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La mejor opcion en bombeo para
la industria alimentaria!!

Unica Bomba Higiénica de engranes internos en s

el mundo, confiabilidad superior y facil manteni- —

miento. Satisface todos los estdndares globales de .

Higiene, certificaciones 3A, EHEDG, USDA, —_

FDA y CE. Posee un solo eje y i — "
un solo sello dindmico ’:{ \[(kvj : " N{_' \‘:’

eliminando tiempos

muertos y costos de ~J .
mantenimiento, no ] % -
necesita caja de engranes E
lo que elimina stock de

repuestos y cambios de

aceites. Rodamientos ' *
sellados de por vida con p—
grasa grado alimenticio, se .

ajusta en minutos pues no usan al ' \ ('
shimps, permite operarse en = J//\ ——— *
ambos sentidos. Se reduce el tiempo :

de mantenimiento en 3 terceras partes

en comparacion con bombas de lébulos o
piston circunferecial. Opcion de enchaquetamiento y

doble sello mecénico. pfc y I

Las bombas centrifugas sanitarias mas populares, estan basadas en la Serie “C” 6
“C-Series’, y consiste en una bomba de impulsor abierto, con disefio de 3 aspas,
disefio totalmente sanitario fabricado en acero inoxidable 316L, con certificaciones
3A Sanitary Standars, fueron desarrolladas para sustituir bombas actualmente
instaladas, sin requerir mayores modificaciones en la industria farmacéutica,
alimentaria, electronica entre otras.

\'ﬁ 4

Tr

MODELOS DISPONIBLES

- Bomba C-100.- Bomba de 1.5” x 1” clamp sanitaria ' s
acoplada a motor de 1 HP, con capacidad de hasta 9000 / ‘ 1\'\
litros por hora. /B = \
- Bomba C-114.- Bomba de 1.5” x 1.5” clamp sanitaria, P
acoplada a motor de 3HP, con capacidad de bombeo 1
hasta 24,000 litros por hora. E X
- Bomba C-216.- Bomba de 2” x 1.5” clamp sanitaria, k g 1
acoplada a motor de 5 HP, con capacidad de bombeo

hasta 36,000 litros por hora.

Permitanos asesorarle, contactenos y uno de nuestros
ingenieros gustosamente le atendera

« +(506) 2258-3774 = +(506) 2233-3438 = info@equigascr.com & www.equigascr.com a
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Industria de los ingredientes: sector estratégico
para fodo el sector de la alimentacion

| mundo a fravés de su recorrido histoérico vy
novedosos acontecimientos, se ha tornado
enuna esferallena de constantes y relevantes
cambios a nivel econdmico, cultural y social,
que ha fijado nuevos paradigmas vy
provocado una forma de vida dindmica en la que el
ser humano se ha ido adaptando, en unas cosas de
manera positiva pero en ofras, de manera
inadecuada para el cuido de su salud.

El estilo de vida de las poblaciones actuales estd
caracterizado por ser generador de estrés, de
sedentarismo, de falta de esparcimiento, se
encuentra colmado de excesos de todo tipo y por
no ser cuidadoso de la salud en forma integral,
desde el bienestar fisico, mental y emocional.

Como consecuencia, alrededor delmundo -incluido
Costa Rica- enconframos altas incidencias en el
padecimiento de enfermedades crénicas no
transmisibles como diabetes, e hipertension, asi
como obesidad y sobrepeso.

Por este tipo de tendencia de largo plazo, se ha
dirigido la atencidn hacia la alimentacién, con un
enfoque desde la perspectiva de los consumidores y
sus necesidades, y a través de las diferentes
autoridades de la salud que emiten regulaciones al
respecto.

La industria alimentaria, por su parte, ha ido
ajustdndose frente alos cambios y nuevas reglas. Los
recibe coninnovaciones en procesos, formulaciones
y presentaciones en sus productos, motivada por la
transformacion en los gustos, necesidades vy
preferencias del consumidor y apoyada por una
fuerte tasa de transformacién tecnoldégica en los
procesos de innovaciéon y desarrollo de productos.

