacia del mismo.



IIl. MODIFICACION DE LA CIRCULAR INFORMATIVA N’: USA-5197.
PROGRAMA NORMALIZADO DE CONTROL DE LA HIGIENE.

La Circular Informativa es el medio legal administrativo para poder aplicar la
normativa americana en los establecimientos que estan autorizados para exportar

sus productos a EE.UU.

Por ello las Circulares informativas son de obligado cumplimiento para estos
establecimientos.

La Circular Informativa N°: USA-5/97 sobre Programa Normalizado de Control
de la Higiene, en su dia incorporé el apartado 41 6 y el Apéndice A de la Parte Il del

Titulo 9 del C4digo de Regulaciones Federales.

Esta Circular Informativa ha sido modificada para incluir dos nuevos apéndices.

1. APENDICE A: DIRECTIVA FSIS 11.100.3 SOBRE LA EVALUACION,
VERIFICACION Y APLICACION DEL PROGRAMA NORMALIZADO DE CONTROL
DE LA HIGIENE.

Por este apéndice se incorporan, a la legislacion espafiola aplicable a los
establecimientos autorizados para exportar sus productos a EE.UU., las
actuaciones que deberan seguir los veterinarios oficiales en las diferentes
Comunidades Autdbnomas, en relacion con la evaluacion, verificacion y aplicacion de
los Programas Normalizados de Control de la Higiene de estos
establecimientos.



2. APENDICE B: GUIA DE REFERENCIA  SOBRE EL PROGRAMA
NORMALIZADO DE CONTROL DE LA HIGIENE.

Esta guia es la traduccion de la Guia del FSIS sobre: "Sanitation Standard
Operating Procedures (SSOP). Reference Guide. July 1997".

Al traducirla se han modificado algunos aspectos, para adecuaria al sistema de
inspeccion oficial que existe en Espafia. De esta forma los veterinarios oficiales,
asignados a los establecimientos autorizados para exportar sus productos a EE.UU.,
conoceran qué actuaciones deben llevar a cabo y a qué autoridad sanitaria
competente deben dirigirse en el caso de que los establecimientos incumplan la

normativa relativa a los Programas Normalizados de Control de la Higiene.

Por ello es fundamental que sea bien conocida por la Inspeccién Oficial.



IV. APLICACION UNIFORME DE LA NORMATIVA DE ENLATADO Y
PRODUCTOS ENLATADOS, EN LOS ESTABLECIMIENTOS QUE ELABOREN

PRODUCTOS CARNICOS ENVASADOS TRATADOS TERMICAMENTE.

Los establecimientos que elaboren productos céarnicos envasados y tratados
térmicamente tienen que cumplir lo dispuesto en el punto B.5, del apartado B, del
anexo IV de la Orden de 4 de abril de 1995, por la que se regulan las condiciones
técnico-sanitarias y las condiciones de autorizacién aplicables a los establecimientos
de carnes y productos carnicos para su exportaciéon a los Estados Unidos de
América (ANEXO 1V).

Los establecimientos, que elaboran productos carnicos envasados y tratados
térmicamente deberan enviar a esta Unidad, a la mayor brevedad posible, a través
de las autoridades competentes de su Comunidad Auténoma, copia de los
procedimientos de elaboracion realizados de acuerdo con lo dispuesto en el punto
B.5 del apartado B, del anexo IV de la Orden 4 de abril, para que a su vez sean
remitidos a la autoridad competente del F.S.I.S., para su evaluacion, como uno de
los requisitos previos para que puedan ser visitados antes de ser autorizados de

nuevo para exportar a EE.UU. sus productos.



5. ACLARACIONES

REGISTRO DE DEFICIENCIAS

Todas las deficiencias identificadas por los Veterinarios Oficiales asignados a
los establecimientos, durante las visitas de inspeccién quedaran registradas en el
“REGISTRO DE DEFICIENCIAS", que se adjunta. Es un registro oficial que sirve
para comunicar a la direccion del establecimiento las deficiencias encontradas para
gue se adopten las medidas correctoras y las medidas preventivas para solucionar
las deficiencias.

En este registro hay unos indicadores de clasificacion de los posibles
incumplimientos como son los relativos al Programa Normalizado de Control de la
Higiene, Plan HACCP, sobre productos, recepcién de materias primas, estructura,
equipos y un ultimo apartado denominados “otros" conde pueden recogerse otras

deficiencias que no estan indicadas en los puntos anteriores.

Al describir una deficiencia debe incluirse toda la informacion relativa a la
misma y si se necesita mas espacio para describir la deficiencia debe usarse la
parte de atras del formulario y se realizar4 una anotacién a dicho efecto en el

apartado 8.

Con relacion a los apartados 10 y 11 sobre la respuesta de la direccién del
establecimiento en acciones inmediatas y otras acciones planeadas, el Veterinario
Oficial debe evaluar las medidas propuestas para asegurarse de que son las
adecuadas.
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B.S.E.
Con motivo de la situacidén existente en Espafia en relacion con la Encefalopatia
Espongirme bovina y scrapie o tembladera, las autoridades de Estados Unidos nos

han comunicado que no se pueden enviar a ese pais:

- Carnes de bovino, ovino y caprino.

- Productos carnicos y otros productos que contengan las carnes
mencionadas anteriormente.

- Productos cérnicos y otros productos en los que se hayan utilizado tripas de

bovino, ovino y caprino para la embuticion de los mismos.

EXPORTACION DE CARNE AVES DE CORRAL Y SUS PRODUCTOS

De momento Espafia no estd autorizada para exportar carnes de aves de
corral y sus productos. Podria realizarse una solicitud de productos elaborados y

envasados herméticamente para su consideracion por el FSIS.



6. PROCEDIMIENTO DE REVOCACION DE LA AUTORIZACION DE LOS
ESTABLECIMIENTOS.

De acuerdo con lo establecido en la disposicién quinta de la Orden de 4 de abril de
1.995' por la que se regulan las condiciones técnico-sanitarias y las condiciones de
autorizacion aplicables a los establecimientos de carnes y productos carnicos para
su exportacién a los Estados Unidos de América, se revocara la autorizacion

concedida en los siguientes casos:

A. Cuando se compruebe el incumplimiento de los dispuesto en la presente Orden.

En estos casos el Veterinario Oficial deber& notificar los incumplimientos con la
mayor brevedad posible, a la autoridad competente de la Comunidad Auténoma,
quien suspendera en consecuencia el servicio de inspeccién y lo notificara, con
la mayor brevedad posible, a la Direccion General de Salud Publica y Consumo
del Ministerio de Sanidad y Consumo que, en virtud de sus competencias,
suspenderd la autorizacion del establecimiento para exportar sus productos a
los EE.UU.

B. Cuando no se haya realizado exportacion alguna, en el plazo de veinticuatro
meses, de carne y productos carnicos a ese pais.

C. Ademas, para los mataderos, sera motivo de revocacion de la autorizacion de
los mismos cuando no actien conforme a lo dispuesto en el Anexo 1, Capitulo
1, apartado (b) (3) de la Circular Informativa N>:USA-4/97. REV.l. PROGRAMA
DE ANALISIS DE ESCHERICHIA COLI Y SALMONELLA PARA LA
VERIFICACION DEL CONTROL SANITARIO EN EL PROCESO DE
OBTENCION DE CARNES FRESCAS DE BOVINO Y/O PORCINO EN LOS
ESTABLECIMIENTOS AUTORIZADOS PARA EXPORTAR A EE.UU.



D. Asimismo sera motivo de revocacién de la autorizacién, para todos los
establecimientos, el incumplimiento de los requisitos de la Circular Informativa
N%:USA-5/97 PROGRAMA NORMALIZADO DE CONTROL DE LA HIGIENE. En
este caso el procedimiento para realizar esa revocacion esta recogido en el

Apéndice B de dicha Circular.

Madrid, 26 de abril de 2002
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Anexo 2_07

Guia del ICEX de requisitos para el etiquetado de productos
alimenticios en los Estados Unidos

La siguiente Guia fue elaborada por la representacién del Instituto de Comercio Exterior (ICEX) en Nueva York.

Existen dos organismos gubernamentales en los Estados Unidos responsables de hacer
cumplir los requisitos legales en el etiquetado de productos alimenticios. Estas agencias
son:

(o} La Food and Drug Administration (FDA).
o El Servicio de Inspeccidn y Seqguridad Alimentaria (FSIS), perteneciente al
Departamento de Agricultura de los Estados Unidos (USDA).

El FSIS ejerce su autoridad sobre aquellos productos incluidos dentro de las leyes federales
de inspeccién de carnes y aves, mientras que la FDA ejerce la suya sobre aquellos otros
productos alimenticios que contienen menos de un 2% de carne. Como las normativas
descritas en este capitulo pueden variar en el futuro, sugerimos que el interesado contacte
con las fuentes mencionadas al final del mismo para informarse sobre cualquier novedad o
reforma futura.

1. Carnes y aves

Los inspectores del FSIS comprueban las etiquetas de los contenedores desembarcados asi
como cada uno de los envases para la venta al detalle. Las etiquetas de los envases para la
venta al detalle de productos de carne o ave importados en los Estados Unidos deben ser
aprobadas de antemano por el FSIS, incluyendo los envoltorios impresos, las bolsas, las
cajas y las cubiertas artificiales que permanezcan con el producto en el momento de su
venta.

Los fabricantes espafioles de esos productos deberan obtener la aprobacion de las
etiquetas antes de prepararlos para su exportacion a los Estados Unidos. Dichas etiquetas
deben estar redactadas en inglés y satisfacer las normativas sobre etiquetado e
ingredientes establecidas por el Gobierno de EE.UU. Para solicitar la aprobacion del
etiquetado debe rellenarse el formulario 7234-1 del FSIS y adjuntar una copia de la
etiqueta propuesta. Se deberan presentar tres copias del formulario y de la etiqueta. El
FSIS tiene informaciéon mas detallada en esta pagina.

Las etiquetas de los contenedores desembarcados no requieren una aprobacidon previa,
pero seran revisados por el FSIS durante la inspeccidon en el puerto de entrada. En un
extremo del contenedor debe aparecer: el nombre de producto, el numero del
establecimiento extranjero, el pais de origen y las marcas de embarque. Ademas debe
haber espacio suficiente para estampar el sello de inspecciéon de importacién en los EEUU.
La etiqueta del contenedor también debe incluir el nombre y direccion del establecimiento
extranjero o del importador (a menos que aparezca en las etiquetas de otros contenedores
dentro del contenedor principal). En caso necesario, las etiquetas deben recoger también
ciertas indicaciones especiales de manipulacion, tales como "manténgase refrigerado” o
"manténgase congelado".

2. Otros productos alimenticios

La FDA ejerce su autoridad sobre la mayoria de alimentos importados en los Estados
Unidos. Contrariamente al FSIS, la FDA no realiza una aprobacion de las etiquetas antes de
que se impriman. Es responsabilidad del fabricante o importador de un alimento el cumplir
con las leyes vigentes de etiquetado. La normativa de etiquetado de productos alimenticios
se recoge en el Titulo 21, Parte 101 del Cddigo de Reglamentos Federales (21CFR101). La
informacién que sigue resume los requisitos de la FDA y la normativa del Titulo 21 del CFR,
Parte 101.
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3. Etiquetado

Un envase de productos alimenticios cuenta normalmente al menos con dos areas
distintas: Una etiqueta de presentacion principal (Principal Display Panel,PDP) y una
etiqueta informativa. PDP es la parte que los consumidores ven en primer lugar cuando
compran un producto. En la mayoria de los casos, el PDP es la parte frontal del envase.
Aqui es donde la FDA requiere el nombre del producto y la declaracion del contenido neto
del producto (ver ilustracién A).

La etiqueta informativa, por lo general, estid colocada inmediatamente a la derecha de la
etiqueta de presentacion (ver ilustracion B). Esté reservada para:

o La informacion sobre nutricion.
o La declaracion de ingredientes.
El nombre y direccion del fabricante, o la planta envasadora o el distribuidor.

Estos tres datos se consideran un solo bloque de informacion y, por regla general, no se
pueden intercalar con otros elementos informativos. Por ejemplo, el llamado Cédigo
Universal del Producto (Universal Product Code, UPC) no puede aparecer entre la
informacion sobre nutricidon y un reclamo acerca de las ventajas salutiferas del producto, o
la marca del mismo no puede aparecer en medio de la lista de ingredientes. Si no hay
espacio suficiente en la etiqueta informativa para esos tres contenidos, la informacion se
puede dividir entre la PDP y la etiqueta informativa.

Los datos de la etiqueta informativa se deben imprimir con una tipografia y un tamafo
prominentes, destacables y faciles de leer. Las letras deben ser por lo menos de 1/16 de
pulgada (1,6 mm) de altura y no deberan superar nunca el triple de su anchura. La
tipografia mas reducida puede utilizarse en envases muy pequefios. Las letras también
deben contrastar suficientemente con el fondo de la etiqueta, para facilitar su lectura.

