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na vez más la Cámara Costarricense 
de la Industria Alimentaria (CACIA) 
deleitó a sus más de 2758  visitantes y 
97 patrocinadores con el mejor evento 
comercial dirigido al sector de alimentos, 
bebidas y afines, destinado a fortalecer 
la formación, el intercambio de ideas, 

desarrollo de negocios y a la actualización en 
temas como innovación, comercio, economía, 
tendencias, avances científicos  y consumo, nos 
referimos a EXPOCACIA 2013.

Cada dos años nos proponemos reunir durante 
dos días lo mejores proveedores en servicios, 
maquinaria, equipo, asesorías, banca, materias 
primas, tecnología, entre otros participantes de 
la cadena de valor de nuestra industria, esto 
con el fin, de que, en un solo lugar los tomadores 
de decisiones puedan consultar y  suplir sus 
requerimientos y poder así incorporarlo dentro 
de sus procesos, para maximizarlos y mejorar su 
productividad, innovación y competitividad.

Este año no fue la excepción, los mejores 
expositores nacionales e internacionales  
compartieron con los asistentes datos que les 
servirán a la hora de tomar decisiones estratégicas, 
tanto en los Seminarios de Alto Nivel como en 
las Charlas Técnico-Científicas, en donde se 
abordaron temáticas de indudable interés para 
el sector como: la economía local y regional, 
las innovaciones en reducción de sal, azúcar 
y grasas, tendencias en el consumo regional, 

cómo innovar en empaques, la evolución del 
sabor, maximización de procesos, detección 
de patógenos,  directrices en trazabilidad y los 
negocios en el mundo digital, entre otros que 
dieron dinamismo al evento.

La organización de la EXPOCACIA 2013, se prepara 
con 18 meses de anticipación que el evento sea 
de alto calibre, y hoy, tras una jornada y resultado 
realmente exitosos, nos llena de complacencia 
el haber cumplido de forma extraordinaria los 
objetivos trazados, los cuales no hubieran sido 
posibles sin la presencia de expositores de gran 
renombre, quienes marcaron la diferencia en la 
visita de cada asistente.

Debido a esto, nos agrada mostrar la presente 
edición de su revista ALIMENTARIA, dedicada 
a brindar un merecido y detallado recuento 
sobre lo ocurrido durante los dos exitosos días de 
EXPOCACIA 2013.

Agradecemos profundamente al Patrocinador 
Oficial Banco Nacional de Costa Rica, a los 
copatrocinadores FHACASA y PETRO CANADÁ, 
y a todos los patrocinadores, amigos y 
colaboradores que depositaron su confianza 
en nosotros y formaron parte de este gran 
evento; reafirmamos nuestro compromiso para 
seguir trabajando en pro de una industria más 
fortalecida e innovadora.
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EXPOCACIA 2013: 
Negocios, tendencias e intercambio de ideas:  una herramienta 
para mejorar la competitividad del sector de alimentos y bebidas.

L
a industria de alimentos y bebidas vivió 
una memorable ocasión para reunirse, 
actualizarse, intercambiar ideas, desarrollar 
negocios y propiciar innovación: EXPOCACIA 
2013, la cual se llevó a cabo con gran éxito el 
28 y 29 de mayo en el Centro de Convenciones 
Wydham Herradura, en Heredia.

Durante ambos días fuimos testigos de los más de 
2758 visitantes que acudieron a la cita, y quienes 
desde las 8 a.m. a las 8 p.m. visitaron las 97 empresas 
expositoras que dieron a conocer sus servicios y 
productos enfocados tanto en el sector de alimentos, 
bebidas y afines, como de hotelería y restaurantes, 
entre otros. 

Gracias a este abanico de expositores pudimos 
constatar propuestas importantes en tecnología, 
equipo de medición, materias primas, aditivos, 
preservantes, asesorías, aceites de grado alimenticio, 
aromas, sabores, equipo de limpieza, logística, 
empaques, servicios académicos, entre otras muchas 
nuevas ofertas innovadoras. 

El evento, que contó con el Patrocinio Oficial del 
Banco Nacional de Costa, brindó la exposición 

Katherine Cavallini
Directora Comercial

CACIA

EXPOSITOR CONFERENCIA

Alberto Franco Mejía 
Socio Fundador de 
ECOANALISIS, 
Maestría en 
Economía en OHIO 
State University.

Coyuntura económica 
local y regional  

¿Qué podemos esperar 
para el 2013-2014?  
Los expertos opinan                                      

                          Francia Madrid
Gerente General 
ASEAL. Postgrado 
en Gestión de 
Innovación  
Universidad de 
Leipzig, Alemania 
Master of Science 
in Market and 
Sales Management. 
Université of 
Management, 
Suiza & ADEN. 
Specialization in 
Marketing and 
Sales Management. 
University of San 
Francisco. 

Una necesidad 
del consumidor, 
un reto para el 

sabor y textura de 
nuestros alimentos:  

Reducción de Sal, 
Azúcar y grasa                                                                                                                         

EXPOSITOR CONFERENCIA

Adriana Wolff. 
Especialista  
estratégico en el 
sector del packaging 
branding e  impacto 
ambiental. Fundadora 
de: Awolff Strategic  
Packaging (AWSP) 
TPACK.  

El empaque 
visionario   

Ing. Marianella Araya 
Araya, MBA
Ingeniera Industrial, 
Master en 
Administración de 
Empresas, egresada 
del programa de alta 
gerencia en logística 
de Latin America 
Logistic Center 
y Diplomado en 
Logística de Celogis. 
Actualmente labora 
como Directora 
de Desarrollo de 
Negocios en GS1 
Costa Rica.

Gestión de la 
trazabilidad 

con estándares 
mundiales

ROGELIO UMAÑA 
TRIBU DDB
Creative Director 
for Interactive, New 
Media Evangelist at 
Tribu DDB                                           
Trabajó como 
Director Creativo en 
FCB de Costa Rica.

Digital lo 
cambia todo: ¿Está 
listo su negocio para 

lo que viene?  

Seminarios de Alto Nivel
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de especialistas nacionales e internacionales en 
temas de alto nivel gerencial, técnicos-científicos 
e innovadores, que llenaron de alternativas a los 
visitantes, para actualizar, refrescar y conocer lo que 
el mercado les da en tendencias de primer término. 
Para ello, efectuamos las Charlas Técnico-Científicas 
y los Seminarios de Alto Nivel, cuyas presentaciones 
pueden encontrarse en nuestra página www.cacia.
org/expocaciaweb.

Seminarios de Alto Nivel 

Un total de seis seminarios fueron escuchados por lo 
más de 180 empresarios que se dieron lugar en un 
cómodo espacio en el vestíbulo sur del centro de 
convenciones.

Charlas Técnico- Científicas

Por otro lado, mediante la modalidad de Charlas 
Técnicas, ocho de nuestros patrocinadores 
emprendieron exposiciones técnicas y científicas en 
el Salón América; todo en un ambiente silencioso, 
relajado y cómodo, y con capacidad para 50 
gerentes.

Las charlas, impartidas desde las 8 a.m. hasta las 5 p.m., 
estuvieron a cargo de las empresas ASEAL, RESOCO, 
Soluciones Efectivas, FF Callizo & Son, Global Logistic, 
Capris Medica, PETRO CANADÁ,  y Comercializadora 
Compañía A & J,  que expusieron temas variados 
como: las tendencias del mercado, la normativa y los 
factores de riesgo en salud ocupacional, la detección 
de alérgenos, las grasas vegetales para chocolatería 
y confitería, administración de inventarios, la 
evolución de los sabores y las tendencias en materias 
primas para embutidos.
 
Con esta variedad de temas y expositores que 
proporcionó EXPOCACIA 2013, los asistentes pudieron 

conocer de primera mano los principales tópicos e 
inquietudes que le competen a sus empresas.

Escuchar expresiones de los visitantes como: “un 
evento de alto nivel”, “siento que estoy en una feria 
internacional”, “las empresas se esmeraron en sus 
stand, invitan a  hacer negocios”, “ es un ambiente VIP”, 
“en este evento realmente llegan los tomadores de 
decisiones”, “las soluciones que brindan las empresas 
nos ayudaron a mejorar un proceso pendiente”, “los 
seminarios me hicieron tomar decisiones”, entre 
muchas otras más, nos genera agradecer a Dios y a 
ustedes patrocinadores y visitantes por hacer siempre 
de la EXPOCACIA el mejor evento para la industria 
de alimentos, bebidas y sectores afines.

La conclusión exitosa de esta tercera edición, 
evidenciada por el cumplimiento y la satisfacción de 
las expectativas de los participantes, marca la senda 
hacia la consolidación de EXPOCACIA y corrobora 
el valioso aporte que brinda como una herramienta 
para la mejora en la competitividad e innovación.

Historia breve de EXPOCACIA 
2008 
CACIA, producto de la crisis económica y de caracterizarse por ser siempre un instrumento para el desarrollo de 
sus asociados, decidió realizar un evento que reuniera en un solo lugar la mejor oferta de diferentes y variados 
proveedores, para que nuestros asociados pudiesen mejorar sus procesos de innovación y se prepararan para 
afrontar la crisis con ojos de oportunidad.

2009
Se realiza la primera EXPOCACIA, la cual resultó exitosa y con el logro del cumplimiento a cabalidad de los 
objetivos, los cuales le dieron su ADN. 