Para lograr con éxito el proceso de adaptacién, la
industria de ingredientes ha sido un gran aliado,
pues sin el desarrollo cientifico y tecnolégico de
esta, noseria posible que losindustriales de alimentos
pudieran contar con un espectro de opciones y
constantes actualizaciones sobre cémo mejorar y
adaptar sus formulaciones de productos ante los
retos del mundo moderno, y almismo tiempo cumplir
con los requisitos legales sobre esto. Trabajamos por
nuestro sector

Evolucion de la prevalencia de sobre peso y obesidad
durante las ultimas tres décadas

Nifos 5-12 hombres 20-64

Mujeres 20-44

Mujeres 45-64

Por esta razén, CACIA desarrolld la primera edicion
del “Summit Ingredients&Bussines Day", presentado
como una oportunidad para crear un espacio de
intercambio de conocimiento entre los fabricantes y
los proveedores de ingredientes, de tal manera que
sirva como una herramienta hacia la innovacion del
industrial de alimentos que ala postre incremente su
competitividad.

Dicho evento lo realizamos con gran satisfacciéon a
finales de noviembre, y consistid en una sesién de
todo un dia, con mds de diez conferencias de alto
nivel enfocadas en aspectos técnicos ligados a las
tendencias en desarrollos de productos de acuerdo
con las necesidades de los consumidores:
e Tendencias del consumo: salud y nutricién
modelan los gustos y preferencias
¢ Reduccién de sodio en la industria alimentaria
* Reduccién de grasa
» Soluciones paralograrbalance ensabory textura
en bebidas y otfros productos bajos en azucar
e Alternativas y aplicaciones de preservantes
naturales
¢ Ingredientes funcionales y el sistema inmune
* Colores naturales
¢ Péptidos bioactivos de coladgeno
e Bebidas funcionales: ingredientes calientes para
nuevos desarrollos

En esta edicion de la revista ALIMENTARIA hemos
dedicado una amplia cobertura de lo expuesto en
este evento, con el fin de brindarinformacién valiosa
gue esperamos sirva para que nuestros asociados
conozcan opciones que les ayuden a diversificar la
cartera de pr.oduc’ros y tener un mejor desempeno
econémico. as



El Banco Popular, a través de

FODEMIPYME,

apoya el desarrollo de Costa Rica

iAhora usted dispone de garantias crediticias
para desarrollar el proyecto de su vida!

El Fondo especial para el desarrollo de las Micro, Pequefias y Medianas Empresas
(FODEMIPYME), administrado por el Banco Popular, le brinda la garantia y aval necesarios para
que haga realidad su proyecto, apoyandolo hasta con 75% del monto del crédito, con aval.

El monto méaximo del aval es de ¢94,8 millones.

Los avales estan disponibles a través de los operadores autorizados*:
* Banco Popular ¢ Financiera G&T Continental S.A.
* Coocique R.L. ® Coopealianza R.L. ® BAC San José
* Banco de Costa Rica ® Coopeaserri ® BANSOL

Contactenos a los siguientes teléfonos:
2542-0424, 2542-0403, 2542-0409, 2542-0405

* Autorizados hasta el 20 de febrero de 2015

2202-2020 de Banca Facil * www.bancopopularcr.com  Siganosen () bancopopulardecostarica 8 @bancopopularcr
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Salud y nutricion reinan en las
tendencias de consumo

a globalizacién y los cambios en la economia
han impactado en el estilo de vida de la
poblacién a nivel mundial, y estos a su vez en su
salud. Actualmente, las enfermedades cronicas
prevenibles son las principales causas de muerte,
y la alimentacion, como factor de prevencién, se ha
tornado clave. Asi lo explicd el mexicano Ing. JesUs
Avina, durante su conferencia como representante de
la empresa de ingredientes Brenntag Latinoamérica.

El tema se centra en las diferentes presiones hacia la
industria por ser corresponsable en la solucidn de la
problemdtica de las enfermedades crdonicas. En
Latinoamérica la cuarta parte de la poblacién es
obesa, y de seguir asi esta tendencia el 30% de los
latinoamericanos serd obeso en 2030.