4. Declaracion de identidad (nombre del producto)

Al nombre del producto se le denomina "declaracion de identidad” y es uno de los rasgos
principales de la etiqueta de presentacion principal. La declaraciéon de identidad ha de estar
redactada en inglés, aunque puede ir acompafada de otras versiones en idiomas
extranjeros. El nombre comun del producto, si tiene uno, es el que se debera usar como
declaracion de identidad. Si el producto no tiene ninguno, entonces se usa un nombre
descriptivo apropiado. Cuando la naturaleza del alimento es obvia, se puede utilizar
simplemente el nombre de la marca. La etiqueta también debe indicar la forma en que se
vende el alimento: rebanado, entero, partido a la mitad, etc.

Un alimento nuevo que se parece a uno tradicional y es un sustituto del mismo se etiqueta
como una imitacion si dicho nuevo alimento contiene menos proteinas o una menor
cantidad de cualquier vitamina o mineral esencial. Se usara el mismo tamafio de letra y la
misma tipografia para el nombre del producto que para la palabra "imitaciéon".

Los nombres de los zumos (juices) también han de seguir unos criterios muy especificos.
Las bebidas que son un 100% zumo pueden llamarse juice. Sin embargo, las bebidas
diluidas, y que por lo tanto contienen menos de un 100% de zumo, acompafiaran junto a
la palabra juice un término como beverage o drink ("refresco"o "bebida") o cocktail
("combinado™). Los zumos concentrados se deben etiquetar con términos tales como "de
concentrado"” (from concentrate o reconstituted). Cuando la etiqueta de una bebida
multizumo anuncia uno o varios de ellos, pero no nombra todos los presentes en su
composicion, y ademas el zumo nombrado en el envase de forma predominante esta
presente en la composicion en un porcentaje inferior a los otros, el nombre del producto ha
de declarar que la bebida tiene Unicamente sabor a ese zumo (en inglés flavor) o declarar
la cantidad del mismo con un margen de error del 5%; por ejemplo, "combinacién de
zumos con sabor a frambuesa" (raspberry-flavored juice blend) o "combinacién de zumos,
2% a 7% zumo de frambuesa" (Juice blend, 2 to 7 percent raspberry juice).
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La declaracion de la identidad del producto debera, en general, colocarse en lineas
paralelas a la base del paquete o envase con una tipografia grande o en negrita. El cuerpo
de la letra utilizado para la declaracion de identidad tiene que estar en relaciéon directa con
la mayor informacion impresa de la etiqueta frontal. Se suele exigir que el nombre tenga
un tamafo no inferior a la mitad del cuerpo de la impresidbn mas grande existente en la
etiqueta.

5. Contenido neto

Net Content Declaration, literalmente, declaracion del contenido neto, se refiere sdlo a la
cantidad de alimento (incluyendo cualquier liquido o zumo comestible) contenida en un
envase o recipiente. No incluye el peso del recipiente, envolturas o material de embalaje.
El volumen del contenido neto debe aparecer en el tercio mas bajo de la etiqueta de
presentacién principal, generalmente en lineas paralelas a la base del recipiente y ser bien
visible, llamativo y facil de leer. El tamafo de la tipografia minima requerida esta en
funcion del area de la etiqueta de presentacion principal. El minimo es de 1/16 de pulgada
(1,6 mm) para un PDPcon un &rea de 5 pulgadas cuadradas (32 cm®™?) o menos. El
tamarfio debera aumentar hasta media pulgada (12,7 mm) para un PDP de més de 400
pulgadas cuadradas (2.580 cm®™?). (Para mas informacién sobre estas especificaciones
técnicas ver 21 CFR101.105 H e ).

El contenido neto se indica en ambos sistemas de medidas: El métrico decimal (gramos,
kilogramos, mililitros, litros, etc.) y el anglosajon (onzas, libras, onzas liquidas, etc.). La
declaracion métrica puede indicarse antes, después, encima o debajo de la declaracion
anglosajona. Un ejemplo puede ser el siguiente: "Contenido neto Wt 8 oz. (226 g)". No
deben utilizarse frases calificativas o la utilizacién de términos que exageren la cantidad de
alimento (por ejemplo, "onza grande"). En lugar del término weight("peso™), se puede
utilizar el término mass (“"masa"™) cuando se declara la cantidad de un alimento sdlido.
"Contenido neto" es uno de los términos opcionales para alimentos liquidos.

6. Informacion sobre nutricion
6.1. Campo de aplicacién y excepciones

La Ley de 1990 sobre Etiquetado de Productos Nutritivos y Educacion (NLEA) en los
Estados Unidos requiere una etiqueta que especifique los componentes nutritivos de la
mayoria de alimentos. Los productos carnicos y avicolas regulados por el USDA no se
hallan bajo el &mbito de la NLEA. Sin embargo, las normativas del USDA son similares a las
de la FDAque se resumen en este capitulo. En cualquier caso, algunos productos
alimenticios estan exentos de las obligaciones impuestas por la normativa de la FDA. Estos
son:

o Alimentos de consumo inmediato, como aquellos servidos en cafeterias de hospital y
vuelos aéreos o en sistemas de comercializacion como mostradores de venta de galletas en
supermercados, carritos de venta ambulante y maquinas expendedoras.

o Alimentos preparados que, aunque no son de consumo inmediato, se preparan o se
consumen principalmente en el punto de venta, por ejemplo, productos de panaderia,
ultramarinos y dulces o confiteria en general.

o Alimentos a granel, siempre que no se vendan como tales al consumidor final.

o Alimentos medicinales, como aquellos suministrados a pacientes con determinadas
enfermedades para cubrir sus necesidades nutritivas.

(o} Café y té, algunas especias y otros alimentos que no contienen apenas propiedades
nutritivas.

Otra excepcidn se contempla para las empresas pequefias que rednan una serie de
requisitos basados en el niumero de personas que trabajan en la misma y el numero de
unidades que son capaces de producir al afio. Las exigencias para incluirse dentro de este
sistema se hacen cada afio mas restrictivas y asi, entre el 9 de mayo de 1995 y el 8 mayo
de 1996, un producto estaba exento de llevar una etiqueta de sus caracteristicas nutritivas
si la empresa fabricante empleaba menos de 300 trabajadores en régimen de jornada
completa y producia menos de 400.000 unidades de un mismo producto al afio. A partir de
mayo de 1997, séOlo estaran exentas aquellas empresas con menos de 100 empleados y
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que, ademas, produzcan menos de 100.000 unidades de una misma linea de producto.
Casi todas las empresas que deseen una exencién tendran que notificar a la FDAel
cumplimiento de los requisitos. Sin embargo, las empresas que empleen a menos de 10
trabajadores y que produzcan menos de 10.000 unidades de un producto al afio no
tendran siquiera que notificar a la FDApara conseguir la exencion.

A pesar de estar exentos de la obligacién de detallar el contenido nutritivo de sus
alimentos, aquellas empresas que lo deseen pueden incluir informacion sobre las
cualidades nutritivas de sus alimentos, siempre y cuando sea conforme a la legislacion en
materia de etiquetado. Sin embargo, las empresas exentas perderan este privilegio si sus
etiquetas contienen algin mensaje publicitario sobre nutriciéon o salud.

En la ilustracién C se proporciona un ejemplo del formato de etiqueta sobre ingredientes
que exige la FDAy una descripcion detallada del contenido de esa etiqueta.

6.2. Contenido dietético

En este apartado se diferencian dos tipos de nutrientes, unos de inclusidon obligatoria y
otros de inclusion voluntaria. El recuadro que sigue especifica los nutrientes, voluntarios u
obligatorios, que pueden recogerse en la etiqueta. Ninguna otra substancia diferente de las
ahi mencionadas podra constar en la misma. Ademas, se deberan utilizar los nombres que
se especifican y en el orden mostrado en la tabla (los métodos para determinar estos
elementos se presentan en 21CFR101.9(c)).

Si se realiza cualquier declaracidon sobre los nutrientes de inclusién voluntaria, o si el
alimento esta fortalecido o enriquecido con ese tipo de nutrientes, la informacién sobre los
mismos se convierte en obligatoria. La lista de los nutrientes dietéticos de inclusion
obligatoria fue confeccionada atendiendo a las preocupaciones alimentarias del
consumidor. El orden en el que aparecen refleja, a su vez, la importancia de los mismos en
la recomendaciones dietéticas actuales.

Nutrientes

Abreviaturas
permitidas

Denominacién en espariol Denominacién en inglés

Calorias totales Total Calories

Calorias de grasa Calories from fat Fat cal
Calorias de grasa saturada (v) Calories from saturated fat (v) Sat fat cal
Grasa total Total fat

Grasa saturada Saturated fat Sat fat

Grasa polinsaturada (v) Polyunsaturated fat (v) Polyunsat fat

Grasa monosaturada (v) Monounsaturated fat (v) Monounsat fat

Colesterol Cholesterol Cholest
Sodio Sodium

Potasio (v) Potassium (v)

Carbohidratos totales Total carbohydrate Total carb
Fibra dietética Dietary fiber Fiber
Fibra soluble (v) Soluble fiber (v) Sol fiber
Fibra insoluble (v) Insoluble fiber (v) Insol fiber
Azlcares Sugars

Azucar-Alcohol Sugars Alcohol Sugar alc
Otros carbohidratos Other carbohydrate Other carb
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Proteinas
Vitamina A

Porcentaje de vitamina A
presente como beta-caroteno (v)

Vitamina C
Calcio

Hierro

Protein
Vitamin A

Percent of vitamin A present as
beta-carotene (v)

Vitamin C
Calcium

Iron

Anexo 2_07

Other essentials vitamin and
minerals(v)

Otras vitaminas y minerales
esenciales (v)

(Vitamin D, Vitamin E,
Thiamin, Riboflavin, Niacin,

(Vitamina D, Vitamina E, Tiamina,
Riboflavina, Niacina, Vitamina B6,

Folato, Vitamin B6, Folate, Vitamin
B12, Biotin, Pantothenic acid,
lodine, Magnesium, Zinc,

Vitamina B12, Biotina, Acido
pantoténico, Fosforo, Yodo,
Magnesio, Zinc, Cobre)

Copper)

6.3. Tamaro de la racién

El tamafio de una racién (serving size) constituye la base sobre la que se calcula la
cantidad de nutriente existente dentro del producto. Las raciones tienen que ser uniformes
y reflejar las cantidades que las personas normalmente ingieren. Se deben expresar en
"medidas caseras" y en el sistema meétrico decimal. La FDA reconoce las siguientes
medidas caseras: taza, cuchara, cucharilla, trozo, rodaja o rebanada, porcién (tal como
"1/4 de pizza"), y recipientes comunes del hogar que se utilizan para envasar alimentos
(como un frasco o una bandeja). Se pueden utilizar "onzas", pero s6lo si una medida
casera no es aplicable y se ha de acompafar de una unidad visual apropiada, como por
ejemplo: 1 [oz] (28g, aproximadamente 1/ 2 pepinillo). Dentro del sistema métrico, los
gramos (g) y mililitros (ml) son las unidades que se usan en el calculo de una racion.

La NLEA define la raciobn como la cantidad de producto que se consume por persona y
ocasion. La racion en las etiquetas debe basarse en las listas de referencia establecidas por
la FDA (Reference Customarily Amounts Consumed Per Eating Occasion, "Referencias
sobre Cantidades de Consumo por Ocasion™). Estas cantidades de referencia se desglosan
en 139 categorias, incluyendo 11 grupos de alimentos especialmente formulados o
procesados para bebés o nifios menores de cuatro afios de edad. Las cantidades de
alimento que se toman por persona y ocasion estan basadas en estudios nacionales sobre
el consumo de alimentos.

La racion de productos presentados en unidades precisas, tales como galletas, dulces y
productos rebanados es el nimero de unidades enteras que mas se aproxima a la cantidad
de referencia. Las galletas son un buen ejemplo. Bajo la categoria de "productos de
panaderia”, la cantidad de referencia para las galletas es de 30 g (1 serving size). La
medida casera mas cercana a esa cantidad es el numero de galletas que pesan alrededor
de 30 g. Asi, el serving size indicado en la etiqueta de un paquete de galletas en el que
cada galleta pesa 13 g seria " 2 galletas (26 g)".

Si la unidad pesa mas del 50% pero menos del 200% de la cantidad de referencia, la
racion es de una unidad. Por ejemplo, la cantidad de referencia para el pan es de 50g; por
consiguiente, la etiqueta de una barra de pan en la que cada rodaja pesa mas de 25 g
indicaria que el serving size es de una rodaja. Ciertas reglas se aplican a alimentos que se
envasan y venden individualmente. Si el paquete con un solo producto representa menos
del 200% de la cantidad de referencia aplicable, el articulo se califica como una serving. De
este modo, una lata de soda de 360 ml (12 onzas) constituye un serving, ya que la
cantidad de referencia para bebidas carbonatadas es de 240 m (8 onzas).