2011
Se realiza la segunda EXPOCACIA, creció un 30% en la visita de gerentes generales y tomadores de decisiones, 
provenientes de Costa Rica, Centroamérica y América del Norte y Sur, especialmente debido a que se llevó 
a cabo el II Congreso Latinoamericano de Proveedores de Consumo Masivo. Este congreso constituyó un hito 
importante en pro de la colaboración e intercambio de experiencias acerca de las relaciones comerciales 
con cadenas de supermercados. 
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Coyuntura económica local y regional  

¿Qué podemos esperar para el 2013-2014?  

S
i bien durante el primer trimestre el país creció 
un 4%, según el Índice Mensual de Actividad 
Económica (IMAE); no obstante, si a esa cifra se 
le quita la participación de las zonas francas, en 
realidad sería un 3%. Conforme estimaciones de 
Ecoanálisis, el Producto Interno Bruto (PIB) cerrará 
este año con un crecimiento del 4% y en el 2014 
aumentará levemente a 4,5%. Así concluyó 
el máster en economía y socio fundador de 
Ecoanálisis, Alberto Franco, tras presentar los 
escenarios económicos de la coyuntura actual 
del país, durante la EXPOCACIA 2013.

La baja en los precios internacionales del café 
en los últimos dos años y la afectación de 
la roya en sus plantaciones han repercutido 
en las exportaciones de este producto, 
que corresponde a la cuarta parte de las 
exportaciones agrícolas; a tal punto, que 
este año han caído un 27,1%, de acuerdo con 
lo reportado en abril anterior. El banano, los 
mangos y la sandía también se vieron afectados, 
ya que disminuyeron un 12%, 20% y 17%, 
respectivamente. “El sector agrícola muestra 
un comportamiento decreciente del orden del 
9,8%”, agregó el economista.

A pesar de que las exportaciones en general 
sí crecerán este año, llama la atención que la 

estimación es de un 4,7%, casi la mitad de los 
últimos dos años (9,3% en 2012 y 10,2% en 2011). 

Contrariamente a esta media, el sector industrial 
alimentario muestra un desempeño favorable, 
con un aumento del 15,5% en sus ventas al 
exterior, a pesar de que internacionalmente 
no hay un entorno positivo debido a la crisis. 
Ver gráfico Exportaciones por componentes: 
variación interanual

En cuanto a las finanzas públicas, Franco explicó 
que los ingresos tributarios crecieron un 12,8% a 
abril de este año, pero que esto se debe por 
lo obtenido de los conocidos “otros tributos” 
que corresponde solo a una quinta parte de la 
recaudación total, y los que tuvieron un aumento 
del 53%. Eso sí, señaló que los gastos crecen a un 
ritmo más rápido que los ingresos, a un 14,3%, 
especialmente por el aumento en los gastos de 
capital, de donde salieron los recursos para la 
ampliación de la Interamericana Norte, Vuelta 
Kooper, así como otras mejoras en infraestructura 
educativa y para la red de cuido. El déficit 
provocado por esta diferencia entre gastos e 
ingresos, según Ecoanálisis, corresponderá a un 
5% del PIB al finalizar este año.

Alberto Franco Mejía, Socio Fundador de ECOANALISIS
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Un aspecto que el especialista resaltó fue la 
importancia de ubicar como prioridad política la 
contención del aumento del endeudamiento, pues 
de seguir como en la actualidad, la deuda pública 
alcanzará un 45% del PIB para el 2015, “cifra nada 
saludable para una economía”, añadió. 

La inflación al consumidor se aceleró en los últimos 
meses, debido a las alzas en servicios como agua, 
electricidad, transporte público y alquileres. Para 
este año Ecoanálisis estima un 5,8% de inflación, 
cifra que se ubica dentro del rango meta del 
Banco Central de Costa Rica (BCCR), y para el 2014 
pronostica un 5,5%.

En cuanto al ámbito monetario y financiero, Franco 
dijo que a pesar de que la tasa básica pasiva va a la 
baja desde octubre del año pasado, y actualmente 
ronda el 6,7%, el dinamismo del crédito más bien 
tiende a moderarse. Esto se debe a la declinación 
del sector privado para solicitar créditos, y 
especialmente a la directriz del BCCR para que se 
reduzca el crédito en dólares. Por lo tanto, se calcula 
un crecimiento menor del crédito al sector privado, 
el cual rondará el 10,8% este año, y el 12% el próximo.

El tipo de cambio se ha mantenido pegado al piso 
de las bandas, siempre con las intervenciones del 
BCCR en el mercado, entidad que de diciembre de 
2012 a abril de este año, ha intervenido con más de 
1000 millones de dólares. Según Franco, “aunque 
sobrevaluado, la ecuación del mercado cambiario 
sugiere un tipo de cambio relativamente estable en 
lo que resta del 2013”.

El experto finalizó reflexionando sobre la importancia 
de contener el déficit y la deuda pública y que las 
menores tasas de interés y el mayor gasto público de 
capital que se presentan serán factores de apoyo en 
el país, aunque admitió que el escaso dinamismo de 
la economía internacional continuará limitando el 
crecimiento.

Una necesidad del consumidor, un reto 
para el sabor y textura de nuestros alimentos:  
Reducción de sal, azúcar y grasa

Francia Madrid
Gerente General

ASEALE n los últimos 25 años, la población 
costarricense con sobrepeso 
prácticamente se ha duplicado y 
los casos de obesidad continúan en 
aumento. La causa es multivariable pues, 
si bien la composición de los alimentos 
se ha mantenido, la actividad de los 
costarricenses ha variado; hemos pasado 

de ser obreros sencillos a oficinistas, además de 
que gracias a los avances tecnológicos cada vez 
requerimos menos actividad física para hacer frente 
a las tareas comunes diarias. 

Dado este cambio en las necesidades y estilo 
de vida del consumidor, la industria alimentaria 
está trabajando proactivamente para elaborar 
productos que permitan a los consumidores cubrir las 
nuevas necesidades que se presentan en términos 
de alimentación. Un tema relevante a nivel técnico 
es por tanto la reducción de grasa, azúcar y sodio en 
los alimentos.

La reducción de grasa, azúcar y sodio en los alimentos 
presenta retos técnicos muy asociados a la matriz del 
alimento en que se encuentra.

La reducción exitosa del azúcar está relacionada en 
primera instancia a lograr duplicar la intensidad y el 
perfil del dulzor del azúcar de caña que es nuestro 
patrón de dulzor en los alimentos. Existen diferentes 
opciones para reemplazar azúcar, se tienen los 
edulcorantes de alta intensidad no calóricos que 
pueden ser naturales o artificiales y edulcorantes 
calóricos de intensidad media que nos permiten 
reemplazar el contenido de azúcar en las fórmulas 
para cubrir otras funciones en la matriz del alimento.

Los edulcorantes de intensidad media se utilizan como 
agentes de relleno en productos donde el azúcar 
desempeña un papel adicional al de proveer dulzor. 
Por ejemplo, en panes para mantener la suavidad y 
textura de la miga, en helados para controlar el punto 
de fusión y mantener la cremosidad en los helados.
(Ver tabla 1)

Los perfiles de dulzor también pueden ser diferentes. Es 
usual que se deban mezclar diferentes edulcorantes 
para alcanzar un perfil más semejante al producto 
original ciento por ciento azúcar. Cuando se trabaja 
con edulcorantes artificiales generalmente la mezcla 
con Acesulfame K ayuda a desplazar la curva de 

percepción de dulzor de forma que el sabor dulce 
impacte tan pronto se coloca en la boca. El residual 
amargo del Acesulfame ayuda luego a cortar el 
residual dulce que dejan algunos edulcorantes. (Ver 
figura: Comparación de percepción del dulzor de 
algunos edulcorantes no calóricos)

Para la reducción de calorías en los alimentos 
también se trabaja con la reducción del contenido 
de grasa. En este caso, al igual que con la reducción 
de azúcar el reemplazante utilizado varía según la 
aplicación, siempre considerando la función de la 
grasa específicamente en el producto a trabajar. 

Las características impartidas por la grasa en 
diferentes productos son:

•	Quesos: elasticidad, retención de humedad, 
funcionalidad de hilado, sabor.

•	Pudines, salsas, sopas, yogures: cremosidad 
retención de agua, sabor.

•	Panificación: suavidad en miga, vida útil, 
humectabilidad, sabor.

•	Snacks: crujiente (permite intercambio de calor), 
sensación en la boca, sabor.

Tabla 1
Edulcorantes nutritivos de intensidad media

Poliol (cal/g) Dulzura en 
comparación 
con la sacarosa 
(%)

Sacarosa 4 100

Sorbitol 2.6 50-70

Xilitol 2.4 100

Maltitol 2.1 75

Isomaltol 2 45-65

Lactitol 2 30-40

Manitol 1.6 50-70

Eritritol 0.2 60-80

Apuntes de la economía Internacional
Estados Unidos Continúa recuperándose de la crisis, se contabilizan 15 trimestres 

seguidos de crecimiento económico. Hay reducción gradual del 
desempleo, pero sigue teniendo una tasa más alta que antes de la 
crisis cuando era de 4,5%, ahora es de 7,5%.

Centroamérica Su crecimiento bajará levemente este año y el siguiente, en 
porcentajes del 4,4 y 4,1% respectivamente, tras rondar el 4,8% los 
últimos dos años.

Eurozona Decayó 0,2% este primer trimestre del año. La ausencia de 
crecimiento, los niveles récord de desempleo (12,1% en toda la zona, 
27% en España y Grecia), así como los recortes profundos al gasto, y 
las restricciones a los créditos son riesgos para el futuro económico 
de esta región.