Las nuevas oportunidades que se abren a raiz de esto
segun Avina apuntan a desarrollos de ingredientes
que sirvan de insumo, para que la industria alimentaria
tome la iniciativa y actien incluso antes de que los
gobiernos intervengan propiamente, como ha
ocurrido en varios paises latinoamericanos, entre ellos
México, donde el ano pasado entraron en vigor
impuestos para las bebidas endulzadas con fodo tipo
de azUcares y para los alimentos que aportan 100
kilocalorias por porcién.

Principales fendencias en Costa Rica

De acuerdo con Avina, debido a lo anterior, en el pais
se observan diferentes tendencias en el mercado:
En bebidas

¢ Se presenta un crecimiento en opciones de bebidas
funcionales, como el Aloe Vera, se consolidan
productos funcionales con valor agregado, hay
una reduccién.

* Se presenta un descenso constante en el consumo
de agua embotellada. Este fendmeno ocurre a

Las 10 tendencias en productos funcionales en
Estados Unidos
Con mds de 43 900 millones de délares reportados
en 2012, este mercado es el mayor del mundo.
Seis de cada diez adultos declaran consumir
productos funcionales al menos ocasionalmente.
Las tendencias se enfocan en productos:

1. De nutrientes especiales

2. Con ingredientes reales o naturales

3. Especificos para la nutricion de la poblaciéon
hispana
. Con proteina
. Especiales para ninos
. Los conocidos como "pharma food”

De nutrientes alternos
. Para deportistas
. Para reduccion de peso
0.Nutricién para la generacién del Milenio.

— 0 0 N O U1 A

Fuente: Exposicién JesUs Aviia
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medida que surgen nuevos productos de valor posiciondndose como “gourmet” o “saludables”, lo
agregado y como resultado de la oferta de agua cual ha motivado alos fabricantes de menor precio
publica, la cual es de alta calidad en comparacion a buscar nuevos claims para posicionar sus
con otros paises de la regién. productos también.

* Hay unimpulso por parte de los fabricantes de café  « Aunque el arroz continGa como alimento bdsico y
en recapturar a consumidores jévenes, quienes en mantiene niveles de penetracidon cercanos al 100%
los Ultimos anos mostraron preferencia por bebidas de los hogares, la fasa de crecimiento en consumo

distintas al café, principalmente té e infusiones. El
pais pasdé de una demanda para el consumo
interno de 420 000 sacos en el periodo 2006-2007 a
403 000 en 2012-2013. A partir de ello los fabricantes
trabajan en anadir valor a sus marcas para buscar
un posicionamiento Premium.

comienza areducirse motivado porla adopcién de
dietas restringidas en calorias, principalmente entre
mujeres.

¢ En cuanto a los retailers, estos apelan a los precios
bajos y conveniencia, y los consumidores continGan
en la bUsqueda de precios unitarios bajos para los
alimentos de primera necesidad, al tiempo que

En alimentos empacados . L
responden positivamente al crecimiento de las

e Los fabricantes de vyogur logran combinar

funcionabilidad y asequibilidad. Precisamente en fiendas de conveniencias, cuyo exifo se basa en

2013 el yogur fue la categoria mds dindmica del ofrecer ubicaciones oportunas y fransacciones de

mercado, impulsado por los productos con “claims” todo tipo no relacionadas necesariamente con los

(loque el producto anuncia, o dice que es, contiene, alimentos.

hace o beneficia) funcionales. * Se da la entrada de industrias internacionales,
e Los alimentos con ingredientes funcionales estdn mediante la adquisicion y fusion de empresas de

. e o . . T , . (]

siendo  dirigidos a mercados de nicho, distinta drea de negocio.ag

Latinoamérica:

Top 10 claims - Nuevos productos - Alimentos
Periodo: Ultimo afio

Bajo en / Sin Alergénicos No.de productos analizados: 18.745
% 30.0| [EIRE] PRy Sin Glten
25.0
Kosher
Envase
B
20.0 respetuoso del gfégairlr/aﬂ:

medios ambiente
Medios Sociales

Sin aditivos / FaC|I de usar
Conservantes Bajo e grasa / Sin grasa
Apto para

/ microondas

Top 10 claims - Nuevos productos - Bebidas

15.0

16.48

10.0

5.0

0.0

Bajo en/ Sin Alergénicos

sl Sin Gluten No. de productos analizados: 4.062
% 300 ’ Envase respetuoso del
20,54 medios ambiente
2.0 Sin aditivos /
Conservantes
20.0 BaJo en/ Sin calorias
Bajo en/Sin aztcar
15.0 Medios Sociales
Kosher
14.18 §13.20 Facil de usar Fortificado con
10.0 11 52 Vit / Mi |
10.24 itaminas / Minerales
b 7.83
5.0
0.0

Fuente: Mintel GNPD



no de los grandes retos de la industria

alimentaria, es la reduccién de sodio en la

formulacion de sus productos, debido a las

exigencias actuales tanto de consumidores

como de las autoridades, que demandan
alimentos que ayuden a evitar padecimientos no
transmisibles, como el caso de la hipertensidon y las
enfermedades cardiovasculares, las cuales tienen una
relacién directa con el consumo de sal, y por tanto del
sodio.

Natalia Ledén, Gerente de Investigacion y Desarrollo y
Alessandra Bulgarelli, Gerente de Cdrnicos, ambas
de la empresa Baltimore Spice, dieron a conocer los
diferentes retos y maneras en que la industria puede
asumir la disminucién de sodio, sin que esto afecte
funcionabilidad y sabor del producto, ni implique
grandes inversiones econémicas.

La industria puede hacer un cambio pequeno y muy
puntualizado, o asumir una estrategia de reduccion.
Esta Ultima, de acuerdo con las especialistas, implica
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sComo reducir el sodio sin impactar
las cualidades del productoe

que la empresa defina: los productos claves en que se
desea reducir el sodio, el contenido de sodio del
producto de referencia, y la reduccién deseada sin
sacrificar la calidad niinocuidad.

Es importante reconocer que la sal, la cual suele ser
comuUnmente utilizada y se compone de cerca de un
40% de sodio, fiene funciones importantes en los
alimentos, pues brinda sabor, es preservante,
incrementa la capacidad de retencidon de agua de las
proteinas en productos cdrnicos, y refuerza las
proteinas del gluten.

También existen otros ingredientes que contienen
sodio, como el glutamato monosddico, la sal de cura,
el lactato de sodio, quesos en polvo, proteina vegetal
hidrolizada, entre otros.

Cinco formas de reducir el sodio

1. Reduccién gradual
Es de las mds econdmicas, vy se realiza mediante
una estrategia silenciosa, es decir, se empiezan a
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hacer los cambios pero no se usa como mercadeo,
y el consumidor no nota la diferencia, con el fin de
que este se acostumbre. Esta modalidad puede ser
aplicada por cualqguier alimento, con las limitantes
de que como las reducciones suelen ser del 15%
-20%, lo cual es bajo en comparacion con otros
métodos, y que, al ser gradual, se requiere mds
tiempo para efectuar la disminucién.

Es importante no hacer cambios bruscos, ya que el
consumidor podria detectarlo, y esto repercutiria
en una baja en ventas, como ocurrié en 2010 con
una empresareconocida de sopas, la cual prometid
reducir un 45% el sodio; sin embargo, un ano
después, tuvo que echar para atrds y tras haber
pasado de 800 mg por porcion a 400, aumentaron
a 650 mg por porcién. Dicha situacidn se habria

evitado, segUn las expositoras, si la disminuciéon no
hubiese sido tan drdstica.