Sin embargo, si el producto tiene una cantidad de referencia de 100 g o0 100 ml o mas y el
paquete contiene mas del 150% pero menos que 200% de la cantidad de referencia, el
fabricante tiene la opcion de decidir si el producto puede ser una o dos servings.
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6.4. Valor diario

El llamado Daily Value o "Valor Diario" lo forma la cantidad de nutrientes/dia recomendada
por los servicios de salud estadounidenses y, por tanto, constituye un punto de referencia
sobre la informacion contenida en la etiqueta. La cantidad, en gramos o miligramos de
macronutrientes (tales como grasa, colesterol, sodio, hidratos de carbono y proteinas),
debe indicarse a la derecha, inmediatamente después de los nombres de cada uno de los
nutrientes, en una columna encabezada con la denominacién % Daily Value. El valor diario
incluye dos grupos de referencias dietéticas: Los "Valores de Referencia Diarios"(Daily
Reference Values, DRVs) y la "Referencia de Consumo Diario" (Reference Daily Intakes,
RDIs). Sélo el término Daily Value aparece en la etiqueta, con el fin de hacerla menos
confusa.

El DRV se ha establecido para el colesterol, el sodio y el potasio, y para ciertos
macronutrientes que son fuente de energia: Grasas, hidratos de carbono (incluida la fibra)
y proteinas. El DRV para los nutrientes energéticos esta basado en el nimero de calorias
consumidas por dia. Se ha establecido como referencia un consumo diario de 2.000
calorias. Se escogi6 este nivel, en parte, porque se aproxima a los requisitos caldricos de
mujeres postmenopausicas, ya que se considera que es el grupo con mayor riesgo de
consumo excesivo de calorias y grasas. Los DRVs para los nutrientes productores de
energia se calculan de la siguiente manera:

o 30% de las calorias aportadas por grasa (de las cuales el 10% se aportarian en
forma de grasa saturada).

o 60% de las calorias aportadas por hidratos de carbono.

(o} 10% de las calorias aportadas por proteinas (El DRV de proteina es aplicable sélo a

adultos y nifios mayores de 4 afios de edad. Se han establecido ciertos RDIs de proteina
para grupos de poblacion especiales).
o La fibra se calcula en 11,5 g de fibra por cada 1.000 calorias.

Basados en las recomendaciones publicas sobre salud, los DRVs de algunos nutrientes
representan el limite maximo aconsejado. El DRV de grasas y sodio es:

Grasa total (total fat): Menos de 65 g.

Grasa saturada (saturated fat): Menos de 20 g.
Colesterol: Menos de 300 mg.

Sodio: Menos de 2.400 mg.

OO0O0O0

El listado de porcentajes de valores diarios ha de llevar una nota indicando que esos
porcentajes estan basados en una dieta de 2.000 calorias diarias. Algunas etiquetas (por lo
menos aquellas de paquetes grandes) incluiran también algunas notas informativas
adicionales como:

o Cada persona debera tomar mas o menos componentes nutritivos dependiendo de
sus necesidades.

(o] Listado de los valores diarios de ciertos nutrientes en una dieta de 2.000 a 2.500
calorias.

Una informacién opcional en paquetes de cualquier tamario sera el nimero de calorias por
gramo de grasa e hidratos de carbono y proteinas.

6.5. Formato de la etiqueta sobre nutricién

La ilustracion C indica las especificaciones sobre la tipografia sugerida y el formato general
de la etiqueta donde aparecen los datos de nutricién. En paquetes que disponen de mas de
40 pulgadas cuadradas (260 cm?) para incluir la informacién, pero en los que el formato
normal no cabe, se puede utilizar una etiqueta dividida en dos piezas (ver ilustraciéon J). Si
el paquete no tiene suficiente espacio vertical para encuadrar el formato anterior
(aproximadamente 7 centimetros), se usara un formato horizontal alargado (ver ilustracién
B).
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Algunos alimentos pueden utilizar un formato de etiqueta simplificado. Este formato se
permite cuando el producto contiene cantidades insignificantes de calorias y de, al menos,
siete de los nutrientes obligatorios (en el caso de alimentos para nifios menores de dos
afos de edad, soOlo se podra utilizar el formato simplificado si el producto contiene
cantidades insignificantes de, al menos, seis de los siguientes nutrientes: calorias, grasa
total, sodio, hidratos de carbono totales, fibra, azucares, proteina, vitaminas A y C, calcio y
hierro).

Por "insignificante" ha de entenderse que el valor de esos nutrientes es cero, o en el caso
de los hidratos de carbono totales, fibra y proteina, es menor de un gramo. Si se utiliza el
formato simplificado, se deberan enumerar las calorias totales, la grasa total, los hidratos
de carbono totales, las proteinas y los niveles de sodio, aun cuando se hallen presentes en
cantidades insignificantes. Otros nutrientes y las calorias que provienen de la grasa se
indican sdlo si estan presentes en el producto en cantidades significativas. En caso de que
se afladan otros nutrientes deberan también mencionarse (ver ilustracion D).

Existen varias excepciones en el formato exigido para los paquetes de tamafo pequefio o
mediano. Los paquetes que disponen de un espacio para la etiqueta inferior a 12 pulgadas
cuadradas (75 cm?), aproximadamente el tamafio de un paquete de goma de mascar, no
tienen que llevar informacidon sobre los nutrientes del producto, a menos que se haga
resaltar algun elemento del producto en el envase o lleve un reclamo sobre la salud. Sin
embargo, estos paquetes pequefios deben incluir una direccion o numero de teléfono
donde los consumidores puedan obtener informacion sobre los nutrientes. Si los
fabricantes desean, no obstante, proporcionar voluntariamente esa informacion, tienen
varias opciones: presentar la informaciéon con una tipografia mas pequefia que la requerida
para paquetes mas grandes (nunca menor de 6 puntos y no menos de 1/16 de pulgada en
toda la etiqueta informativa); o presentar la informacion en un formato horizontal
alargado. Los formatos alargados también se pueden utilizar en paquetes que tienen
menos de 40 pulgadas cuadradas (260 cm?) de espacio disponible para la etiqueta y que
por lo tanto no tienen espacio suficiente para un formato vertical. Otras opciones para este
tipo de paquetes son (ver ilustraciones H e 1):

o Abreviar los nombres de los componentes dietéticos (usar soélo las abreviaturas
listadas).

o Omitir todas las notas a pie de etiqueta, salvo la declaracion de que el porcentaje de
valores diarios se basa en una dieta de 2.000 calorias al dia.

o Colocar la informacién sobre nutricion en otra de las etiquetas exigidas, siempre y
cuando sea facilmente observable por el consumidor.

En el caso de paquetes mas grandes en los que, sin embargo, no hay espacio suficiente en
la etiqueta de presentacion principal o en la etiqueta informativa de la derecha, la
FDApermite, al igual que en el caso anterior, que la informacidon sobre nutriciébn aparezca
en cualquier etiqueta facilmente observable por el consumidor. El propésito es reducir la
aglomeracion de informacion, al mismo tiempo que se alienta a los fabricantes a
proporcionar la mayor cantidad de informacién posible sobre el contenido nutritivo del
producto.

Para los productos que requieren una preparacion adicional antes de ser consumidos
(postres en polvo, pastas secas, etc.) o para aquéllos que se consumen normalmente junto
a otro tipo de alimentos adicionales (cereales con leche, etc.), la FDArecomienda a los
fabricantes que proporcionen voluntariamente una segunda columna de informacién, en lo
que se ha denominado "declaracion doble". Con este sistema, la primera columna, que es
obligatoria, contiene informacion sobre los valores nutritivos del producto cuando se
compra. La segunda columna ofrece informacion sobre el producto cuando esta preparado
y listo para el consumo (ver ilustracion G).

Otra variacion es la llamada etiqueta colectiva. Este tipo de etiqueta se permite en
productos que contienen surtidos envasados por separado, como por ejemplo, surtidos de
diferentes tipos de cereales o de tacitas de helado. En esta etiqueta, la cantidad y el %
Daily Value de cada nutriente se enumera en columnas separadas bajo el nombre de
diversos alimentos (ver ilustracion E).
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Algunas variaciones del formato son obligatorias. Por ejemplo, las etiquetas de comidas
para nifios menores de dos afios de edad (excepto la formula infantil, que tiene unas reglas
de etiquetado especiales bajo la Ley de Formula Infantil de 1980) no pueden incluir
informacion sobre las grasas saturadas, poliinsaturadas, monoinsaturadas, colesterol,
calorias procedentes de la grasa o calorias procedentes de la grasa saturada. La razén de
tal prohibicion es impedir que los padres lleguen a la conclusidon errénea de que deben
restringir a sus bebés el consumo de esas substancias, cuando de hecho no deben hacerlo.
La grasa es importante durante los primeros afos para asegurar un crecimiento y
desarrollo adecuado. Las etiquetas de alimentos para nifios menores de cuatro afios de
edad no incluyen el porcentaje de valor diario correspondientes a la grasa total, grasa
saturada, colesterol, sodio, potasio, hidratos de carbono totales y fibra. Sin embargo,
pueden indicarse los porcentajes de valor diario de las proteinas, vitaminas y minerales.
Estos nutrientes son los Unicos que la FDA ha fijado como valores diarios para esta edad.

7. Declaracion de ingredientes

Este tipo de declaracion se requiere para todos los alimentos envasados compuestos de
dos o mas ingredientes. Los alimentos constituidos por dos o mas unidades concretas,
como la tarta de manzana, que por un lado tiene relleno de manzana y por el otro una
pasta de hojaldre, ha de llevar una declaracion separada de ingredientes para cada una de
las unidades que constituyen el alimento. Los ingredientes deben indicarse por peso, en
orden decreciente. Asi, la lista estara encabezada por el ingrediente que posee el peso més
elevado dentro del producto. Por otro lado, se debe utilizar el nombre comun o habitual del
ingrediente, a menos que exista una regulacion que exija un término diferente ("azucar" en
lugar de "sacarosa"). Algunos aspectos relevantes son:

o El agua afiadida en el proceso de fabricacion del alimento se considera un ingrediente
y se debe incluir en la etiqueta por orden de su peso.
o Los aditivos secundarios que no tienen una funcién o efecto técnico en el producto

final no necesitan ser declarados en la etiqueta. Un aditivo secundario se halla presente
normalmente porque es un ingrediente de otro ingrediente.

o Se permite incluir una referencia a las grasas alternativas y a los ingredientes
oleaginosos sélo en el caso de alimentos que los contienen en cantidades relativamente
pequefias (alimentos en los cuales las grasas afiadidas o aceites no son ingredientes
predominantes) y solo si el fabricante es incapaz de predecir qué grasa o0 aceite se
utilizara. Un ejemplo seria el aceite vegetal (contiene uno o mas de los siguientes
ingredientes: aceite de maiz, aceite de soja o aceite de girasol).

o Los conservantes quimicos que han sido aprobados y que se afaden al producto
deben indicarse en la lista de ingredientes con su nombre comun e indicar la funcién que
desarrollan a través de la utilizacion de términos como "conservante", "protector de
sabor," etc.

(o} Las especias y los sabores naturales y artificiales se pueden indicar usando sus
nombres comunes o genéricos, tales como "especias”, "aroma", "aroma natural” o "aroma
artificial." Las especias que también son colorantes pueden indicarse como "especia y
colorante" o por su nombre real ("pimentén”, etc.).

o Los colorantes artificiales deberan mencionarse con el nombre especifico o abreviado
si estan certificados, como "FD y C Rojo No. 40". Los colorantes no certificados pueden
incluirse como "colorantes artificiales” o con su nombre comun (“colorante acaramelado™).
(o} Las bebidas que anuncian un contenido determinado de zumo deben indicar el
porcentaje total del mismo en la parte superior de la etiqueta informativa. Sélo la marca,
el nombre, el logotipo o el cddigo universal del producto pueden colocarse por encima de la
declaracion del contenido de zumo. La tipografia utilizada para indicar el porcentaje de
zumo no debe ser inferior a la mayor de las tipografias utilizada en la etiqueta
(exceptuando la autorizada por encima de la declaracién de contenido de zumo y aquella
utilizada bajo Nutrition Facts). Las bebidas que s6lo contienen una pequefia cantidad de
zumo para dar sabor no requieren la declaracién de porcentaje de zumo siempre y cuando
se describa el producto con el término flavor ("aroma", "sabor") o flavored ("aromatizado™)
y no se utilice el término juice ("zumo") mas que en el listado de ingredientes. Tampoco
deberan utilizarse ilustraciones y simbolos que den la impresion de que la bebida contiene
zumo.
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Los requisitos sobre el cuerpo de la tipografia para el listado de ingredientes son los
mismos que para la etiqueta de informacién general.

8. Nombre de la empresa

La etiqueta de un alimento debe identificar a la empresa responsable del producto (sea
fabricante, envasadora o distribuidora). A menos que el nombre dado sea el del fabricante
del producto, debera indicarse cual es la relacion de la firma con dicho producto
("envasado por", "distribuido por™). También debera indicarse la ciudad donde se ubica la
empresa, el Estado y el cddigo postal (o cualquier otro cédigo de envio si se trata de un
producto importado). El nombre de la calle se requiere sélo si el nombre de la empresa no
aparece en la guia telefénica. EI nUmero de teléfono no es obligatorio.