Brasil Su economía, que dobla a la de México, crece pero a un ritmo muy 
inferior (1,4%) en comparación con la tasa de 9,3% que mostraba 
antes de la crisis. 

Fuente: Presentación Alberto Franco.

Crecimiento del PIB Real
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En productos lácteos el empleo de bacterias 
formadoras de exopolisacáridos ayuda a asemejar 
las características impartidas por la grasa en términos 
de elasticidad, retención de agua y cremosidad. En 
panificación se emplean algunas fibras que se activan 
mecánicamente, como la celulosa microcristalina. En 
cárnicos si bien se emplean algunas fibras para ayudar 

en la mordida durante la ingesta, generalmente 
absorben mucha humedad y quitan jugosidad a los 
productos. Se han hecho aplicaciones con un perfil 
sensorial más similar al producto con grasa, en donde 
se utiliza un pregel de alginato para reemplazar hasta 
un 50% la grasa en embutidos. 

En cuanto a los efectos que la grasa aporta en el 
sabor de los productos, el empleo del guanilato 
asemeja mucho el sabor y en algunos productos con 
concentraciones de grasa inferiores al 5%, también 
permite recuperar la sensación en la boca de 
cremosidad y cuerpo.

Reducir la cantidad de sal en la ingesta es importante. 
Si una persona ingiere más de cinco gramos por día, 
hace que el aporte de sodio sea mayor al requerido 
y tener niveles de sodio más elevados desencadenan 
cuadros de hipertensión en el organismo; a ello 
le sumamos que más del 50% de la población se 
encuentra con sobrepeso y que esto aumenta la 
incidencia en el padecimiento de hipertensión, 
según la Encuesta de Hogares del 2001 y un estudio 
hecho acerca del consumo de sodio por mujeres en 
el 2011.

Con el fin de que los consumidores reduzcan la 
ingesta de sodio hasta un máximo de 5 g por día, que 
es lo recomendado por la Organización Mundial de 
la Salud (OMS), se debe buscar una reducción del 
alrededor del 25% de sodio en los alimentos. 

Una reducción de tal magnitud no compromete 
en mayor medida la funcionalidad de la sal en los 
productos, pero impacta específicamente en el 
tema del sabor. Por ello, se recomienda usar una 
mezcla de diferentes alternativas de forma tal que el 
impacto en el sabor sea mínimo. 

Es importante no perder de vista que tanto el 
azúcar como la grasa y la sal son ingredientes 
que los alimentos requieren para un adecuado 
funcionamiento del cuerpo, estos sirven como 
fuentes de energía y de elementos para funciones 
específicas, por tanto se debe trabajar siempre en 
la reducción de la ingesta sin llegar a su eliminación 
total.

La industria de alimentos está respondiendo 
proactivamente ante los cambios en las necesidades 
de los consumidores, y cada vez más nos encontramos 
en los supermercados productos relacionados con 
las reducciones que hemos venido indicando. Francia Madrid, Gerente General ASEAL. 
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Mercado regional de alimentos procesados:  

Estadísticas y análisis del consumo y tendencias

E
l mundo está cambiando, y el consumo y 
comportamiento de compra también, por lo 
que las marcas necesitan asumir ese cambio 
y ajustar la mentalidad para desarrollar 
verdaderos productos pensados para los 
compradores. A esta conclusión llegó el 
especialista Daniel Sampietro, Director de 
Servicios de Mercadeo en Latinoamérica 

de Nielsen, durante su exposición sobre las 
tendencias de consumo en la EXPOCACIA 
2013.

Según datos del “Consumer Confidence 
Survey Q4 2012” de Nielsen, si bien el 
“sentimiento de recesión” que se vive a nivel 
mundial ha ido bajando (pasó de 59% a 56% 
quienes lo tienen), aún se considera que hay 
recesión económica. Sin embargo, destaca 
que los latinoamericanos y los asiáticos son los 
más optimistas, ya que solo un 53% y un 41%, 
respectivamente, de la población consultada 
considera que está en recesión, muy por 
debajo del 75%, 76%, y 77% que presentan 
Norteamérica, Europa, y África.

Entre las principales preocupaciones que 
aquejan a las personas en todo el orbe, están 
la economía y la estabilidad laboral (15% 
de la población), con algunas diferencias 
entre las diferentes zonas, por ejemplo más 
latinoamericanos se preocupan por su trabajo 
(19%) que por la economía (10%), contrario a lo 
que ocurre con los norteamericanos, a quienes 
los desvela más la economía (26%) que el 
empleo (13%). 

Centroamérica

Para la región centroamericana ocurren tres 
escenarios relacionados con el salario y el 
costo de vida: 

1. 	 Donde el incremento de salarios es cercano 
a dos dígitos y el costo de la vida se queda 
entre 4% y 5%, por lo que se aumenta 
el poder adquisitivo, como ocurre en 
Nicaragua y Panamá.

Daniel Sampietro, 
Merchandising Services Director Nielsen Latin America

2. 	 Donde el salario aumenta por debajo del costo 
de la vida y se presenta una pérdida del poder 
adquisitivo, tal como sucede en Honduras y El 
Salvador.

3. 	 Donde tanto el incremento en el costo de la vida 
como en salarios es equilibrado, y genera que se 
mantenga el poder adquisitivo, como el caso de 
Costa Rica.

Sampietro resaltó la relevancia del papel del consumo 
femenino en la actualidad, pues aunque la tasa 
de ocupación en Centroamérica es mayor en los 
hombres (69% en promedio), las mujeres ocupadas 
continúan creciendo y actualmente constituyen un 
43,8%. Pero lo más importante es que el poder de 
decisión de compra está dominado por las féminas, lo 
que provoca que cuatro de cada cinco compradores 
sean del sexo femenino. “Ellas buscan cuidar el 
presupuesto de las familias, mientras que los hombres 
se enfocan en compras que sean más convenientes, 
abogando por la cercanía”, explicó.

Dónde y qué se compra 
en Costa Rica

La Canasta Nielsen en Centroamérica contiene 70 
categorías, las cuales van desde lácteos, bebidas, 
golosinas, cigarros, mercancía, hasta artículos de 
limpieza, abarrotes, aseo personal, comida para 
mascotas y algunos medicamentos.

Tras un análisis de dicha canasta, Sampietro explicó 
que en Costa Rica el consumo en ventas de dicha 
canasta creció un 8%, pero en volumen solo un 
1%. Los supermercados continúan consolidándose 
como el lugar de preferencia de compra, con una 
participación de 63,9% durante el periodo abril 
de 2012 y marzo de 2013, superando por mucho a 
los minisúper y/o tiendas de conveniencia (17,2%), 
al sector tradicional de las pulperías (17%) y a las 
farmacias (con solo 1,9%).

Según la información de Nielsen, los supermercados 
ganan el volumen de la mayoría de las categorías, 
especialmente debido a las diferencias en precio, las 
cuales favorecen al canal moderno. 
(Ver recuadro: Porcentaje peso volumen por canales)

Un aspecto importante para el especialista, es que 
los aumentos de los precios en los productos han 
inclinado el consumo hacia tamaños más pequeños, 
es decir, la gente prefiere gastar menos, y eso obliga 
a comprar en menos cantidad.

Otra tendencia es la de “verse bien” y “estar 
saludable”, la cual se demuestra con el crecimiento 
del volumen en bebidas no alcohólicas y en las de 
aseo personal. Por ejemplo, los tés fríos crecieron 
15,3% en lanzamientos con énfasis en el cuidado de la 
salud. Así mismo, han aumentado los jugos, néctares 
y bebidas frías (entre ellas las de aloe) un 9,8%. Por el 
contrario las bebidas calientes han bajado un 2,4%, 
especialmente por la baja en el consumo del café, la 
cual se ha visto afectada por la escasa producción 

En El Salvador y 
Honduras baja poder 
de compra, mientras 

en Nicaragua y 
Panamá sube.
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debido al ataque de la roya en los cultivos. La única 
categoría de bebida no caliente que sufrió una 
disminución fue la de las bebidas en polvo, con 
un -5,3%, debido a una migración hacia bebidas 
volcadas hacia el cuido de la salud. No obstante, la 
migración con destino a ese tipo de bebidas se da en 
tamaños familiares.

¿Qué hacer?

Lo primero es diferenciar entre consumidor y 
comprador. El consumidor está preocupado por 
el consumo y por el producto, busca satisfacer 
necesidades inherentes al producto, tales como si 
ayuda a la salud, si es durable, delicioso y satisface. 
El comprador está preocupado por los procesos 
de compra, por lo tanto sus requerimientos están 
relacionados con la experiencia de compra, el punto 
de venta, la variedad, la conveniencia, el tiempo. 

En este punto, las marcas deben ocuparse entonces 
de no descuidar a la mujer, pues en un contexto de 
familia de papá, mamá y dos hijos, si pierden a la mujer, 
que sería la compradora, no solo sería ella, sino a los 
otros tres, es decir, se perderían cuatro consumidores.

Lo segundo es conocer el “proceso de compra”, el cual 
según Sampietro, es un proceso cíclico de toma de 
decisiones que conecta a la demanda del consumidor 
con los compradores, por lo que hay que prestarle 
atención a este proceso. 