. Sales con modificaciones de la molécula

Este método consiste solamente en reducir el
tamafo de particula de la sal y pasar de 500
micrémetros a 20 micrémetros, sin afectar el
contenido de sodio. Tiene la ventaja de que brinda
un impacto mds rdpido de sensacion salada a la
hora de consumirlo, ademds de que permite
reduccion de hasta un 50% de contenido de sodio
y es una modificacion de etiqueta limpia, porque
no hay que incorporar nada mds al producto. Posee
la desventaja de que tiene aplicaciones limitadas
(generalmente se usa productos en polvo) y que el
costo es mucho mayor en comparacién con otros.

Aplicacion en mani

Sal modificada

WO trrem BBER WaPw a16d .'1':.;,,...:-—1-—. . 3,

L W R L] R Oafly 2912

. Realzadores de sabor

Se utilizan ingredientes que realzan el sabor debido
a su alto contenido de nucledtidos y péptidos.
Como ejemplo se puede mencionar el UMAMI y
KUKAMI. Al utilizar esta forma, se logranreducciones
de 20% - 50%, y ventajosamente no varian
considerablemente perfil del sabor, ademds de
que fienen un sabor residual leve. Las limitantes
estdin en que su precio es mayor, que generalmente
se deben adicionar mds de un realzador al
producto, y que conlleva efectuar un cambio a
nivel de etiquetado.

BES 1AV WDIMImEIT4  40Pa 1100

Sal regular

V00—

113

4. Sales de potasio y mezclas

Al utilizar sales de potasio, y algunas mezclas, se
tiene la ventaja de que estas tienen propiedades
fisicas al cloruro de sodio (sal) y que por supuesto
aporta potasio ala férmula. La desventaja es que al
reducir la sal mds de 50% se obtiene un sabor
metdlico.

. Sistemas de reduccién

Se llama sistemas de reduccién, porque al remover
la saly el sodio hay que sustituir las funcionalidades
perdidas, a través de varios ingredientes. En ese
sentido, dependiendo de la funcién que cumplia la
sal en el producto, asi se buscard el ingredien’re.g’g
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FABRICA DE HARINAS DE CENTROAMERICA, S.A.

Nuestra experiencia y respaldo de la Corporacion Molinos Modernos con mas
de 75 anos en e mundo molinero, nos ha permifido producir y comercializar
harinas de frigo y derivamos con altos estandares de calidad e inocuidad.

Fhacasa toriperlos INTEGBAL @ _
Harisol Haal o @

Ofrecemos una plataforma de soporte técnico con asesoria personalizada
en su negocio y capacitacion ala medida de sus necesidades con nuestro
Ceniro de Desarrcllo y Capacitacion.

PICEDECAP,
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Opciones para la reduccion
de grasa en alimentos

as personas quieren comer mejor, pero sin

cambiar su estilo de vida, asilo afirmé la Gerente

de Division de Ldcteos de ASEAL, Samaria

Vargas, durante su conferencia acerca del reto

actual que enfrenta la industria de reducir la
cantidad de grasa en sus productos alimenticios
debido a la aportacidon de contenido caldrico
(calorias).

Los principales aspectos por los que se busca reducir
grasa en los alimentos son disminuir: las calorias, las
grasas saturadas y las grasas trans.

Por cada gramo de grasa se aportan nueve calorias,
mientras que las proteinas y los carbohidratos solo dan
cuatro calorias por gramo. Entonces, la complicacion
de teneruna dieta alta en grasas y realizar poco o nulo
ejercicio fisico en las poblaciones actuales, se ha visto
reflejada en altos indices de sobrepreso y obesidad,
asi como el padecimiento de enfermedades crénicas
no transmisibles. De ahi que la industria enfrente el reto
de confribuir a los consumidores con productos
reducidos en grasa.

Para llevar a cabo la reducciéon, lo primero es
reconocer las diferentes funciones que cumple la
grasaen el producto, y determinarla principal. Algunas
funciones de la grasa son:
¢ En quesos: brinda textura y funcionalidad de hilado.
¢ Pudines, salsas, sopas y yogures: da cremosidad,
sabor y retiene el agua.
» En panificacién: aporta vida Util, suavidad en miga
y humectabilidad.
* En cdrnicos: da jugosidad y sabor, y ayuda a la
mordida.
* En snacks: da “crujencia”, fija sabores y aporta
sabor y sensacién en la boca.