9. Mensajes sobre contenidos nutritivos

Los términos que deben emplearse para describir los contenidos nutritivos de un alimento
y la manera en que dichos términos han de utilizarse también estan regulados por la
Administracion estadounidense. La impresién de un nutriente determinado en la etiqueta
como reclamo del producto no debe ser mayor del doble que la declaracidon de identidad y
ha de ir seguida de una referencia (por ejemplo, "ver la etiqueta de informacién sobre
nutricion”, See side panel for nutrition information), a menos que dicho anuncio aparezca
en la misma etiqueta donde aparece la informacién sobre nutricién. En algunos casos se
exigird una mayor especificacion en la frase de referencia, concretamente cuando se haga
un reclamo sobre un nutriente determinado y el alimento contenga un exceso en alguna de
las substancias siguientes (calculadas en base a la racién de la etiqueta, o a 50 g de
producto en los supuestos en que la racién no supere los 30 g o sea inferior a 2 cucharadas
soperas): grasa (13,0 g), grasa saturada (4,0 g), colesterol (60 mg), sodio (480 mg).

Estas indicaciones identificativas de los nutrientes que se hallan en exceso son similares a
las frases de referencia, s6lo que ademas sefialan el nutriente que excede los limites
prescritos (por ejemplo, "Ver al dorso para informacion sobre sodio y otros nutrientes",
See back panel for information about sodium and other nutrients).

Los términos mas empleados para llamar la atencion sobre un nutriente determinado
(también llamados términos "descriptores™) son:

FREE (SIN). Este término significa que un producto no contiene uno o varios de los
siguientes nutrientes (o su cantidad en el producto es insignificante o "sin consecuencias
fisioldgicas"): grasa, grasa saturada, colesterol, sodio, azlUcar y calorias. Por ejemplo,
calorie free ("sin calorias™)" significa que el producto tiene menos de 5 calorias por
racion;sugar free (“sin azucar"™) y fat free (“sin grasa") significan que el producto tiene
menos de un 0,5 g por racion. Los sinénimos aceptados de la palabra free pueden ser
without ('sin™) no y zero (“cero").

GOOD SOURCE (BUENA FUENTE DE). Este término significa que una racion del producto
contiene del 10 al 19% del valor diario de un nutriente determinado.

HIGH (ALTO). Se puede usar este término si el producto contiene 20% o mas del valor
diario de un nutriente determinado en una sola racion.

LEAN y EXTRA LEAN (MAGRO Y EXTRA MAGRO). Estos términos se pueden utilizar para
describir el contenido de grasa en la carne, el pollo, el pescado y otros productos de caza.

o Lean: menos de 10 g de grasa, 4,5 g 6 menos de grasa saturada y menos de 95 mg
de colesterol por raciéon y por 100 g.
o Extra Lean: menos de 5 g de grasa, menos de 2 g de grasa saturada, y menos de 95

mg de colesterol por racion y por 100 g.

LESS (MENOS). Este término significa que un producto, alterado o no, contiene un 25%
menos de un nutriente o un 25% menos de calorias que el alimento de referencia. Por
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ejemplo, los pretzels que contienen un 25% menos de grasa que las patatas fritas podrian
contener un mensaje de Less. Fewer es un sindnimo aceptado.

LIGHT (LIGERO). Este término puede significar dos cosas:

o Que un producto alterado nutritivamente contiene un tercio menos de calorias o la
mitad de grasa que el producto de referencia. Si el 50% de las calorias del producto de
referencia proviene de la grasa, la reduccion deberéa ser del 50% de esa grasa.

o Que el contenido de sodio en un producto bajo en calorias (low-calorie) y bajo en
grasas (low-fat) ha sido reducido en un 50% o mas. Ademas, light in sodium puede ser
utilizado en productos en los que el contenido de sodio ha sido reducido al menos un 50%.

El término light también se puede usar para describir propiedades como la textura o el
color de un producto, siempre y cuando la etiqueta explique cual es la propiedad (por
ejemplo, light brown sugar o light and fluffy).

LOW (BAJO EN). Se podra usar este término en los productos que se puedan consumir
frecuentemente sin exceder las pautas dietéticas de alguno de los siguientes nutrientes:
Grasas, grasas saturadas, colesterol, sodio y calorias. Por tanto, los términos
"descriptores" seran los siguientes:

Low-Fat (Bajo en grasas): 3 g 6 menos por racion.

Low-Saturated Fat (Bajo en grasas saturadas): 1 g 6 menos por racion.

Low-Sodium (Bajo en sodio): 140 mg 6 menos por racion.

Very Low Sodium (Muy bajo en sodio): 35 mg 6 menos por racion.

Low-Cholesterol (Bajo en colesterol): 20 mg 6 menos, y 2 g 6 menos de grasa
saturada por racion.

o Low-Calorie (Bajo en calorias): 40 calorias 6 menos por racién.

Oo0oo0oo0oo

Como sinébnimos de low se incluyen little ("poco"), few ("pocos") y low source of (“fuente
insignificante de™).

MORE (MAS). Este término significa que la racién de un producto, alterado o no, contiene
al menos un 10% mas de un nutriente en su valor diario que el producto de referencia . El
criterio del 10% también se aplica a mensajes que contienen los términos fortified
("fortalecido"™), enriched (“enriquecido") y added ("afiadido"), pero en estos tres casos el
producto tiene que estar alterado.

REDUCED (REDUCIDO). Este término significa que un producto alterado nutritivamente
contiene como minimo un 25% menos de un nutriente o un 25% menos de calorias que el
producto normal o de referencia. Sin embargo, no se puede decir que un producto es
reduced si el producto de referencia ya redne los requisitos para anunciar que es low.

Se permite la utilizaciéon de abreviaturas para estos términos y sus sinénimos, como hi o
lo, siempre y cuando dichas expresiones alternativas no creen confusion.

Toda la normativa también esta dirigida a otros conceptos utilizados como mensajes-
reclamo. Entre ellos destacamos:

BABYFOODS (ALIMENTOS INFANTILES). La FDA no permite un uso extensivo de reclamos
de nutrientes en los productos infantiles. Sin embargo, dicha agencia podra proponer la
inclusion de otros reclamos para este tipo de productos. Los términos unsweetened ("no
azucarado") y unsalted ("no salado") estan permitidos, porque se refieren al sabor y no al
contenido nutritivo.

FRESH (FRESCO). Aungue no lo disponga la NLEA, la FDA ha promulgado una regulacion
del término fresh. La agencia tomé esta decisién debido a su preocupacion por el posible
mal uso del término en algunas etiquetas de productos alimenticios. La regulacion define el
término "fresco" cuando se utiliza para sugerir que un alimento no esta cocinado o
procesado. En este contexto, "fresco" se puede usar s6lo para un alimento crudo, que
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nunca ha sido congelado o calentado, y que no contiene conservantes (la irradiacion a
bajos niveles esta permitida). Los términos Fresh-frozen ("fresco congelado™), Frozen-fresh
("congelado fresco™) y freshly-frozen (“recientemente congelado") se pueden utilizar para
productos que fueron congelados rapidamente cuando estaban frescos. También se
permite hervir o escaldar brevemente el producto para prevenir una descomposicion de los
nutrientes. Otros usos del término "fresco"”, como "leche fresca” o "pan fresco," no estan
afectados por esta regulacion.

HEALTHY (SALUDABLE). Un producto saludable debe ser bajo en grasas y en grasas
saturadas, y contener cantidades limitadas de colesterol y sodio. Adicionalmente, si es un
producto individual, debe aportar al menos un 10% de uno o mas de los siguientes
nutrientes: Vitaminas A o C, hierro, calcio, proteina o fibra. Si es un producto que
representa una comida (como los platos preparados y congelados), debera aportar un 10%
de dos o tres de esas vitaminas, minerales, proteinas o fibras, ademas de reunir los deméas
criterios exigidos. Desde enero de 1996 los productos individuales etiquetados como
Healthy y regulados por la FDA deben aportar no mas de 480 mg de sodio por racién. A
partir de enero de 1998 este limite sera de 360 mg por racion para productos individuales
y de 480 mg por racion para los platos preparados que lleven el reclamo Healthy. La fecha
efectiva de introduccién de los niveles de sodio para productos regulados por el USDA es
noviembre de 1997. Los limites de sodio coinciden con los de la FDA.

IMPLIED (IMPLICITO). Este tipo de reclamo esta prohibido cuando, de manera incorrecta,
da a entender que el producto contiene, o no, una cantidad importante de cierto nutriente.
Por ejemplo, un producto que anuncia estar hecho con un ingrediente conocido por ser una
fuente importante de fibra (por ejemplo, "fabricado con salvado de avena", made with oat
bran) no seria aceptable a no ser que contenga una cantidad de tal producto suficiente
para cumplir con los requisitos de la definicion de Good Source ("buena fuente") de fibra. O
por ejemplo, anunciar que un producto no contiene tropical oils ("aceites tropicales™) so6lo
serda legal si dicho producto es low ("bajo") en grasas saturadas, porque los consumidores
han asociado los aceites tropicales con un elevado indice de grasas saturadas.

MEALS AND MAIN DISHES (COMIDAS PREPARADAS Y PLATOS PRINCIPALES). Aquellos
mensajes que anuncian que una comida preparada o plato es free ("libre™) de un nutriente
como sodio o colesterol, deben cumplir los mismos requisitos que para los alimentos
individuales. Se pueden utilizar otros reclamos bajo circunstancias especiales. Por ejemplo,
low-calorie ("bajo en calorias™) significa que la comida preparada o el plato principal
contiene 120 calorias o menos por cada 100g de la misma. Low-sodium ("bajo en sodio")
significa que la comida tiene 140 mg o menos de sodio por cada 100g. Low-cholesterol
("bajo en colesterol™) significa que el producto contiene 20 mg o menos de colesterol por
cada 100 g y no mas de 2g de grasas saturadas. Light ("ligero") significa que la comida
preparada o plato principal es low fat ("bajo en grasas") o low-calorie (bajo en calorias").

PERCENT FAT-FREE (PORCENTAJE LIBRE DE GRASA). El producto que contenga este
reclamo debe ser un producto low-fat ("bajo en grasa™) o fat free ("sin grasa").
Adicionalmente, el mensaje debe reflejar con precisién la cantidad de grasa contenida en
100 g de producto. De esta manera, si un alimento contiene 2,5 g de grasa por cada 50 g,
el mensaje seria 95 percent fat free ("95% libre de grasa").

STANDARDIZED FOODS (ALIMENTOS ESTANDAR). Cualquier reclamo sobre un nutriente,
como reduced fat, low calorie y light, pueden ser utilizados conjuntamente con el nombre
comun de un alimento (leche, vino, etc.) sélo si:

(o} El nuevo producto ha sido especificamente formulado para cumplir los criterios que la
FDAexige en la utilizacidon de ese reclamo.

(o} El producto no es nutritivamente inferior al producto tradicional.

o El nuevo producto cumple con los requisitos de composicion exigidos por la FDA.

Un producto nuevo que contiene un reclamo también debe poseer unas caracteristicas de
consumo similares al alimento de referencia. En caso contrario, y si las diferencias limitan
materialmente el uso del producto, su etiqueta debera informar de ello a los consumidores
(por ejemplo, not recommended for baking, "no recomendado para cocinar al horno").
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10. Mensajes de salud

La FDA permite ocho tipos de mensajes sobre las relaciones entre un nutriente o un
alimento y el riesgo de una enfermedad o aspecto relacionado con la salud. Caben diversas
posibilidades. Asi, el mensaje podria hacerse mediante referencias o recomendaciones de
otras organizaciones como el Instituto Nacional del Cancer, etc.; mediante frases,
simbolos, vifietas, descripciones, etc. Cualquiera que sea el medio empleado, dicho
reclamo debe reunir unas normas o requisitos determinados. Por ejemplo, no se puede
indicar el grado de reducciéon del riesgo y sélo se puede declarar may ("puede™) o might
("podria") cuando se trate sobre la influencia de dicho nutriente en el proceso de la
enfermedad con la que se relaciona. Se debe indicar, ademas, que otros factores juegan
un papel relevante en esa enfermedad. Los reclamos estaran construidos de manera que
los consumidores puedan entender perfectamente cudl es la relacién entre el nutriente y la
enfermedad, y la importancia de dicho nutriente en la dieta diaria.

Un ejemplo de un reclamo apropiado seria: "Aunque son muchos los factores que afectan a
las enfermedades del corazén, una dieta baja en grasas saturadas y colesterol puede
reducir el riesgo de este tipo de enfermedades".

Las relaciones nutriente-enfermedad que estan permitidas y las reglas para su utilizacion
son:

10.1. Calcio y osteoporosis

Para poder hacer uso de este reclamo, el producto debe contener un 20% o mas del valor
diario de calcio (200 mg) por racién, contener un nivel de calcio que iguala o excede el
nivel de fdosforo del producto y contener una forma de calcio que puede ser
inmediatamente absorbida y utilizada por el cuerpo. El mensaje debe citar los grupos de
poblacibn que mas necesitan un consumo de calcio adecuado (adolescentes, mujeres
jovenes blancas y mujeres asiaticas) e indicar la necesidad de ejercicio y una dieta
saludable. Un producto que contiene un 40% o mas del valor diario de calcio debe declarar
en la etiqueta que un consumo diario de méas de un 200% del valor diario de calcio (2.000
mg o mas) no aporta un beneficio adicional.

10.2. Grasas y cancer

Para utilizar esta relaciéon, un producto debe reunir los requisitos del término low-fat. En el
caso del pescado y las carnes de caza deberan cumplir las condiciones del término extra-
lean.