EXPO Momentos

Porcentaje peso volumen en canales   (Abr12-Mar13)
Alimento para 

mascotas 
87,6% 7,0% * 5,4% *

Limpieza 81,5% * 9,1% 9,4%

Abarrotes 79,4%* 9,4% 10,5% 0,7% 

Aseo personal 75,2% 9,1% 7,6%* 8,0%*

Bebidas alcohólicas 69,3%* 16,3% 14,4%

Lácteos 64,7% 16,3% 15,7%* 3,3%*

Golosinas 58,9%* 21,1% 19,6% 0,3%

Mercancía general 52,6%* 28,8% 17,8% 0,7%

Bebidas no 
alcohólicas 

45,8%* 26,8% 27,5%*

OTC 30,2%* 22,9% 24,2% 22,8%

Cigarros 21,4%* 38,8%* 39,8%

* Ganan peso vs. abr11-mar12
Fuente: Nielsen Retail Index Costa Rica para ExpoCACIA 2013 

Mujeres adquieren 

rol económico más 

relevante.
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El empaque visionario

E
mpacar los productos que se fabrican alrededor 
de todo el mundo es y será siempre algo 
necesario, pero las tendencias de sostenibilidad 
son relevantes, así que manejar las variables que 
envuelven el mundo del packaging frente a estas 
tendencias crea nuevos retos, que requieren de 
visión y un cambio de mentalidad. 

Adriana Wolff, colombiana especializada 
en mercadeo de empaques de la empresa 
Tpack, visitó la EXPOCACIA 2013 para dar una 
presentación sobre este tema. 

“Hay tres variables que nos competen en todo 
esto de empacar nuestros productos: garantizar la 
seguridad y vida útil del producto, los volúmenes 
bajos y el consumo sostenible”, dijo, por lo que 
el diseñar en el packaging es un arte, que se 
combina con la ciencia. Por un lado, se requiere 
tomar en cuenta al almacenaje y el transporte, 
cómo proteger el producto y los equipos 
necesarios para fabricar el empaque; y por otro, 
hay que hacer mercadeo con el empaque, y 
crear una estructura gráfica adecuada. Ahora 
también hay que hacerlo sostenible.

En general, los consumidores siguen un proceso: 
comprar, ahorrar, almacenar y botar. Ante esto, 
para lograr un consumo sostenible se requiere 
un cambio de hábito, involucrar al consumidor 
en el cierre de un ciclo, que no sea botar. En 
ese aspecto Wolff señaló el argumento que 
damos y a la vez escuchamos para apelar a 
la sostenibilidad, “realmente está en nuestras 
manos salvar el planeta”, expresó.

Para la experta, hay que preguntarse si dirigir el 
llamado de salvación hacia un tercero (planeta, 
medioambiente) y no a sí mismo es el mensaje 
apropiado. Plantea que es mejor llamar a ser 
responsables con la gente, ser amigables con la 
humanidad, a cuidar nuestra familia y a salvar 
nuestra especie. 

El tema abarca también la responsabilidad 
de adquirir realmente lo que se va a consumir, 
es decir, no desperdiciar. Según explicó, en el 
mundo una tercera parte de las frutas y verduras 
se van a la basura. Un empaque inadecuado 
puede contribuir en este desperdicio, mediante 
un tamaño no necesariamente el mejor para su 
propósito, tanto en la cantidad del producto que 
alberga como en el tiempo destinado para un 
consumo óptimo.

En este punto entonces, la pregunta es: ¿qué 
podemos hacer como fabricantes para mejorar 
los empaques en esta visión de sostenibilidad?, 
pues buscar alternativas que permitan ir siendo 
sostenibles cada vez más.

Algunos ejemplos que ya se implementan son los 
siguientes:
 
1. 	 Uso de nanotecnología para no dejar 

residuos, y que no haya desperdicio.

2. 	 FreshCase, un empaque para carnes que 
usa 75% menos de material, y reduce costos 
y energía.

Adriana Wolff, Especialista estratégico en el sector del 
packaging branding e  impacto ambiental.
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3. 	 Sealstrip, un empaquetado que disminuye en un 
65% de material. Pepperidge Farm Dell Flats

4.	 YEP Easy-Open, que usa menos del 65%, y 60% 
material.

5.	 Stand up pouches, recomendado para mayor 
flexibilidad, conveniencia y sostenibilidad.

         
6.	 Películas que respiran.

7.	 INVITA’S OXYCLEAR

 8.	 INOTECH

“Las posibilidades de negocio son infinitas… hay mil 

millones de clientes esperándonos, hay 1600 millones 

de toneladas de alimentos que necesitan un buen 

empaque”, expresó.

“¿Los inspiré?”, preguntó a la audiencia una vez que 

terminó su exposición. Y es que como ella misma lo 

relató, un empaque visionario, alude a inspirarse, a 

hacer modificaciones, cambiar el casete, y poco a 

poco incorporar nuestro aporte por la sostenibilidad. 

“Espero haberlos inspirado”, finalizó.

Recuerde:
• 	 Sostenibilidad se escribe con “c” de 

consumidor
• 	 Sostenibilidad se implementa con “a” de 

actuar desde lo emocional
• 	 Construyamos las soluciones de la mano 

de las marcas
• 	 Cerremos el ciclo, involucremos al 

consumidor final
Fuente: Presentación de Adriana Wolf
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Gestión de la trazabilidad 
con estándares mundiales

Marianella Araya
Directora de Desarrollo de Negocios

Asociación GS UNO Costa RicaE
n la actualidad, la seguridad, la 
protección y trazabilidad constituyen 
tanto un aspecto fundamental de las 
reglamentaciones gubernamentales 
como una de las inquietudes de 
la industria en todo el mundo. En 
consecuencia, los distintos participantes 

de la cadena de abastecimiento a nivel nacional, 
regional y mundial se han enfrentado a la búsqueda 
de herramientas para automatizar la trazabilidad, 
pues las regulaciones piden no solo que exista, sino 
que se conserve de forma eficiente.

El costo de distintas reglamentaciones 
gubernamentales, ofertas de servicios de 
propiedad exclusiva y soluciones incompatibles 
para los consumidores, compañías y la cadena de 
abastecimiento mundial, generaron la necesidad 
de definir la trazabilidad como un proceso 
comercial que cuente con el soporte de estándares 
comerciales voluntarios, aceptados en todo el 
mundo, en donde todos los socios comerciales 
tengan un mismo estándar de flujo de información.

GS1 ha logrado establecer un Estándar de 
Trazabilidad a nivel mundial basado en los 
requerimientos de diversos países y organizaciones 
en cuanto a los requisitos genéricos, teniendo en 
cuenta las diferencias impuestas por los distintos 
requerimientos reglamentarios y comerciales 
y diferentes expectativas en lo que respecta 
a tecnologías disponibles, y lo que espera el 
consumidor final de los productos.

Desde el punto de vista de la administración de la 
información, la implementación de un sistema de 
trazabilidad dentro de la cadena de abastecimiento 
requiere que todas las partes involucradas asocien 
el flujo físico de materiales, productos intermedios y 
finales en forma sistemática con el flujo de información 
de estos. Esto requiere una visión integral de la 
cadena de abastecimiento, que se logra en mayor 
medida mediante la implementación de un lenguaje 
comercial mundial: el sistema GS1. Su aceptación 
universal como el estándar más empleado, lo coloca 
como la opción más factible para satisfacer en forma 
adecuada los requisitos de diseño e implementación 
de un sistema de trazabilidad.

El Estándar de Trazabilidad GS1 es un estándar 
de proceso comercial que define el proceso 
de trazabilidad en forma independiente a la 
elección de las tecnologías disponibles. Define 
requisitos mínimos para compañías de cualquier 
tamaño en diversos sectores de la industria y los 
correspondientes estándares GS1 utilizados como 
parte de las herramientas de administración de 
información, y lo más importante aún, abre la 
posibilidad de automatizar la trazabilidad unidad 
por unidad, pues hoy en día no es suficiente con dar 
seguimiento y rastreo a los lotes, el mercado mundial 
exige un seguimiento unidad por unidad. De esta 
forma se cumple con el requisito fundamental tanto 
reglamentario como comercial de rastrear el origen 
(un paso atrás) y el destino (un paso adelante) de un 

producto de forma efectiva y con el menor costo en 
cualquier punto de la cadena de abastecimiento, 
independientemente de la cantidad de socios 
comerciales y pasos involucrados en el proceso 
comercial y de la cantidad de lugares tanto a nivel 
nacional como internacional a los que haya llegado 
el producto.

El Estándar de Trazabilidad GS1 es una descripción 
de alto nivel del proceso de trazabilidad que 
permite y promueve la colaboración de la cadena 
de abastecimiento. Al mismo tiempo, el estándar 
permite a cada compañía diseñar su propio sistema 
de trazabilidad en lo que respecta a su alcance, 
precisión y automatización en función de sus propios 
objetivos comerciales y le permite apoyar otras 
iniciativas como normas ISO, SQF, HACCP, etc.

Al definir un requisito mínimo común y mostrar 
la acción requerida de los socios comerciales, 
el estándar de trazabilidad GS1 permite la 
interoperabilidad entre sistemas de trazabilidad a lo 
largo de la cadena de abastecimiento, al tiempo 
que permite la adecuación de requisitos comerciales 
de cada sector de la industria y reglamentos 
específicos.

Entre los muchos beneficios que se pueden obtener 
al implementar un sistema de trazabilidad basado en 
estándares GS1, se pueden mencionar:

Para las empresas:

•	 Identificación estándar, única y no ambigua de 
sus productos. 

•	 Visibilidad del proceso a lo largo de la cadena 
de suministro. 

•	 Permite la visibilidad de los inventarios a través 
de la cadena de abastecimiento y sincroniza el 
consumo con el abastecimiento.