10.3. Grasas saturadas y colesterol con enfermedades coronarias

Se puede utilizar esta relacion si el producto satisface las definiciones de low saturated fat
y low-cholesterol o low-fat y extra-lean en el caso del pescado y las carnes de caza. Se
puede mencionar la relacion entre el consumo de una dieta baja en grasas saturadas y
colesterol para reducir el nivel de colesterol sanguineo y la reduccion del riesgo de
enfermedades coronarias.

10.4. Cereales, frutas, y verduras que contienen fibra, con cancer

Para utilizar esta relacion un producto debe ser o debe contener algun cereal, fruta o
verdura, reunir los requisitos de low-fat y ser una "buena fuente" (good source) de fibra
(sin haber sido reforzado).

10.5. Frutas, verduras, y cereales que contienen fibra, con riesgo de enfermedades
coronarias

Para utilizar esta relacion un producto debe ser o debe contener fruta, verdura y cereales.
Debe reunir los requisitos de low satured fat, low cholesterol y lowfat y contener (sin haber
sido reforzado) al menos 0,6 g de fibra soluble por racion.
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10.6. Sodio e hipertensién (Alta Tensién Arterial)

Para utilizar esta relacion un producto debe cumplir los requisitos de low sodium.

10.7. Frutas y verduras y cancer

Esta relacion puede ser utilizada en el caso de frutas y verduras que cumplan con los
requisitos de low fat y que, sin estar reforzadas, cumplen los requisitos de good source en
al menos uno de los siguientes nutrientes: fibra, vitamina A o vitamina C. El reclamo hace
referencia a dietas bajas en grasa y ricas en frutas y verduras (y por lo tanto en vitaminas
Ay Cy fibra) para reducir el riesgo de cancer.

10.8. Folato y defectos del tubo neural

El 4 de enero de 1994, la FDA autorizé el uso de un reclamo de salud que relacionara el
consumo de &cido félico y la reduccién del riesgo de tener un hijo con defectos en el tubo
neural. Dicho reclamo puede ser utilizado solamente en suplementos dietéticos y en
alimentos que de forma natural tienen un elevado contenido en &cido félico. En 1992, la
Agencia de Salud Publica de los Estados Unidos recomendd que todas las mujeres en edad
fértil consumieran 0,4 mg de &cido félico/ dia para reducir el riesgo de dar luz a un hijo con
un defecto del tubo neural. La FDA prevé promulgar una regla definitiva que permita un
reclamo de este tipo en alimentos fortalecidos.

Otra informacion que debe incluirse en las etiquetas

NIVELES DE CALIDAD. Algunos alimentos como la leche, la mantequilla, los huevos, el zumo de
naranja y la carne llevan en sus etiquetas una marca que hace referencia a su calidad. Dichas
marcas o grados se muestran con letras como, AA, A y B para los huevos; con palabras como
choice (“escogidos") y select (“selecto") para la carne, o substandard para algunas conservas
vegetales; o con algun logotipo o marca, como el "Grado A" que aparece en el sello protector de
los envases de zumo de naranja. Tales alimentos, vendidos en tiendas de comestibles,
normalmente llevan la clasificacion mas alta que se puede asignar. El USDA establece estas
referencias de calidad para alimentos como la carne, la mantequilla, los huevos y los zumos de
fruta. La FDA también establece referencias para determinados productos, incluyendo las
conservas vegetales. El Servicio Nacional de Pesca Maritima (National Marine Fisheries Service)
realiza la clasificacion del pescado, servicio por el que cobra unos honorarios.

MARCAS Y DERECHOS DE AUTOR. El simbolo ® en una etiqueta indica que la marca utilizada
esta registrada en la Oficina de Patentes y Marcas Comerciales (USPatent and Trademark Office).
Una © significa que el trabajo literario o artistico de la etiqueta esta protegido bajo las leyes sobre
derechos de autor (copyright) de los Estados Unidos.

CODIGO UNIVERSAL DE PRODUCTO. El UPC (Universal Product Code) es un cédigo de barras
con 12 digitos. Se utiliza conjuntamente con un equipo informatizado de cajas registradoras para
ofrecer un sistema de inventario automatizado. La organizacion GS1 US (anteriormente Uniform
Code Council Inc.) basada en Dayton, Ohio, controla este sistema.

INSTRUCCIONES DE USO. El USDA exige unas instrucciones de manejo y cocinado para la carne
cruda y los productos avicolas. Estas instrucciones establecen que "algunos alimentos pueden
contener bacterias que pueden causar alguna enfermedad si el producto se maneja o cocina de
manera inapropiada"”. También se ofrecen algunos consejos sobre el almacenamiento de productos
crudos, los riesgos de contaminacién, la forma adecuada y segura de cocinado y la manipulacion
de las sobras.

11. Fuentes de informacioén y direcciones de interés
11.1. Fuentes de informacién

(o} Food Label Close-Up. Por Paula Kurtzweil, April 1994 FDA Consumer (revisiones
hechas en octubre de 1998). Disponible en Internet:
http://www.fda.gov/fdac/reprints/closeup.html

(o} A Food Labeling Guide. Publicado por el US Department of Health and Human
Services, Public Health Service, Food and Drug Administration, Center for Food Safety and
Applied Nutrition. September 1994.
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o Importing Meat and Poultry to the United States. A Guide for Importers and Brokers.
Publicado por el USDA Food Safety Inspection Service. Revised August 1993.
o Background on the Food Label. FDA. Disponible en

Internet:http://www.cfsan.fda.gov/~—dms/fdnewlab.html

11.2. Direcciones de interés

Division of Programs & Enforcement Policy (HFS-155)
Office of Food Labeling

Center for Food Safety and Applied Nutrition

Food and Drug Administration

200 C Street, S.W.

Washington, DC 20204

Tel.: (202) 205 5229

La FDA también tiene oficinas de distrito en todos los Estados Unidos que pueden ayudar
en los problemas de etiquetado. Al contactar con estas oficinas, preguntar por un
representante de la Compliance Branch.

Etiquetado

SOIVRE

Subdireccion General de Control, Inspeccion y Normalizacion de Comercio Exterior
Paseo de la Castellana, 162

28046 Madrid

Tel.: 91 349 37 54

Food Labeling Division
FSIS Regulatory Division

US Department of Agriculture
Washington, DC 20250

Tel.: (202) 254 2590
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1) Caracteristicas principales de la aplicacion a medida de

“The Spanish acorn”.

- Aplicacion web desarrollada por una empresa externa que cumple los
siguientes requisitos.

Flexibilidad y facil parametrizacion.

Definicion de diferentes perfiles de acceso con permiso para acceder diferentes
segmentos de informacién.

Escalabilidad.

Tolerancia a fallos.

Informacién en tiempo real (un Gnico repositorio de datos).
Acceso multiple y distribuido.

Explotacién de datos & informes.

- 5 Médulos diferenciados

Operaciones
Proveedores
RRHH
Pagina web

Administraciéon

- Alojamiento de datos en un Data Center que provee los servicios de:

Alta disponibilidad y redundancia.

Accesibilidad desde cualquier parte del mundo.
Seguridad.

Backups diarios.

Acceso con encriptacion de datos SSL (acceso https).
Dominio web

Administracién de correo electrénico del dominio.
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2) Descripcion de la tecnologia para la aplicaciéon a medida

de “The Spanish acorn™.

@ ¢

ORACLE =
e
Base de datos: Oracle ]ava
fan MaromnteL
Sistema Operativo: Linux Debian
programacion: Java (J2EE, Java Server Faces).

\/griSigrf
The Internet Trust Company

Certificado SSL emitido por Verising

Servidor de Aplicaciones: Apache Tomcat
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3) Descripcién de los mdédulos.

- Moédulo de operaciones

La informacion referente a cada producto cobrado a través de la caja registradora, se
refleja automaticamente a través de internet en nuestra base de datos, como producto
vendido por la tienda correspondiente.

Los pedidos a almacén de cada tienda se realizan a través de la aplicacion.

Una vez recibido el pedido se confirma también a través de la aplicacion que se ha
recibido lo pedido.

Con esta informacion se puede tener informacion real y actualizada tanto del producto
en stock en el almacén de cada tienda en cada momento, como de las ventas diarias
por producto y tienda.

Desde el almacén en USA, se reciben los pedidos de cada tienda y se organizan los
envios. También se realizan desde aqui, a través de la aplicacion, los pedidos a Espafia.

- Modulo de Gestion de Proveedores

El Director General y el Responsable de Compras tendran una herramienta donde
recopilar toda la informacién referente a los proveedores de “The Spanish acorn”
incluyendo pedidos realizados, incidencias, precios de productos, descuentos aplicados
y facturas pendientes de pago.

- M6édulo de RRHH

Cada director de tienda es responsable de llevar al dia la informacion referente a cada
empleado de su tienda (incluyendo altas y bajas), asi como de reflejar la evolucion de
cada uno de ellos a través de una evaluacion semestral.

- Médulo WEB

El administrativo al servicio del Director General en Espafia, tendra la posibilidad de
actualizar contenidos en el portal web de “The Spanish acorn”, desarrollado por la
empresa externa.

- Médulo Administracion

El administrativo al servicio del Director General en Espafa, tendrd la posibilidad de

parametrizar la aplicacion, tanto para dar de alta-baja tiendas y usuarios, como para
definir los permisos de acceso de esos usuarios.
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4) Roles de acceso a la aplicacion y principales acciones.

DCar de alta tienda
Actualizar pardmetras
¥ contenidos web

&r-cemo adatos globales
Genaacion de imformes
de negocio
Confirmar recepoidn de pedido
Gestidn de Provesdares

Wer stodk tienda
1
pedidos desde LISA, Sestiona
Compras evallaciones RRHH

Wer fonfirma
pedidos a tiendas
Realizar pedidos

a Compras

Ver estado de

pedidos a Expafia

Administrador

i

Almacén

1

Director

i

Director de Tienda
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DETALLES PLAN DE RECURSOS HUMANOS: Descripcion
de puestos y plan de competencias
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Descripcion de los puestos

ESPARA USA

Administrativo

Administrativo
Mozo de Almacén

E Responsable 1 |E Responsable 2 |

Dependiente 1 Dependiente 3
Dependiente 2 Dependiente 4

En funcién de la estructura organizativa elegida, se detallan las caracteristicas de cada puesto:

C.E.O.

Es el maximo responsable de la empresa y el primer ejecutivo sus competencias consisten en
la direccion de la marcha del negocio, la coordinacion de las compras de los productos en
Espafia, su transporte a Estados Unidos y las ventas en las distintas tiendas.

Es el encargado de elaborar y firmar las cuentas anuales y por lo tanto es quien rinde cuentas
ante los accionistas y ante la Administracion.

Asimismo es el encargado de elaborar los presupuestos anuales y someterlos a la aprobacion
de los accionistas.

Tiene poderes legales plenipotenciarios, capacidad para contratar personal, fijacién de la
politica retributiva, supervision de la consecucion de los objetivos globales de la empresa y de
cada unidad de negocio.

Es quien nombra y controla a los demas puestos claves de la empresa.

Director Regional para USA

Es el encargado de la expansion en Estados Unidos, ubicacion de nuevos centros y de
contratacion del personal para dotar a las tiendas.

Coordina el almacén con las distintas tiendas, es quien marca los objetivos del almacén y de
las tiendas por lineas de producto.

Elabora un reporte periddico sobre la aceptacion de cada producto y solicita la incorporacion de
nuevos productos o el cambio de proveedor.

Su trabajo lo desarrolla desde la tienda principal de Nueva York, de la que sera también el
Director de Tienda, por lo que tendrd que desempefiar también sus funciones, aunque podré
delegar algunas en sus coordinadores de tienda, formandolos a su vez para ser futuros
Directores de Tienda.

Director de Tienda

Es un puesto clave en la organizacion, es el responsable comercial de los objetivos de ventas
de cada tienda.

Dirige al personal comercial de la tienda distribuyendo los objetivos comerciales y los puestos
dentro de la misma.

Se responsabiliza directamente de la captacion y seguimiento de los clientes corporativos.
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Se encarga de la elaboracion de los presupuestos de su tienda y de la evaluacion del personal
a su cargo realizando con todo ello el reporte periddico del Sistema de Informacion.
Debera conocer la evolucion y los movimientos de la competencia.

Responsable de Compras

Es puesto clave de la organizacion por la implicacion del producto en la imagen de la empresa.
Elige los mejores proveedores cada producto negociando lo precios, los plazos de entrega y las
condiciones de envase y embalaje de acuerdo a la politica comercial de la empresa.

Es el encargado de mantener un porfolio de productos suficientemente amplio y acorde con las
demandas recibidas por la linea comercial.

Responsable de Almacén

Es un puesto clave en la organizacion por la elevada implicacion de la logistica en la cuenta de
resultados dada la naturaleza del producto.

Es el encargado de que las tiendas reciban puntualmente los pedidos atendiendo las peticiones
que recibe via telematica, ordenando de manera eficiente las érdenes de reparto.

Alimenta el sistema con el control de las existencias que hay en el almacén y en las distintas
tiendas.

Su objetivo serd mantener siempre el stock de seguridad y vigilar el periodo medio de
almacenamiento de cada producto, controlando las fechas limite.

Propondré la salida urgente de productos en fecha limite mediante ofertas comerciales.

Puede realizar puntualmente pedidos extraordinarios fuera del circuito habitual debiendo
reportar la rentabilidad individual del mismo.

Mozo de Almacén

Se encarga de la recepcidn de los envios de las mercancias y de la estiba de los mismos en el
almacén asi como su posterior reparto a las tiendas.

Es responsable de que el almacén esté en perfecto orden, estado de limpieza, temperatura y
condiciones ambientales.

Administrativo

Se encarga de la realizacion de los informes de los presupuestos canaliza la informacion que
emana de los sistemas.

Prepara la informacidn presupuestaria y lleva el control de gestion.

Prepara la documentacion para el cumplimiento puntual las obligaciones administrativas de la
empresa.

Responsable de tienda

Es el responsable de una linea de negocio dentro de cada tienda atendiendo a los clientes,
asesorandoles y recomendando nuevos productos. Canaliza las peticiones individuales de
nuevos productos y elabora reportes mensuales sobre la aceptacion de los productos de su
seccion para la alimentacion de los Sistemas de Informacion.

Supervisa el trabajo del Dependiente, colabora en su evaluacidn y se encarga de su formacion
con el objeto de capacitar a éstos para puestos de Responsable de Tienda.

Conoce la rentabilidad de cada producto y tiene capacidad para negociar precios dentro de
unos limites.

Dependiente

Es la cara amable de la empresa se encarga de asegurar un trato exquisito al cliente. Debe
cumplir sus objetivos comerciales individuales.

Conocera todos los productos de su seccion y las promociones en cada momento. Detectara de
nuevas lineas de negocio, demanda de nuevos productos y lo comunicara al responsable asi
como el grado de satisfaccion del cliente con los productos habituales.
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Mapa de Competencias

En el plan de recursos humanos, se ha definido un modelo de gestion por competencias clave
ya gue en un negocio de estas caracteristicas es necesario que los perfiles de los puestos
tengan unas habilidades concretas y medibles claramente definidas. El mapa de competencias
nos ayudara a evaluar el potencial de los futuros empleados tanto en la seleccidén como en los
planes de carrera internos. Los costes que representa la plantilla, unido a la dificultad de

The encontrar personal cualificado para dar un servicio de alto nivel como el que pretendemos

§Fayu'sf« ofrecer, hace que este sea un punto clave para el éxito del negocio. Se han identificado seis

//J;;< competencias clave y se ha definido una escala de cuatro niveles, para evaluar la capacidad
Va- dentro de cada competencia.

corn
\ Definicion de las competencias.

Capacidad comercial

uigue witvral Food Nivel 1 Trato educado y correcto a los clientes.

Nivel 2 Trato educado y correcto a los clientes. Actitud proactiva de cara al cliente y
habilidades de comunicacion.

Nivel 3 Trato educado y correcto a los clientes. Actitud preactiva de cara al cliente y
habilidades de comunicacion. Capacidad de asesoramiento.

Nivel 4 Trato educado y correcto a los clientes. Actitud preactiva de cara al cliente y
habilidades de comunicacion. Capacidad de asesoramiento. Capacidad de
captar y establecer contactos con clientes clave.

Conocimiento del producto

Nivel 1 Conocimiento de todos los productos que se comercializan en el local.

Nivel 2 Conocimiento de todos los productos que se comercializan en el local.
Capacidad de diferenciar entre las distintas calidades.

Nivel 3 Conocimiento de todos los productos que se comercializan en el local.

Capacidad de diferenciar entre las distintas calidades. Conocimiento de
productos, calidades y precios similares en el mercado.

Nivel 4 Conocimiento de todos los productos que se comercializan en el local.
Capacidad de diferenciar entre las distintas calidades. Conocimiento de
productos, calidades y precios similares en el mercado. Conocimiento global
del mercado de la alimentacién y sus tendencias.

Capacidad de trabajo en equipo

Nivel 1 Capacidad realizar el trabajo asignado sin obstaculizar el del resto del
personal.

Nivel 2 Capacidad de integrar el trabajo propio dentro de un grupo de trabajo de
manera coordinada.

Nivel 3 El desempefio individual del trabajo resulta potenciador del trabajo de un
equipo.

Nivel 4 Capacidad de extraer los mejores valores de cada miembro de un equipo y

direccionarlos hacia los objetivos globales.

Capacidad de toma de decisiones

Nivel 1 Capacidad de tomar decisiones cotidianas referentes a su puesto.

Nivel 2 Capacidad de tomar decisiones que afecten a diferentes variables dentro de una
unidad de negocio.

Nivel 3 Capacidad de tomar decisiones que involucren a mas personas 0 a procesos
internos de la empresa.

Nivel 4 Capacidad de toma de decisiones con visidn global de la empresa y el mercado.
Toma de decisiones en momentos de crisis.
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Capacidad de organizacion

Nivel 1 Capacidad de gestion personal del tiempo y los recursos para la consecucion de
los objetivos individuales.

Nivel 2 Capacidad de “mentorizacion” y apoyo.

Nivel 3 Capacidades de gestion de equipos (reparto de trabajos y responsabilidades).

Nivel 4 Dotes de liderazgo, motivacion y gestién de los recursos. Integracion de los

objetivos individuales e intermedios dentro de toda la organizacion.

Capacidad de negociacién

Nivel 1 Capacidad de realizar negociaciones cotidianas de poca repercusion referentes
a su puesto.

Nivel 2 Capacidad de realizar negociaciones que afectan al funcionamiento interno de la
empresa a nivel local.

Nivel 3 Capacidad de realizar negociaciones referentes al negocio local.

Nivel 4 Capacidad de realizar negociaciones referentes al negocio y a la estructura

interna de la empresa a nivel global.

Definicién de niveles de competencias por puesto.

O Capacidad comercial

@ Conocimiento del producto

0O Capacidad de trabajo en equipo
B Capacidad de toma de decisiones|
B Capacidad de organizacion

O Capacidad de negociacion

Director General

O Capacidad comercial

@ Conocimiento del producto
0O Capacidad de trabajo en equipo
M Capacidad de toma de decisiones

B Capacidad de organizacion

O Capacidad de negociacion

Responsable de compras
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Director regional para USA

O Capacidad comercial

@ Conocimiento del producto

O Capacidad de trabajo en equipo
W Capacidad de toma de decisiones|
B Capacidad de organizacién

O Capacidad de negociacion

Responsable de Almacén

O Capacidad comercial

@ Conocimiento del producto

0O Capacidad de trabajo en equipo
B Capacidad de toma de decisiones
B Capacidad de organizacion

O Capacidad de negociacion

Director de tienda

O Capacidad comercial

@ Conocimiento del producto

O Capacidad de trabajo en equipo
M Capacidad de toma de decisiones
B Capacidad de organizacion

O Capacidad de negociacion

Responsable de tienda

O Capacidad comercial

@ Conocimiento del producto

0O Capacidad de trabajo en equipo
B Capacidad de toma de decisiones

B Capacidad de organizacion

O Capacidad de negociacion
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Mozo de Almacén

O Capacidad comercial

@ Conocimiento del producto

O Capacidad de trabajo en equipo
M Capacidad de toma de decisiones|
B Capacidad de organizacién

O Capacidad de negociacion

Administrativo

O Capacidad comercial

@ Conocimiento del producto

0O Capacidad de trabajo en equipo
B Capacidad de toma de decisiones
B Capacidad de organizacion

O Capacidad de negociacion

Dependiente

O Capacidad comercial

@ Conocimiento del producto

O Capacidad de trabajo en equipo
M Capacidad de toma de decisiones|
B Capacidad de organizacién

O Capacidad de negociacion

Pag. 7 de 7



Anexo 6_03

Anexo 6_03

ANALISIS FINANCIERO: GASTOS Y AMORTIZACIONES

Pag. 1 de 14



The
§Paylish 2

780
Va-corm
\.

Uhiqe witweal Food

GASTOS

GASTOS RECURSOS HUMANOS:

Anexo 6_03

Empleados Fijo Variable Bruto Anual |Seguridad social (30%6) TOTAL TOTAL EU

Director General 70.000 € 25% 87.500 € 9.833 € 97.333 € 97.333 €
Agente de Compras 30.000 € 10% 33.000 € 9.833 € 42.833 € 42.833 €
Administrativo 20.000 € 0% 20.000 € 6.000 € 26.000 € 26.000 €
TOTAL STAFF ESPANA 120.000 € 140.500 € 25.667 € 166.167 €] 166.167 €

Impuesto federal

Medicare de desempleo

Taxes (6,2% sobre los
Empleados Sueldo bruto anual Seguridad social|(1,45%0) primeros 7.000$) [TOTAL
GENERAL
Director Regional U.S.A. $80.000 25% $100.000 $5.394 $1.450 $356|  $107.200 82.461 €
Administrativo $30.000 0% $30.000 $1.860 $435 $356 $32.651 25.116 €
ALMACEN
Gerente de Almacén $38.000 10% $41.800 $2.592 $606 $356 $45.354 34.887 €
Mozo de Almacén $25.000 0% $25.000 $1.550 $363 $356 $27.268 20.976 €
TOTAL STAF USA $173.000 $196.800 $11.396 $2.854 $1.424] $212.473| 163.441 €
CADA TIENDA
Jefe de tienda $38.000 25% $47.500 $2.945 $689 $434 $51.568 39.668 €
Responsable de tienda 1 $25.000 15% $28.750 $1.783 $417 $434 $31.383 24.141 €
Responsable de tienda 2 $25.000 15% $28.750 $1.783 $417| $434| $31.383 24.141 €
Dependiente 1 $14.000 10% $15.400 $955 $223 $434 $17.012 13.086 €
Dependiente 2 $14.000 10% $15.400 $955 $223 $434 $17.012 13.086 €
Dependiente 3 $14.000 10% $15.400 $955 $223 $434 $17.012 13.086 €
Dependiente 4 $14.000 10% $15.400 $955 $223 $434 $17.012 13.086 €
TOTAL 1 TIENDA $144.000 $166.600 $10.329 $2.416 $3.038]  $182.383] 140.295 €
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ANO1 ANO2 ANO3 | ANO4 AN
Bruto [SS & Taxes _[Bruto [Ss & Taxes [Bruto [SS & Taxes |Bruto [SS & Taxes _|Bruto |
|STAFF ESPANA Director General 87.500 € 9.833 € 91.875 € 9.833 € 96.469 € 9.833€ 101.292 € 9.833 € 106.357 €
Agente de Compras 33.000 € 9.833 € 34.650 € 9.833 € 36.383 € 9.833 € 38.202 € 9.833 € 40.112 €
Administrativo 20.000 € 6.000 € 21.000 € 6.300 € 22.050 € 6.615 € 23.153 € 6.946 € 24310 €
[ STAF USA GENERAL
Director Regional U.S.A. $100.000 $7.200 $105.000 $7.272 $110.250 $7.349  $115.763 $7.428 $121.551
Administrativo $30.000 $2.651 $31.500 $2.766 $33.075 $2.886 $34.729 $3.013 $36.465
ALMACEN
Gerente de Almacén $41.800 $3.554 $43.890 $3.713 $46.085 $3.881 $48.389 $4.058 $50.808
Mozo de Almacén $25.000 $2.347 $26.250 $2.034 $27.563 $2.543 $28.941 $2.648 $30.388
[Tienda NY1 Responsable de tienda 1 $28.750 $2.633 $30.188 $2.323 $31.697 $2.859 $33.282 $2.980 $34.946
Sin jefe de tienda ya|Responsable de tienda 2 $28.750 $2.633 $30.188 $2.323 $31.697 $2.859 $33.282 $2.980 $34.946
es el Gerente Dependiente 1 $15.400 $1.612 $16.170 $1.251 $16.979 $1.733 $17.827 $1.798 $18.719
Dependiente 2 $15.400 $1.612 $16.170 $1.251 $16.979 $1.733 $17.827 $1.798 $18.719
Dependiente 3 $15.400 $1.612 $16.170 $1.387 $16.979 $1.733 $17.827 $1.798 $18.719
Dependiente 4 $15.400 $1.612 $16.170 $1.671 $16.979 $1.733 $17.827 $1.798 $18.719
|Tienda NY2 Jefe de tienda $23.750 $2.251 $49.875 $4.249 $52.369 $4.440 $54.987 $4.641 $57.737
Responsable de tienda 1 $14.375 $1.534 $30.188 $2.743 $31.697 $2.859 $33.282 $2.980 $34.946
Responsable de tienda 2 $14.375 $1.534 $30.188 $2.743 $31.697 $2.859 $33.282 $2.980 $34.946
Dependiente 1 $7.700 $1.023 $16.170 $1.671 $16.979 $1.733 $17.827 $1.798 $18.719
Dependiente 2 $7.700 $1.023 $16.170 $1.671 $16.979 $1.733 $17.827 $1.798 $18.719
Dependiente 3 $7.700 $1.023 $16.170 $1.671 $16.979 $1.733 $17.827 $1.798 $18.719
Dependiente 4 $7.700 $1.023 $16.170 $1.671 $16.979 $1.733 $17.827 $1.798 $18.719
|Tienda WS1 Jefe de tienda $49.875 $4.249 $52.369 $4.440 $54.987 $4.641 $57.737
Responsable de tienda 1 $30.188 $2.743 $31.697 $2.859 $33.282 $2.980 $34.946
Responsable de tienda 2 $30.188 $2.743 $31.697 $2.859 $33.282 $2.980 $34.946
Dependiente 1 $16.170 $1.671 $16.979 $1.733 $17.827 $1.798 $18.719
Dependiente 2 $16.170 $1.671 $16.979 $1.733 $17.827 $1.798 $18.719
Dependiente 3 $16.170 $1.671 $16.979 $1.733 $17.827 $1.798 $18.719
Dependiente 4 $16.170 $1.671 $16.979 $1.733 $17.827 $1.798 $18.719
|Tienda WS2 Jefe de tienda $193 $24.938 $2.342 $52.369 $4.440 $54.987 $4.641 $57.737
Responsable de tienda 1 $15.094 $1.589 $31.697 $2.859 $33.282 $2.980 $34.946
Responsable de tienda 2 $15.094 $1.589 $31.697 $2.859 $33.282 $2.980 $34.946
Dependiente 1 $8.085 $1.053 $16.979 $1.733 $17.827 $1.798 $18.719
Dependiente 2 $8.085 $1.053 $16.979 $1.733 $17.827 $1.798 $18.719
Dependiente 3 $8.085 $1.053 $16.979 $1.733 $17.827 $1.798 $18.719
Dependiente 4 $8.085 $1.053 $16.979 $1.733 $17.827 $1.798 $18.719
[Tienda BO1 Jefe de tienda $52.369 $4.440 $54.987 $4.641 $57.737
Responsable de tienda 1 $31.697 $2.859 $33.282 $2.980 $34.946
Responsable de tienda 2 $31.697 $2.859 $33.282 $2.980 $34.946
Dependiente 1 $16.979 $1.733 $17.827 $1.798 $18.719
Dependiente 2 $16.979 $1.733 $17.827 $1.798 $18.719
Dependiente 3 $16.979 $1.733 $17.827 $1.798 $18.719
Dependiente 4 $16.979 $1.733 $17.827 $1.798 $18.719
[Tienda BO2 Jefe de tienda $26.184 $2.437 $54.987 $4.641 $57.737
Responsable de tienda 1 $15.848 $1.646 $33.282 $2.980 $34.946
Responsable de tienda 2 $15.848 $1.646 $33.282 $2.980 $34.946
Dependiente 1 $8.489 $1.083 $17.827 $1.798 $18.719
Dependiente 2 $8.489 $1.083 $17.827 $1.798 $18.719
Dependiente 3 $8.489 $1.083 $17.827 $1.798 $18.719
Dependiente 4 $8.489 $1.083 $17.827 $1.798 $18.719