•	 En caso de emergencia sanitaria, facilita la 
localización, inmovilización y, de ser necesario, 
el retiro del mercado de los productos 
contaminados sin comprometer el resto de la 

producción.
•	 Reduce el impacto económico de la 

identificación, localización y retiro de los 
productos detectados de forma efectiva y eficaz 
en el comercio.

•	 Promueve el cumplimiento de regulaciones y 
requerimientos oficiales.

•	 Lucha contra la falsificación y el bioterrorismo.

Para los consumidores:

•	 Promueve la confianza del consumidor en 
la calidad y por lo tanto le da protección a la 
marca. 

•	 Información de vida del producto (características 
nutricionales, composición, autentificación). 

•	 Garantiza que ante cualquier emergencia 
sanitaria se tomarán medidas rápidas y eficaces 
para contenerla.

•	 Puede salvar vidas por medio de la validación 
de atributos de los productos que están en el 
mercado. 

Ing. Marianella Araya Araya, MBA Directora de Desarrollo de 
Negocios en GS1 Costa Rica.
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Digital lo cambia todo: 

¿Está listo su negocio para
lo que viene?

ucho se ha hablado sobre el poder 
de las redes sociales y el cambio en la 
forma de comunicarnos e interactuar 
a través de la tecnología; sin embargo, 
a veces fallamos en analizar o exponer 
que el cambio e impacto es mucho 
más profundo y abarca muchas 
más áreas de las que percibimos. 

Quisiera en este artículo repasar de dónde viene 
este crecimiento tecnológico acelerado, qué áreas 
afecta en lo macro y cómo debemos estar atentos 
al momento que estos cambios toquen nuestras 
industrias, pues estoy seguro de que si no lo ha hecho 
ya, será mucho antes de lo que se imagina. 

Una evolución exponencial

Existe una ley empírica expuesta por el ingeniero 
Gordon Moore (cofundador de Intel), quien dice que 
cada 18 meses se duplica el número de transistores 
en un circuito integrado. Pasando esto al español (y 
simplificándolo a gran extremo sin entrar en detalles) 
esto se traduce en que aproximadamente cada 
dos años las computadoras se doblan a sí mismas 
en capacidad e inversamente en precio. Pero en 
general y aún en factores que no son afectados por la 
Ley de Moore (que según muchos observadores está 
ya comenzando a llegar a su límite) la tecnología 
presenta un crecimiento exponencial y evolutivo 
que logra hacerla más accesible y más poderosa 
simultáneamente. Y este crecimiento desencadena 
el cambio.

La revolución de la distribución y la 
innovación

La evolución digital nos ha permitido aumentar la 
velocidad, el alcance y la capacidad de interacción 
inmediata entre humanos, y máquinas y humanos. 
Por ejemplo, antes de que consumiéramos nuestra 
música en formatos digitales como el mp3, la única 
forma de disfrutar un disco, artista o canción favoritos 
era a través de una cadena de distribución que 
involucraba la manufactura de un medio (disco, 
casete, CD, DVD), empaque, embalaje, imprentas, 
transportes, distribuidores, disquera, tienda, etc. Sin 
embargo, ahora ya sea legalmente a través de iTunes 
o Spotify o ilegalmente a través de una plataforma 
peer to peer, disfrutar una canción, película o 
video se salta toda esa cadena de intermediarios y 
se convierte en un sencillo asunto de saber dónde 
buscar y tener una buena conexión. 

Ese mismo cambio de paradigma aplica ahora para 
los libros a través de servicios como Amazon, y de la 
televisión a través de AppleTV, Netflix, Roku, Hulu o el 
mismo Youtube. 

Pero si usted piensa que este rompimiento de las 
cadenas de distribución solo afecta el contenido 
multimedia, piénselo dos veces: Todo producto o 
servicio que puede ser digitalizado (no solo en forma 
sino en procesos) será afectado por un rompimiento 
de la cadena de distribución. 

Un ejemplo de esto es la industria publicitaria (donde 
he laborado los últimos 15 años): Mientras antes 
la única forma de crear y producir un anuncio o 
una campaña publicitaria de calidad era a través 
de una agencia, una productora como Mofilms 
(www.mofilms.com) puede producir docenas de 
comerciales (de calidad muy variada, eso sí) a 
través de su sistema de crowdsourcing (financiación 
colectiva) con una base de datos abierta de 50 000 
productores de video independientes, y un nuevo 

M

modelo de agencia como Victors & Spoils (www.
victorsandspoils.com) produce las campañas con 
un equipo abierto de creativos seleccionados vía 
crowdsourcing. 

La industria del hospedaje también ha sufrido esta 
disrupción en la distribución a través de plataformas 
como Airbnb (www.airbnb.com), la de los taxis con 
Uber (www.uber.com) y estas sin contar todas las que 
aplican esta misma descripción digital para el retail, 
la manufactura y la producción. 

Otros servicios como Kickstarter (www.kickstarter.com) 
o Indiegogo (www.indiegogo) facilitan la innovación 
a través del financiamiento abierto donde ideas y 
proyecto reciben el apoyo de cualquier persona en el 
mundo que quiera aportar.

Además, tecnologías como la impresión 3D, la cual 
aunque existe desde los ochentas ha acelerado su 
crecimiento en los últimos años, está permitiendo que 
un movimiento de artesanos, inventores, aficionados 
y tecnólogos conocidos como la comunidad maker 
puedan crear, diseñar, distribuir y comercializar 
productos exclusivos sin necesidad de equipo 
industrial… ni intermediarios.

Uniendo el mundo físico con el digital

La tecnología está también cambiando nuestra 
relación con el mundo físico. Mientras hace unos 
años buscábamos crear un humano cada vez más 
tecnológico y nos visualizábamos como humanos en 
un mundo de realidades virtuales, la verdad es que lo 
virtual está volviéndose más físico, más orgánico… y 
más humano.

Plataformas como el Kinect de Xbox (www.xbox.com/
kinect) nos permiten interactuar con una máquina 
usando solo nuestro cuerpo y movimiento; e ideas 
y tecnologías nuevas como Leap Motion (www.
leapmotion.com), por ser lanzada en julio 2013, nos 
permitirán interactuar con pantallas usando incluso 
solo nuestros dedos… sin tocar ninguna superficie. 

Esta unión entre el mundo físico y digital nos lleva a 
conceptos como el de la Internet de las Cosas, que 
se explica de forma resumida en esta frase de Tim 
O’Reilly: “Nos movemos en un mundo donde cada 
dispositivo genera datos útiles en los cuales cada 
acción genera ‘sombra de información’ en la red”.

Dicho de otra forma, cada acción que generamos 
como humanos se puede convertir en acciones 
digitales que comienzan a conectarnos no solo a 
nosotros sino a los objetos, y a nosotros con y a través 
de los objetos.

Ahora puedo controlar y monitorear digitalmente 
desde mi smartphone las conexiones eléctricas 
de mi casa a través de un aparato de $40 como el 
WeMoSwitch (www.belkin.com/us/wemo), abrir la 
puerta de mi apartamento remotamente con una 

aplicación utilizando el cerrojo digital Lockitron (www.
lockitron.com), controlar la temperatura de mi sala 
con Nest (www.nest.com) y llevar el control de mi 
actividad física y hasta mi sueño con un brazalete UP 
de Jawbone (www.jawbone.com/up) o Flex de Fitbit 
(www.fitbit.com/flex).

Si todo esto le genera preocupaciones por el lado 
de la privacidad, tiene toda la razón de tenerlas. 
El mundo de los objetos conectados nos traerá un 
nuevo mundo de oportunidades, pero también de 
retos y problemas generados por la enorme cantidad 
de información que estamos comenzando a generar, 
mucha de forma abierta y sin regulación. 

Un mundo amplificado por la participación 
digital

Existe una famosa frase atribuida a Andy Warhol: 
“En el futuro cada uno será mundialmente famoso 
por 15 minutos”. Y aunque no estoy seguro en cuáles 
condiciones y sobre cuál contexto lo dijo, el siglo XXI 
lo ha convertido en profeta y ahora es común hacer 
realidad la frase “los 15 minutos de fama”. Aquí sí 
entran las redes sociales, pues son estas plataformas 
de comunicación colectiva las que transforman la 
conversación en un asunto mundial. Todo llega más 
rápido, todo se percibe inmediato y todo se disemina 
a velocidades impresionantes: Lo bueno, lo malo, lo 
interesante, lo tonto, lo divertido, lo controversial, lo 
relevante, lo irrelevante. Todo lo que siempre le ha 
interesado al ser humano es ahora amplificado y 
multiplicado por esta gran red global de personas 
compartiendo historias. Y esto también cambia 
radicalmente nuestra forma de comunicarnos, 
compartir y consumir información. 

Muy bien… ¿pero qué nos queda?

A manera de resumen quisiera dejarlos con algunos 
puntos importantes para ponernos a pensar:

1.	 Mantenga los ojos puestos en los cambios que 
afectan a su industria. 

2.	 No se ponga ansioso por lo que viene… pero 
busque aprender y estar abierto a los cambios.

3.	 Cuando considere adoptar una nueva tecnología 
o forma de trabajo hágase dos preguntas: a) ¿Me/
Nos hace más productivo/s? b) ¿Nos genera un 
retorno o un ahorro en costos, tiempos, proceso, 
personas o inversión?

4.	 Busque a los aliados tecnológicos correctos y con 
credenciales sólidas. Luego sea exigente con ellos.

5.	 Sepa siempre qué se habla de su marca o 
servicio y trate de monitorear y participar en la 
conversación.

El mundo digital nos seguirá trayendo grandes y 
sorprendentes cambios. Algunos nos afectarán 
directamente, otros no. Pero al final, todos 
comenzaremos a sentir las consecuencias de este 
mundo conectado y amplificado por la tecnología. 
Nos queda a nosotros estar listos.