Anexo 6_03

Pag. 3 de 14



Anexo 6_03

The
§pam£sh
7/
7%
Qcom

ANO1 ANO2 ANO3 ANO4 AN
Bruto | SS & Taxes Bruto | SS& Taxes Bruto | SS & Taxes Bruto | SS & Taxes Bruto |
|TOTALES ESPANA EUROS 140.500 € 25.667 € 147.525 € 25.967 € 154.901 € 26.282 € 162.646 € 26.613 € 170.779 €
USA DOLLARES $399.393 $36.876 $769.020 $68.561 $1.174.824 $107.728 $1.329.995 $119.257 $1.396.495
USA EUROS 332.827 € 30.730 € 640.850 € 57.134 € 979.020 € 89.773€ 1.108.329 € 99.381 € 1.163.746 €
TOTAL EUROS 473.327 € 56.397 € 788.375 € 83.101 € 1.133.921 € 116.055€ 1.270.976 € 125.993 € 1.334.525 €
TOTAL EUROS BRUTO + SS 529.724 € 871.476 € | 1.249.977 € | 1.396.969 € | 1.464.

Afio 1 ARo 2 Afo 3 Afo 4 Ano 5

[Total empleados 20 34 48 48 48

Utigie witweal Food
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TIENDA PRINCIPAL:

GASTOS DE LA TIENDA PRINCIPAL

Anexo 6_03

CONCEPTOS Gastos anuales
Antes de la apertura Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Septiembre Octubre
Disefio tienda $3.000,00]
Alquiler de local $19.000,00  $19.000,00  $19.000,00 $19.000,00 $19.000,00  $19.000,00 $19.000,00 $19.000,00 $19.000,00 $19.000,00
Acondicionamiento
del local $106.000,00
Obra civil
Pintura
[Mobiliario $47.000,00]
Decoracién
Expositores refrigerados
Estanterfas
Mesas (3x)
Banquetas (6x)
Mesa despacho
Ordenador
[Servicios $550,00 $550,00 $550,00 $550,00 $550,00 $550,00 $550,00 $550,00 $550,00 $550,00
Agua
Luz
Calefaccion
Teléfono & ADSL
Seguro multiriesgo $650,00
Alarma antirrobo $800,00 $35,00 $35,00 $35,00 $35,00 $35,00 $35,00 $35,00 $35,00 $35,00 $35,00
Licencia venta de
vino $700,00
$20.935,00 $19.585,00 $19.585,00 $19.585,00 $19.585,00 $19.585,00 $19.585,00 $19.585,00 $19.585,00 $19.585,00
TOTAL
EXTRAORDINARIOS $156.800,00
[TOTAL | $236.370,00
ANO1 ANO2 ANO3 ANO4 ANO5
Recurrentes $236.370 $236.370 $241.097 $245.919 $250.838
TOTAL
RECURRENTES 196.975 €| 196.975 €| 200.915 € 204.933 € 209.031 €
De Apertura $156.800
TOTAL DE APERTURA
(EUROS) 130.667 €
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GASTOS
TIENDA SECUNDARIA

GASTOS POR CADA TIENDA SECUNDARIA

Anexo 6_03

CONCEPTOS Gastos anuales
Antes de la apertura Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Septiembre Octubre
Disefio tienda $3.000,00
Alquiler de local $13.700,00 $13.700,00 $13.700,00 $13.700,00 $13.700,00 $13.700,00 $13.700,00 $13.700,00 $13.700,00 $13.700,00
Acondicionamiento del local $93.000,00
Obra civil
Pintura
|Mobiliario $34.000,00
Decoracion
Expositores refrigerados
Estanterias
Mesas (3x)
Banquetas (6x)
Mesa despacho
Ordenador
IServicios $390,00 $390,00 $390,00 $390,00 $390,00 $390,00 $390,00 $390,00 $390,00 $390,00
Agua
Luz
Calefaccion
Teléfono & ADSL
Seguro multiriesgo $650,00
Alarma antirrobo $800,00 $35,00 $35,00 $35,00 $35,00 $35,00 $35,00 $35,00 $35,00 $35,00 $35,00
Licencia venta de vino $700,00
| $15.475,00 $14.125,00 $14.125,00 $14.125,00 $14.125,00 $14.125,00 $14.125,00 $14.125,00 $14.125,00 $14.125,00
|TOTAL EXTRAORDINARIOS $130.800,00|
[TOTAL RECURRENTES [ $170.850,00]
[ANO1 [ANO2 [ANO3 [ANO4 [ANO5
[Recurrentes |
Tienda NY2 | $85.425,00 $170.850,00f $174.267,00| $177.752,34] $181.307,39
Tienda WS1 $170.850,00 174.267,00] $177.752,34 181.307,39
Tienda WS2 $85.425,00 174.267,00] $177.752,34 181.307,39
Tienda BO1 174.267,00] $177.752,34 181.307,39
Tienda BO2 $87.133,50] $177.752,34 181.307,39
TOTAL RECURRENTES $85.425,00  $427.125,00  $784.201,50  $888.761,70 $906.536,93
|TOTAL RECURRENTES (EUROS) | 71.188 €| 355.938€| 653.501€| 740.635€| 755.447 €|
[De Apertura |
Tienda NY2 I $130.800,00
Tienda WS1 $130.800,00
Tienda WS2 $130.800,00
Tienda BO1 $133.416,00
Tienda BO2 $133.416,00
[TOTAL EXTRAORDINARIOS DE APERTURA [ $130.800,00]  $261.600,00] $266.832,00] $0,00] $0,00]
|[TOTAL EXTRAORDINARIOS DE APERTURA (EURO{ 109.000 €] 218.000 €] 222.360 €] 0 €] 0 €|
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GASTOS
OFICINA CENTRAL:

Superficie de la oficina m2

Alquiler local mas trastero e/m2
Cuota de prestacion de servicios e/m2
Cuota de renta fija

TOTAL Mensual

Servicos prestados
Recepcién y control de visitas
Sala de reuniones

Servicio de fotocopiadora/fax

40

11,24 €
5,84 €
5,40 €

Sistema de climatizacion de zonas comunes
Sistema de deteccién y extincion de incendios

Servicio de limpieza

Direccion

Centro comercial Puerta de Toledo, 42 Planta

C/ Ronda de Toledo 1 28005 (Madrid)

449,60 €
233,60 €
216,00 €

899,20 €

ANO1

ANO2

ANO3

ANO4

ANO5

Alquiler OOCC

10.790,40 €

11.006,21 €

11.226,33 €

11.450,86 €

11.679,88 €

Viajes

10.000,00 €

10.200,00 €

10.404,00 €

10.612,08 €

10.824,32 €

Gastos varios

5.000,00 €

5.100,00 €

5.202,00 €

5.306,04 €

5.412,16 €

Total OOCC

25.790,40 €

26.306,21 €

26.832,33 €

27.368,98 €

27.916,36 €

Anexo 6_03
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Anexo 6_03

GASTOS
MARKETING:
ANO1 ANO2 ANO3 ANO4 ANO5
Publicidad $82.000,00] $75.500,00] $75.500,00| $75.500,00( $75.500,00
TL\ Agencia de Relaciones publicas $1.000,00 $1.000,00 $1.000,00 $1.000,00 $1.000,00
& Displays en punto de venta $5.000,00f  $5.000,00f $5.000,00] $5.000,00] $5.000,00
gFam‘gﬁ Estudio de asesoria para la decoracion de las tiendas $15.000,00
// Estudio de asesoria para la el nombre y logo $8.000,00
7
acorn
\ Fiestas de inauguracion en tiendas y otras $8.000,00
Estudio de asesoria para disefio del envase de los productos $10.000,00] $10.000,00f $10.000,00| $10.000,00{ $10.000,00
Participacion en ferias del sector $6.000,00 $6.000,00 $6.000,00 $6.000,00 $6.000,00
utique. wikwol Food WEB $15.000,00 $700,00 $700,00 $700,00 $700,00
Total $150.000,00] $98.200,00] $98.200,00| $98.200,00( $98.200,00
Total IPC $150.000,00] $98.200,00| $100.164,00| $102.167,28| $104.210,63
Total € 125.000 € 81.833 € 83.470 € 85.139 € 86.842 €
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GASTOS
IT:

Gastos compra de ordenadores EEUU

los gastos de cada tienda

ANO1 ANO2 | ANO3 | ANO4 ANO5

Gastos compra de ordenadores Espafa 2 Ordenadores 2.000 €

N° de ordenadores 5 7 9 9 9
Mantenimiento/ordenador 30 € 30 € 30 € 30 € 30 €
Pack seguridad (Antivirus & Firewall)/ordenador 3€ 3€ 3€ 3€ 3€
ERP (Logistica/RRHH) 30.300 € 300 € 300 € 300 € 300 €
Gestion de Nominas 120 € 0€ 0€ 0€ 0€
[TOTAL RECURRENTE 585 € 531€ | 609€ | 621€ | 634€ |
TOTAL EXTRAORDINARIO 32.000 €

Anexo 6_03
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GASTOS
LOGISTICA HASTA USA

" Pérez y Cia.

Port of loading

ZIM (M.A.X/ M.A.S.