Rogelio Umaña
Publicista, Blogger y consultor en 

comunicación digital
rogeliou@gmail.com
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¿Qué le pareció la EXPOCACIA 2013?
Es una actividad muy buena, con un enfoque muy integral hacia lo que 
requiere la industria de alimentos, y nosotros fuimos para promover una 
salud integral para los colaboradores. 
El trato de la organización fue muy bueno, en cualquier duda y consulta 
nos colaboraron. Hemos estado en muchas otras ferias y no vemos el 
orden de EXPOCACIA 2013, mis felicitaciones al grupo encargado.
Wendy Zumbado
Gestora de Mercadeo,
Clínica Bíblica

Me ha parecido muy bien, ha estado bien organizado y la logística 
también.
Tuvimos una muy buena respuesta,  abrimos una buena cantidad 
de negocios nuevos y en nichos nuevos también, al mismo tiempo 
que fortalecimos vínculos con clientes antiguos.
Cuando tuvimos pequeños problemas técnicos nos ayudaron 
siempre.
Luis Gutiérrez
Gerente Comercial
RESOCO

Para esta edición la actividad  hubo un crecimiento bastante marcado. 
Me gustó mucho que para los expositores elaboraron  con más detalle su 
stand, y eso hizo que la feria fuera más atractiva.
Además, me parece que esta vez vinieron más pymes, lo cual es de 
nuestro agrado, ya que una de nuestras estrategias es llegar a más 
pymes. Los prospectos que encontramos, nos van a dar bastante trabajo 
de aquí en adelante.  
Todo fue excelente, siento que la feria, conforme vaya creciendo, va a 
ser una de las más grandes del país.
¡Felicitarlos y desearles los mayores éxitos a los organizadores!
Jimmy Arguedas
Mercadeo
Gozaka

Considero que la actividad tuvo una convocatoria de empresas 
impresionante, todo el campo estuvo lleno, y los expositores 
realmente se han esmerado para mostrar la esencia de su empresa 
en sus stands, y eso es muy bueno. Nosotros siempre diseñamos un 
stand especialmente para esta actividad.
La organización cada año se pule más, definitivamente la curva 
de aprendizaje de los organizadores es muy evidente.
Creo que el campo ferial se nos está haciendo pequeño, para 
próximas ediciones vamos a ocupar un lugar más grande.
Randall Obando, 
Gerente de Mercadeo de Canales, 
Grupo Gruma

Fue un evento bastante bueno, una buena afluencia de gente fue 
a visitarnos, a los que les gustó nuestros productos.
La organización estuvo muy bien, en los tiempos, los espacios, el 
montaje, la alimentación, y en general en todo lo que ocupamos, 
no tenemos queja alguna.
Es la segunda vez que participamos, y estaremos en la próxima 
edición. 
Ericka Brealey
Desarrollo de Negocios
Casa Proveedora Phillips

Hemos participado en todas las ediciones. Definitivamente es un 
buen foro porque la industria alimentaria es de las más grandes, 
sobre todo para el tipo de productos que nosotros manejamos.
EXPOCACIA está muy bien organizado, y este año el espacio fue 
mucho más amplio, por lo que cada año mejora más.
Lo importante es que recibimos la visita de  gente estratégica de 
las compañías, por lo que logramos contactos que nos interesan.
Además, el trato de todo el personal de CACIA es muy bueno. 
Arisdelssy Martínez
Encargada de Mercadeo
MC Logística

COPROLAC S.A.
Siempre de la mano con
el Productor Nacional…

Para su deleite ofrecemos:

• Semiduro block

• Turrialba

• Turrialba especial gigante

• Palmito

• Cremoso

• Ahumado

• Bagaces panadería

Llevamos a su mesa siempre
¡Uhmm…! Quesos frescos

Contáctenos en:
coprolac@racsa.co.cr

Teléfono: (506) 2226-1675
Fax: 2227-0754

Paso Ancho, 50 m este de 
Repuestos La Guacamaya.

Frente a las oficinas de 
Telecomunicaciones del ICE

• Bagaces molido o rallado

• Mozarella block o rallado

• Parmesano block o rallado

• Chontaleño block o rallado

• Molido para cafetería

• Natilla

• Cuajada

La calidad y éxito en el desarrollo de EXPOCACIA 2013 se sintió 
en cada momento. Logramos una satisfactoria cantidad de 
contactos, esto a raíz de la apreciable organización, notamos 
detalles tanto en la alimentación ofrecida como en el organigrama 
de actividades. Las charlas y seminarios mostraron el enfoque de 
innovación y progreso esperado. Para nosotros EXPOCACIA se ha 
transformado en una ventana futurista, permitiéndonos entender 
las necesidades del mercado y de la industria alimentaria. 
Felicitamos a los organizadores por el profesionalismo mostrado 
y aprovechamos este espacio para decir que el mejoramiento 
continuo parece ser un estandarte de CACIA.
Horacio Gómez
Ejecutivo de Proyectos
Bayshore Technologies
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NSF INterNatIoNal
The MosT TrusTed NaMe iN Food saFeTy™ NSF Costa rica

avda 11 y Calle 13
san José, Costa rica

Tel: 2248-0263/ 2248-0259
costarica@nsf.org

Fel ici taciones a CaCIa por sus 40 años!

FS - Costa Rica Ad - Chamber of Commerce Publication.indd   1 5/28/2013   6:49:34 AM

No es la primera vez que asistimos a la expo, y esta vez pudimos 
notar nuevos expositores, y muchos stands de lujo, así como 
muchos nuevos productos, y presenciamos bastante rotación de 
personas.
La organización se comportó a la altura, los espacios de los 
stands muy buenos, no hubo un recorrido preestablecido para los 
visitantes, por lo que se evitó el choque de personas.
El personal de CACIA está tan bien organizado que tiene listas 
todas las fechas y horarios para todos los detalles, para nosotros, 
para las charlas, los visitantes, etc.
Para nosotros estar en esta expo es una obligación, así que 
estaremos nuevamente en la próxima cita.
Kenneth Lippa
Chef Maggi
Nestlé

Estar en EXPOCACIA 2013 nos pareció una excelente oportunidad 
para abrir negocios nuevos, y ciertamente fue muy provechoso, 
porque establecimos bastantes contactos. 
Vimos una excelente convocatoria, una buena organización, y 
nos atendieron excelentemente de parte del personal de CACIA.
Particularmente me pareció bien que la feria estuviera anunciada 
en medios de comunicación masivos, lo cual no hemos visto en 
otras ferias que hemos participado. Dentro de dos años de nuevo  
estaremos como expositores. 
Juan Carlos Soley
Gerente General, Ventas e Ingeniería
Labs de Costa Rica

ctualmente son muchos los modelos 
desarrollados y las metodologías 
aplicadas para implementar Procesos de 
Identificación de Peligros y Evaluación 
de Riesgos (IPER), según las actividades o 
tipos de peligro a identificar. 
 

Está el IPER General (o de Línea Base), que abarca 
la totalidad de las actividades de la organización, el 
IPER Específico, que se desarrolla para un proceso, 
actividad, tarea, equipo o sistema requerido y el IPER 
Continuo, que es un conjunto de actividades para 
gestionar el cambio de los procesos.

La mayoría de estas herramientas de trabajo 
comparten objetivos comunes para su 
administración, en donde las personas involucradas 
requieren desarrollarlas mediante un trabajo en 
equipo, que permita una sinergia de conocimiento y 
actitud proactiva hacia la prevención.

Componentes del proceso IPER 

1.	 Conceptos básicos del proceso IPER
	 Antes de iniciar un Proceso IPER hay un conflicto 

inicial sobre la terminología utilizada por las 
personas participantes de dicho proceso, por 
eso es importante conocer el significado de los 
conceptos y definirlos. El Estándar OHSAS 18001: 
2007 Sistemas de Gestión de la Seguridad y Salud 
en el Trabajo nos define de manera efectiva esos 
términos:

•	 Peligro: Fuente, situación o acto con potencial 
de daño en términos de enfermedad o lesión 
a las personas, o una combinación de estos. Su 
concepción es adimensional.

•	 Identificación de peligros: Proceso mediante 

el cual se reconoce que existe un peligro y se 
definen sus características.

•	 Riesgo: Combinación de la probabilidad de 
ocurrencia de un suceso o exposición peligrosa 
y la severidad del daño o deterioro a la salud 
que puede causar el suceso o exposición. Su 
concepción es dimensional. 

•	 Evaluación de riesgos: Proceso de análisis del 
riesgo o riesgos que surgen de uno o varios 
peligros, teniendo en cuenta lo adecuado de los 

A  Luis Alberto Fonseca Segura
Consultor Senior

Soluciones Efectivas SEA, S.A.

Normativa: 

¿Cómo identificar correctamente los 
factores de riesgo en  salud ocupacional ?

Muy buena actividad, especialmente para exhibirnos ante 
empresas tanto grandes como pequeñas.
A veces es difícil llegar a los pequeños empresarios, y en la EXPO 
CACIA 2013 pudimos  contactarlos y darles a conocer  nuestra 
tecnología.
Además hay mucha degustación para los asistentes y nos 
atendieron muy bien.
Es la primera vez que participamos, pero vamos volver a participar, 
incluso traeremos  más material enfocado a la industria.
Mario Quirós
Gerente de Ventas para Centroamérica
Branson, Grupo Emerson
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l éxito de las empresas está en administrar 
adecuadamente sus bienes y saberlos 
canalizar como insumos para la 
generación de más recursos. Desde esta 
perspectiva, la administración de un 
inventario es un punto determinante en el 
manejo estratégico de toda organización.

El inventario representa una de las mayores inversiones 
dentro del activo corriente de las compañías, ya sea 
de servicios, industriales o comerciales. Debido a 
esto es que se hace necesario establecer medidas 
de control interno para salvaguardarlos y así mismo, 
tener información útil y confiable que permita la 
maximización de espacios y de manejo, de aquí la 
importancia de contar con una herramienta que 
permita gestionarlos de manera eficiente. La correcta 
administración permite la creación y aplicación de 
los controles internos, especialmente en el área de 
almacenamiento de la mercadería.

Las tareas correspondientes a la gestión de inventarios 
se relacionan con la definición de los métodos de 
registro, la determinación de los puntos de rotación, 
las formas de clasificación y el modelo de reposición 
asociado a los métodos de control. Estos últimos 
tienen como objetivo principal maximizar los niveles 
de existencias, asegurar la disponibilidad en el 
momento oportuno y controlar su flujo durante el 
proceso, basados en políticas que permitan decidir 
cuándo y en cuánto reabastecer el inventario.

Existen muchas herramientas tecnológicas que se 
pueden aplicar, entre las más conocidas están los 
ERP (Enterprise Resource Planning), WMS (Warehouse 
Management System), o combinación de ambos, 
entre otros. Su aplicación va a depender de los 

objetivos y lineamientos que la compañía tenga, y su 
éxito obedecerá a la disciplina y gestión operativa.

Conforme sea el tipo o naturaleza de la empresa, 
así será la administración de sus inventarios; no es lo 
mismo el manejo en una compañía de servicios que 
en una manufacturera.

E Paula Chaverri
Directora Logística

Global Logistics, S.A.

Administración 
efectiva de inventarios

controles existentes y decidir si el riesgo o riesgos 
son o no aceptables.

2.	 Identificación de peligros	
	 La identificación de peligros tiene como propósito 

determinar de manera proactiva todas las 
fuentes, situaciones o actos (o combinaciones de 
estos) que pueden surgir de las actividades de la 
organización y que potencialmente deterioren la 
salud de las personas o sean dañinos a la propiedad 
o ambiente. Por ello es de gran importancia 
realizar esta identificación apropiadamente para 
un desarrollo real del proceso.

3.	 Evaluación de riesgos
	 Identificar los peligros no es suficiente, para ello 

debe determinarse a través de una evaluación la 
magnitud del riesgo en función de la probabilidad 
de ocurrencia de un suceso o exposición peligrosa, 
así como la severidad del daño o deterioro a la 
salud que puede causar el suceso o exposición a 
esos peligros.

4.	 Gestión del riesgo
	 Una apropiada gestión del riesgo determina e 

implementa las acciones idóneas con el fin de 
establecer una priorización del control de los 
riesgos, según la magnitud de estos y así enfocar 
la inversión, esfuerzos y recursos para gestionarlos 
o administrarlos. 

5.	 Seguimiento continuo
	 Este definitivamente, es el “talón de Aquiles” de 

los Procesos IPER, en donde muchas metodologías 
pierden su efectividad ante la falta de control en 
los propios controles. Es decir, no se puede perder 
de vista la perspectiva general de los Procesos 
IPER, pues poco significaría el esfuerzo realizado 
en los componentes anteriores sin considerar una 
planificación de las acciones implementadas.

Un IPER debe realizarse con toda la seriedad del caso, 
pues los resultados repercutirán sobre las personas 
directamente, siendo estas el recurso más importante 
de una institución, merecen el debido proceso. 

DISTRIBUCION DEL DIRECTORIO

TAMAÑOS DE INDUSTRIAS A 

REVISTA

PORQUE PAUTAR EN ALIMENTARIA
Porque es el medio que llega a 

los tomadores de decisiones de las 
pequeñas, medias y grandes industrias 

del sector, que ocupan los puestos de 
Gerencia General, Gerencia de compras, 
de Mercadeo y Producción, Gerente de 
Ventas, Comerciales y Tecnólogos de 
Alimentos. Además de embajadas,hoteles, 
gremios centroamericanos como 
Cámara de industrias en el Salvador, 
Guatemala y Nicaragua, instituciones 
gubernamentales, cámaras extranjeras, 
medios de comunicación. Instituciones 
educativas entre otros segmentos 
relacionados con el accionar de la 
Industria Alimentaria.

SU MARCA 
NO PUEDE FALTAR AQUI!!! Tel: (506) 2220-3031  Fax: (506) 2220-3070 

E-mail: cacia@cacia.org www.cacia.org
PUBLICIDAD Y VENTAS Elieth Valverde 

Celular: 8837-3354 E-mail: evalverde@cacia.
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EL n un mercado de alimentos globalizado 
con un aumento en la demanda de 
controles de estos, existe una necesidad 
de soluciones de pruebas simplificadas 
que sean sensibles, exactas y fáciles de 
usar con una variedad de materiales de 
partida.

Nuevas tecnologías que producen 
resultados significativamente más rápidos se están 
aplicando en el campo de análisis de alimentos. 
Una de estas tecnologías, perfeccionada en los 
últimos años para que sea adecuada para su uso en 
pruebas de seguridad alimentaria, es la reacción en 
cadena de la polimerasa (PCR). 

Al igual que los métodos de cultivo tradicionales, la 
PCR es un método que puede detectar patógenos en 
muestras de alimentos mediante la amplificación de 
fragmentos específicos de ADN y luego detectarlos 
durante la amplificación (PCR en tiempo real). La 
PCR en tiempo real se ha ganado una aceptación 
considerable y es la aplicación para pruebas de 
seguridad alimentaria de rutina más común. 

Los métodos de PCR en tiempo real se han desarrollado 
durante los últimos 10 años a partir de aplicaciones 
de investigación en laboratorios, reservados para 
su uso por los expertos. Actualmente, los métodos 
están bien probados y pueden ser empleados en las 
instalaciones que realizan pruebas de alimentos en 
todo el mundo para garantizar su producción de alta 
calidad y de forma rutinaria. 

Marcas como QIAGEN mericon™ han optimizado 
esta tecnología para que todos sus productos, de 
extracción de ADN, de purificación y los kits de ensayo 
basados en PCR, cumplan todas las exigencias 
internacionales de rigor.

Con un aumento de los ensayos de detección basados 
en la PCR, QIAGEN ofrece novedosas soluciones 
de extracción de ADN diseñadas específicamente 
para: 1) enriquecer las dianas de ADN del patógeno 
y 2) eliminar la inhibición encontrada en materias 
primas y productos terminados de una variedad de 
productos alimenticios y superficies ambientales. 

El método de extracción de ADN puede moverse 
directamente a una estación automatizada para 
reducir la manipulación de la muestra y los posibles 
errores de los usuarios, y mejorar la productividad. Por 
último, el usuario transfiere los ensayos directamente 
al sistema de tiempo real PCR RotorGeneQ para 
el procesamiento rápido y de alta sensibilidad. 
Esto proporciona un flujo de trabajo óptimo y la 
normalización de procesamiento de la muestra. 

a compañía holandesa Loders Croklaan se 
destaca en el campo de la investigación, 
exploración y desarrollo continuo en 
la aplicación de ingredientes grasos 
vegetales en productos de confitería y 
chocolatería.

Con su vasta experiencia ha logrado desarrollar una 
variedad de chocolate con relleno confeccionado 
de grasas, las cuales son excepcionales en su 
capacidad de maximizar o duplicar las propiedades 
deliciosas del chocolate, de manera eficiente, 
rentable y con la mayor exactitud.

Loders Croklaan posee altos estándares en la 
fabricación y en los parámetros de sus procesos, 
que se ven reflejados en el impacto que el llenado 
rápido tiene sobre los factores críticos, tales como 
la estabilidad, vida útil, textura, palatabilidad, 
liberación de aroma y etiquetado, con el fin de 
seleccionar la grasa de relleno que sea adecuada 
para su aplicación específica.

Algunos tipos de grasas:

CBE 
(Cocoa butter equivalents)
equivalente de manteca 
de cacao

CBS 
(Cocoa butter substitutes)
sustituto de manteca de 
cacao

CBR 
(Cocoa butter replacers)
reemplazo de manteca 
de cacao

CBR (Cocoa butter 
replacers)
reemplazo de manteca 
de cacao

•	No hidrogenada
•	Fraccionada
•	Bajo contenido ácidos 

grasos trans
•	Requiere pre-

cristalización
•	No láurica
•	Medianamente 

saturada
•	No GMO

•	 No hidrogenada
•	 Fraccionada
•	 Ácidos grasos trans 

menor a 1%
•	 No requiere pre-

cristalización
•	 Láurica
•	 Altamente saturada
•	 No GMO

•	 Fraccionada
•	 No requiere 

temperado
•	 Bajo contenido de 

ácidos grasos trans
•	 No láurica
•	 No GMO

Aplicaciones generales •	 Coberturas Premium
•	 Tabletas
•	 Helados
•	 Rellenos para 

panificación

•	Panadería fina
•	Cobertura de helado
•	Toppings
•	Rellenos para 

panificación

•	 Barras de cereal
•	 Galletas
•	 Sorbetos
•	 Cobertura para 

chocolates

Biología molecular: 

Una novedosa herramienta para la 
detección de patógenos

Grasas vegetales para la industria 
de chocolatería y confitería

Hennie Slager
Application Fellow

 IOI Loders Croklaan Europe
(RESOCO)

Matt Kramer, QIAGEN Inc. Germantown, MD, USA y
Sandra Luley, Marcia Armstrong, Sarah Fakih de

QIAGEN GmbH, Hilden, Germany
Capris Médica
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Pekín, China

CACIA representa al país en 
reunión mundial de aditivos 

de Codex Alimentarius

al como lo ha hecho en los últimos años, 
la Cámara Costarricense de la Industria 
Alimentaria (CACIA) participó en la 
reunión anual del Comité de Aditivos 
de Alimentos del Codex Alimentarius, 
-efectuada del 18 al 22 de marzo en 
Pekín, China- con el fin de continuar con 

los esfuerzos para defender los intereses del sector y 
del país en materia de normativa alimentaria. 