) SERVICE

VALIDEZ HASTA 31 DE DICIEMBRE DE 2005

Anexo 6_03

Por of descharge 6 m de largo 12 m largo
P.0.L./ VIGO CIUDAD CODIGO/1SO T/TIME 20' 40'
P.0.D./ DESTINOS DIAS USD USD
[USA [NEWYORK [  USNYC | 11 I 1.350 | 1.650 |
[ F.AC. (4% S/ Net Freight | 54 I 66 ]
|ADDITIONALS .- USD B.A.F. 401 802
T.H.C. DESTINATION/CYC 500 600
C.AF. 40 50
OPEN TOP SURCH. 400 600
CHASSIS (Except Miami) 60 60
S.M.D.S (US Customs) 25 25
I.A.F. (FUEL) /Present Level 158 158
1.A.C. (INTERMODAL ADMINIS] 150 150
|IN-L/—\ND DESTINATION
.- USD DOOR DELIVERY
RAIL RAMP
TRI-AXLE SURCHARGE 150
MAX. CARGO PAY-LOAD 37.000 Lbs 44.000 Lbs
(**** With Triaxle ) 43.000 Lbs
Subtotal 3.138 4.161
|GASTOS F.O.B. .- DOLARES T.H.C. EXPORT | 115,00 130,00
IMPRESOS / BL_| 36,00 36,00
QUEBRANTO BANCARIO 1% / Usd 1% Usd
PRECINTO 6,00 6,00
1.S.P.S. (Port Security) 5,00 5,00
T-3 (MERCANCIA) 29,92 48,92
FUMIGACION CNTR. 100,00 125,00
POSICIONADO FUMIGACION 21,04 21,04
TRANSPORTE / MUELLE 25,00 45,00
RECEPCION/ LLENADO 150,00 175,00
DESPACHO ADUANA 100,00 100,00
SEGURO MERCANCIA 250,00
[TOTAL FOB 7 VIGO I 837,96 | 941,96 |
Total 3.989,46 5.119,46
NOTA: *** B.A.F SUJETO A CAMBIOS EN CONFERENCIA
*** C.A.F SUJETO A CAMBIOS EN CONFERENCIA
*** RECARGOS SUJETO A VARIACION PREVIA NOTIFICACION
Limitacion por exceso de volumen ESPACIO RESERVADO M.A.X. 5/6 TEUS
SEMANAL M.AS. 8 TEUS
ANO1 ANO2 ANO3 ANO4 ANO5
|TOTAL LOGISTICA 39.894,60 € 39.894,60 € | 40.692,49 € 41.506,34 € 42.336,47 €
LOGISTICA POR UNIDAD [ 332455€| 3.32455€| 3.391,04€ | 3.458,86 € | 3.528,04 € |
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GASTOS

LOGISTICA DENTRO USA

Anexo 6_03

ANO1 ANO2 ANO3 ANO4 ANO5
[transporte $3.600,00 3600 $3.672,00 $3.745,44 $3.820,35
leasing furgoneta
Seguros
[gasolina $1.672,70 $4.620,00 $8.553,60 $0,00 $9.979,20
total $5.272,70 $8.220,00f $12.225,60 $3.745,44| $13.799,55
kilometros/mes 3000 7000 12000 12000
EUROS

ANO1
[transporte 3.000,00 €| 3.000,00 € 3.060,00 € 3.121,20 € 3.183,62 €
leasing furgoneta
Seguros
[gasolina 1.393,92 €] 3.850,00 € 7.128,00 € 0,00 € 8.316,00 €
total 4.393,92 €| 6.850,00 €/10.188,00 €| 3.121,20 €]|11.499,62 €
kilometros/mes 3000 7000 12000 0 12000
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Anexo 6_03

GASTOS
LOGISTICA DENTRO USA
Hipotesis:

ANO1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Tienda NY1 191.280,81 €] 229.536,98 € 255.041,09 € 267.793,14 € 281.182,80 €
Tienda NY2 95.640,41 €] 229.536,98 € 255.041,09 € 267.793,14 € 281.182,80 €
Tienda WS1 191.280,81 € 229.536,98 € 255.041,09 € 267.793,14 €
Tienda WS2 95.640,41 € 229.536,98 € 255.041,09 € 267.793,14 €
Tienda BO1 191.280,81 € 229.536,98 € 255.041,09 €
Tienda BO2 95.640,41 € 229.536,98 € 255.041,09 €
STOCK 31.880,14 € 31.880,14 € 31.880,14 €
IPC ESPANOL ACUMULADO

ANO1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Tienda NY1 191.280,81 €| 234.127,72 € 265.344,75 € 284.184,22 € 304.361,30 €
Tienda NY2 95.640,41 €| 234.127,72 € 265.344,75 € 284.184,22 € 304.361,30 €
Tienda WS1 195.106,43 € 238.810,27 € 270.651,64 € 289.867,91 €
Tienda WS2 97.553,22 € 238.810,27 € 270.651,64 € 289.867,91 €
Tienda BO1 199.008,56 € 243.586,48 € 276.064,67 €
Tienda BO2 99.504,28 € 243.586,48 € 276.064,67 €
STOCK 31.880,14 € 32.517,74 € 33.168,09 €
TOTAL RECURRENTE 286.921,22 €[ 760.915,08 €] 1.306.822,87 €[ 1.596.844,68 € 1.740.587,77 €
STOCK 31.880,14 €| 32.517,74 € 33.168,09 €
COMPRAS 318.801,36 €[ 793.432,82 €] 1.339.990,97 €[ 1.596.844,68 € 1.740.587,77 €
Total Stock 31.880 € 65.035 € 99.504 € 101.494 € 103.524 €

Para llevar contabilidad de existencias FIFO las ventas de un afio empiezan con las existencias finales del afio anterior

COMPRAS 318.801,36 €| 793.432,82 €| 1.339.990,97 €] 1.596.844,68 € 1.740.587,77 €
Existencias finales 31.880,14 €| 65.035,48 € 99.504,28 €| 101.494,37 € 103.524,25 €
COSTE DE VENTAS 286.921 € 760.277 € 1.305.522 € 1.594.855 € 1.738.558 €

Incluyendo gastos de distribucion

COMPRAS

Existencias finales

COSTE DE VENTAS
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GASTOS
ALMACEN
ORDINARIOS ANO1 ANO2 ANO3 ANO4 ANO5
Alquiler de local (50m2) $3.500,00 $3.500,00 $3.570,00] $3.641,40] $3.714,23
Servicios $1.200,00 $1.200,00 $1.224,00] $1.248,48] $1.273,45
Agua
Luz
ﬂ/\e Calefaccion
: Teléfono & ADSL
gpawsﬁ Seguro multiriesgo $650,00 $650,00 $663,00 $676,26 $689,79
// Alarma antirrobo $420,00 $420,00 $428,40 $436,97 $445,71
75
r EXTRAORDINARIOS
acorn Contrato alarma antirrobo $800,00
\ Equipamiento $12.000,00
Ordenador
Toro
Herramientas
Mesa despacho
um{]ﬂa wtural Food
TOTAL RECURRENTES $5.770,00 $5.770,00 $5.885,40| $6.003,11 $6.123,17
TOTAL RECURRENTES (€) 4.808,33 €| 4.808,33 €| 4.904,50 €|5.002,59 €| 5.102,64 €
TOTAL EXTRAORDINARIOS $12.800,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00
TOTAL EXTRAORDINARIOS (€£) 10.666,67 € 0,00 € 0,00 € 0,00 € 0,00 €

GASTOS
CONSTITUCION EMPRESAS

Registro del negocio

$200

Obtencion del Federal Employer Identification Number

$0

Registro de la marca y el logo

$400

Otros

$600

Total

$1.200

Constitucién en Espafia

3.000 €

Total constitucion

4.000 €
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AMMORTIZACIONES:

Anexo 6_03

Amortizaciones VALOR DE COMPRA [ANO1 ANO2 ANO3 ANO4 ANO5
EQUIPAMIENTO ALMAQ $12.800,00 $2.560,00 $2.560,00 $2.560,00 $2.560,00 $2.560,00
Acondicionamiento y apertura $31.640,00 $70.360,00 $109.660,80 $119.534,40 $119.534,40
Tienda NY1 $109.800,00 $21.960,00 $21.960,00 $21.960,00 $21.960,00 $21.960,00
Tienda NY2 $96.800,00 $9.680,00 $19.360,00 $19.360,00 $19.360,00 $19.360,00
Tienda WS1 $96.800,00 $19.360,00 $19.360,00 $19.360,00 $19.360,00
Tienda WS2 $96.800,00 $9.680,00 $19.360,00 $19.360,00 $19.360,00
Tienda BO1 $98.736,00 $19.747,20 $19.747,20 $19.747,20
Tienda BO2 $98.736,00 $9.874 $19.747 $19.747
Mobiliario $12.800,00 $26.400,00 $40.204,00 $43.672,00 $43.672,00
Tienda NY1 $47.000,00 $9.400,00 $9.400,00 $9.400,00 $9.400,00 $9.400,00
Tienda NY2 $34.000,00 $3.400,00 $6.800,00 $6.800,00 $6.800,00 $6.800,00
Tienda WS1 $34.000,00 $6.800,00 $6.800,00 $6.800,00 $6.800,00
Tienda WS2 $34.000,00 $3.400,00 $6.800,00 $6.800,00 $6.800,00
Tienda BO1 $34.680,00 $6.936,00 $6.936,00 $6.936,00
Tienda BO2 $34.680,00 $3.468 $6.936 $6.936
total amortizaciones tiendas $ $44.440,00 $96.760,00 $149.864,80 $163.206,40 $163.206,40
[e]e]e(e] 2.000,00 € 400,00 € 400,00 € 400,00 € 400,00 € 400,00 €
Inmovilizado inmaterial 32.000,00 € 6.400,00 € 6.400,00 € 6.400,00 € 6.400,00 € 6.400,00 €
total amortizaciones € 45.966,67 € 89.566,67 € 133.820,67 € 144.938,67 € 144.938,67 €
Amortizacion acumulada [VALOR DE COMPRA |ANO1 ANO2 ANO3 ANO4 ANO5
EQUIPAMIENTO ALMAQ $12.800,00 $2.560,00 $5.120,00 $7.680,00 $10.240,00 $12.800,00
Acondicionamiento y apertura $31.640,00 $102.000,00 $211.660,80 $331.195,20 $450.729,60
Tienda NY1 $109.800,00 $21.960,00 $43.920,00 $65.880,00 $87.840,00 $109.800,00
Tienda NY2 $96.800,00 $9.680,00 $29.040,00 $48.400,00 $67.760,00 $87.120,00
Tienda WS1 $96.800,00 $19.360,00 $38.720,00 $58.080,00 $77.440,00
Tienda WS2 $96.800,00 $9.680,00 $29.040,00 $48.400,00 $67.760,00
Tienda BO1 $98.736,00 $19.747,20 $39.494,40 $59.241,60
Tienda BO2 $98.736,00 $9.873,60 $29.620,80 $49.368,00
Mobiliario $12.800,00 $39.200,00 $79.404,00 $123.076,00 $166.748,00
Tienda NY1 $47.000,00 $9.400,00 $18.800,00 $28.200,00 $37.600,00 $47.000,00
Tienda NY2 $34.000,00 $3.400,00 $10.200,00 $17.000,00 $23.800,00 $30.600,00
Tienda WS1 $34.000,00 $6.800,00 $13.600,00 $20.400,00 $27.200,00
Tienda WS2 $34.000,00 $3.400,00 $10.200,00 $17.000,00 $23.800,00
Tienda BO1 $34.680,00 $6.936,00 $13.872,00 $20.808,00
Tienda BO2 $34.680,00 $3.468,00 $10.404,00 $17.340,00
total amortizaciones tiendas $ $44.440,00 $141.200,00 $291.064,80 $454.271,20 $617.477,60
[o]e]e]e} 2.000,00 € 400 € 800 € 1.200 € 1.600 € 2.000 €
Inmovilizado inmaterial 32.000,00 € 6.400 € 12.800 € 19.200 € 25.600 € 32.000 €
total amortizaciones € 45.966,67 € 135.533,33 € 269.354,00 € 414.292,67 € 559.231,33 €
Valor neto contable VALOR DE COMPRA |ANO1 ANO2 ANO3 ANO4 ANOS5
EQUIPAMIENTO ALMAQ $12.800,00 $10.240,00 $7.680,00 $5.120,00 $2.560,00 $0,00
Acondicionamiento y apertura $174.960,00 $298.200,00 $386.011,20 $266.476,80 $146.942,40
Tienda NY1 $109.800,00 $87.840,00 $65.880,00 $43.920,00 $21.960,00 $0,00
Tienda NY2 $96.800,00 $87.120,00 $67.760,00 $48.400,00 $29.040,00 $9.680,00
Tienda WS1 $96.800,00 $77.440,00 $58.080,00 $38.720,00 $19.360,00
Tienda WS2 $96.800,00 $87.120,00 $67.760,00 $48.400,00 $29.040,00
Tienda BO1 $98.736,00 $78.988,80 $59.241,60 $39.494,40
Tienda BO2 $98.736,00 $88.862,40 $69.115,20 $49.368,00
Mobiliario $68.200,00 $109.800,00 $138.956,00 $95.284,00 $51.612,00
Tienda NY1 $47.000,00 $37.600,00 $28.200,00 $18.800,00 $9.400,00 $0,00
Tienda NY2 $34.000,00 $30.600,00 $23.800,00 $17.000,00 $10.200,00 $3.400,00
Tienda WS1 $34.000,00 $27.200,00 $20.400,00 $13.600,00 $6.800,00
Tienda WS2 $34.000,00 $30.600,00 $23.800,00 $17.000,00 $10.200,00
Tienda BO1 $34.680,00 $27.744,00 $20.808,00 $13.872,00
Tienda BO2 $34.680,00 $31.212,00 $24.276,00 $17.340,00
total VNC establecimientos $ $243.160,00 $408.000,00 $524.967,20 $361.760,80 $198.554,40
00cCC 2.000,00 € 1.600,00 € 1.200,00 € 800,00 € 400,00 € 0,00 €
Inmovilizado inmaterial 32.000,00 € 25.600,00 € 19.200,00 € 12.800,00 € 6.400,00 €] 0,00 €
total VNC € 193,06 € 366.800,00 € 455.339,33 € 310.400,67 € 165.462,00 €
Capex $ $300.400,00 $261.600,00 $266.832,00

Capex € 34.000,00 €

[Total Capex 284.333,33€] 218.000,00 €] 222.360,00 €] 0,00 €] 0,00 €]
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