CACIA, avalada por el Comité Nacional Codex, fue 
en representación del país para llevar la posición 
nacional ante los temas que se tratan en esta reunión 
mundial, los cuales siempre impactan directamente 
el quehacer de la industria nacional, pues el Codex 
Alimentarius es la normativa internacional de 
referencia para nuestro país y para Centroamérica, 
de hecho, el Reglamento Centroamericano de 

Aditivos se actualiza conforme las variaciones en la 
Norma General de Aditivos Codex (NGAA).

La NGAA está en proceso de elaboración y revisión 
permanente que culminará en 2020. En ella existe 
una lista amplia de aditivos alimentarios que sufre 
modificaciones todos los años. Cambios en los niveles 
de uso de los aditivos o incluso la prohibición del uso 
de aditivos en ciertas categorías o tipos de alimentos, 
pueden cerrar opciones de mercado para los 
productos nacionales que actualmente se exportan 
a otros países. Por lo tanto, es muy importante que 

ficacia, eficiencia y efectividad constituyen 
elementos básicos de suma importancia 
para cumplir con los objetivos propuestos 
en las organizaciones, y su adecuada 
ejecución es condición fundamental para 
un liderazgo exitoso.

Para lograr eficacia, se deben medir los resultados 
alcanzados siempre en función de los objetivos 
propuestos, bajo el supuesto de que esos objetivos 
se mantienen alineados con la visión que se ha 
definido internamente en la compañía. La eficacia 
se logra en la medida que se cumplen las distintas 
etapas necesarias para arribar a esos objetivos, eso 
sí, de manera organizada y ordenada, sobre la base 
de su prioridad e importancia.

La eficiencia es medible en función de los esfuerzos 
que se requieren para alcanzar los objetivos, como 
por ejemplo en costos, tiempos, uso adecuado de 
factores materiales y humanos, el cumplimiento con 
la calidad, entregas y satisfacciones a los clientes, 
entre otros.

La efectividad es la cuantificación del logro de la 
meta; sin embargo, debe entenderse que puede 
ser sinónimo de eficacia cuando se define como la 
capacidad de lograr el efecto que se desea.

Definitivamente, un líder debe tener un desempeño 
eficiente y eficaz a la vez, y aunque la eficiencia es 
importante, la eficacia es aun más decisiva. Muchos 
directivos fracasan por no concentrarse en la eficacia. 

Existen herramientas útiles en las empresas para 
conseguir incrementar la eficacia y eficiencia tales 
como:
•	Mantenimiento Total Productivo (TPM): es una 

filosofía japonesa enfocada en la eliminación de 
pérdidas productivas para buscar la eficiencia al 
máximo.

•	Lean Manufacturing (Manufactura Esbelta) o sin 
“Grasas”: que quiere decir que no tiene nada 
que entorpezca las funciones productivas de una 
organización.

Caso de TPM

Un ejemplo de logros obtenidos con base en metas 
establecidas por un sistema TPM es el que se realizó 
en un reconocido plantel de envasados en España. 
Básicamente fue un sistema de optimización de 
gestión global en la totalidad de dicha fábrica, 
la cual buscaba eliminar cualquier pérdida en la 

producción, defecto en los productos o procesos, 
accidentes o averías de las máquinas, es decir, una 
premisa “de cero averías en la producción y cero 
accidentes”.

Para lograr estos objetivos se llevó a cabo un 
Mantenimiento Autónomo que busca la participación 
activa por parte de los operarios. Se tomaron 
decisiones de mantenimiento preventivo y correctivo, 
tales como rediseños o mejoras, y se implementó la 
metodología TPM en las actividades de formación de 
personal.

Después de implementar todos los pasos del TPM 
se pudo evidenciar se estaban presentando paros 
significativos en dos líneas de producción, que se 
traducían en menos dólares para la empresa. Tras 
atacar este problema, y emprender auditorías, 
ejecuciones y reauditorías se consiguió que en 
una sola semana se lograran 7,5 minutos menos, 
y finalmente con la modificación del estándar de 
limpieza y lubricación y eliminar etiquetas de gestión 
autónoma se consiguió el objetivo final. Una vez 
alcanzado el objetivo y verlo consolidado tras varias 
semanas lo implementaron como procedimiento, y 
actualmente continúa ejecutándose exitosamente.
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los países de nuestra región puedan participar en las 
reuniones y externar su preocupación para que sea 
tomada en cuenta en la elaboración de la NGAA.

Entre los temas más importantes que se discutieron 
en esta reunión destacan:

•	Las recomendaciones para 600 disposiciones 
de la NGAA, sin embargo, no se pudo cumplir 
con la agenda prevista que incluía disposiciones 
para la categoría 16.0 de alimentos preparados 
y propuestas para aspartame, acesulfame y la 
sal de aspartame y acesulfame. 

•	La armonización de la NGAA con las normas 
específicas de productos, para eliminar 
inconsistencias y que la NGAA sea la única 
referencia; además de asegurar que los aditivos 
que se emplean en los diferentes productos 
procesados se justifiquen tecnológicamente y su 
uso sea inocuo. 

•	La restricción de los niveles de uso de los aditivos que 
contienen aluminio, debido a estudios recientes 
sobre su toxicidad; aunque no se observen en 
la Norma por estar en revisión, se pueden seguir 
empleando de acuerdo con lo establecido en 
la nota 1 del preámbulo de la NGAA. Muchos de 
estos aditivos con aluminio son aprovechados en 
panificación, confitería o en productos en polvo.

•	La solicitud de información por parte de la 
industria en el uso de 16 aditivos alimentarios que 
no cuentan con especificaciones: acetato de 
amonio (SIN 264), adipatos de amonio (SIN 359), 
lactato de amonio (SIN 328), sales y ésteres de 
colina (SIN 1001), dióxido de cloro (SIN 926), tartrato 
dipotásico (SIN 336ii), ácido fórmico (SIN 357), 
ascorbato de potasio (SIN 303), hidrogenomalato 
de potasio (SIN 351i), malato de potasio (SIN 351ii), 
adipatos de sodio (SIN 356), bisulfito de potasio 
(SIN 228) y propano (SIN 944). 

•	La elaboración de una lista de coadyuvantes 
de elaboración (sustancias que se incorporan 
durante el proceso de elaboración de un 
producto, con una función específica pero que no 
necesariamente quedan en el producto final, por 
ejemplo las enzimas), la cual no será una norma 
sino únicamente un documento de referencia 
para la industria. 

•	Sobre los cambios en las funciones de los aditivos. 
Según el Reglamento Técnico Centroamericano 
de Etiquetado de Alimentos, en la lista de 
ingredientes se debe mencionar el nombre del 
aditivo y su función tecnológica, por lo cual es de 
mucha importancia que la industria esté enterada 
de estos cambios que le pueden afectar al 
desarrollar la verificación en el mercado.

•	El uso de la “nota 161” en algunas de las 
disposiciones de aditivos, principalmente 
edulcorantes y colorantes en la NGAA. Esta nota 
abre la posibilidad de que un país importador 
aplique su legislación en caso de una exportación 
de producto, pues condiciona la disposición 
“dependiendo de la legislación nacional del país 
importador a que se destina, especialmente en 
consecuencia con la sección 3.2 del preámbulo”, 
según reza la nota. Esta nota es un obstáculo al 
comercio.

El año pasado el Comité Codex para América 
Latina y el Caribe (CCLAC), liderado por Costa Rica 
solicitó al Comité Codex de Aditivos de Alimentos su 
eliminación de la NGAA. La Unión Europea se opone 
fuertemente a eliminarla, pero está de acuerdo con 
examinar caso por caso en vez de discutir en términos 
generales su uso. Propuso iniciar con la evaluación de 
los edulcorantes aspartame y acesulfame así como la 
sal de aspartame y acesulfame. Costa Rica apoyó la 
opción de revisar caso por caso para sustituir la nota 
161 con otras notas y eliminar toda referencia a una 
legislación nacional, según lo acordado por CCLAC.

CACIA hizo énfasis en que esta evaluación caso 
por caso debe hacerse sobre una base científica, 
ser de conformidad con el preámbulo de la NGAA 
y tener un plazo establecido, con el fin de no seguir 
aplicando esta nota. Esta propuesta fue avalada por 
otras delegaciones de Latinoamérica y África, luego 
de realizar varias reuniones previas para coordinar la 
posición en la plenaria.

Este fue un avance muy importante para la industria, 
pero sin duda, seguiremos presionando a nuestros 
gobiernos hasta que se elimine dicho obstáculo.

ACTUALIDAD

C

M

Y

CM

MY

CY

CMY

K

3245_media_carta.pdf   1   4/2/13   1:48 PM