Es importante fomar en cuenta que para declarar un
producto reducido en grasa el Reglamento Técnico
Centroamericano de Etiguetado Nutricional, fiene
fijado estdndares. Para declarar un producto bajo en
grasa, no debe tener mds de tres gramos por porcion
de 100 gramos o 100 mililitros; para declararlo “liviano”,
“reducido”, “menos”, “light” o “ligero” debe contener
al menos 25% de grasa por porcion o 100 gramos
respecto al alimento de referencia; y si se quiere
declararlo “libre”, “cero”, “exento” o “sin” no debe
contener mds de 0,5 gramos por porcién, o por cadad
100 mililitros o 100 gramos.

De acuerdo con Vargas, algunas de las opciones para
reducir sodio son:

¢ Aplicacién de la biotecnologia con cultivos
formadores de exopolisacdridos. En este caso la
bacteria sinfetiza expolisacdridos internos
estructurales (CPS) y exopolisacdridos (EPS). Por
ejemplo, los cultivos formadores de EPS en yogures
ayudan a reducir la incidencia de grumosidad,
mejora la sensacién de cremosidad en la boca y
reduce o elimina agentes estabilizantes
adicionados.

e Para ajustar la textura, si se basa en lipidos, se

pueden emplear emulsificantes, si es en
carbohidratos, gomas, fibra, dextrinas,
polioles,almidones  modificados o  celulosa

microcristalina; y  sise basa en proteinas, se utiliza
concentrado de suero modificado.

e Para el caso del sabor, se usa el guanilato en
ldcteos, este se considera natural y lo que hace es
resaltar las variables que se considera son de los
l&dcteos, como la textura, sabor a leche, sensacién
de grasa y viscosidad, y ademds ayuda a la
percepcion de recepcion de sabor dulce.

e Para la textura especificamente en cdrnicos, se
emplea el alginato, un biopolimero que se extrae
de las algas marrones, y que en combinacién con
el calcio, logra reducciones de hasta un 50%. :’g

Fuente: Exposicion Samaria Vargas.

Acidos grasos

Acido palmatico
Acido iatrico
Acido estearico

Insaturados

Polisaturados

| Omega-9 | | Omega- 6 | | Omega-3 |
Acido oleico Acido linoleico icido alfalindénico

Acido araquidénico| |, .= )
Acido eicos apentaenoico

Acido docosahexaenoico
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Balance del sabor y textura en
productos bajos en azucar

esarrollar productos bajos en azicar, sin que

esto signifique comprometer el sabor vy

caracteristicas del producto ni un aumento

en el costo final del consumidor, representa

un gran reto para la industria de alimentos y
bebidas en la actualidad.

El rol que dicha industria ha tomado para adaptarse a
las nuevas demandas, no solo de los consumidores
sino de las nuevas regulaciones, se ha enfocado en
cumplir tales exigencias de la mano de innovaciones
en procesos y desarrollos de productos.

El azUcar cumple importantes funciones en la
elaboracion de alimentos: aporta humedad, actia
como conservador, acelera la actividad de las
levaduras y brinda color (caramelizacién), volumen y
por supuesto dulzor.

Rodolfo Garza, Market Development Manager de
Jungbunzlauer Latin  America, expuso durante su
conferencia opciones paralidiar con lasimplicaciones
a la hora de reducir el azUcar en los productos.

En lo que se refiere a bebidas, se utilizan edulcorantes
de altaintensidad para sustituir el azdcar. Esto presenta
algunos obstdculos que afrontar, de acuerdo con
Garza, ya que se genera un cambio en el perfil de
dcido, hay pérdida del cuerpo de la bebida, y deja
resabios no deseados.

Para lograr un balance dcido y dulzor, el especialista
recomienda hacer una seleccién del dcido de
acuerdo con el sabor:

También se puede hacer una mezcla de dcidos que
fienen mucha intensidad con los que fienen mucha
duracion, en una relacion de 50% y 50%.

Sabor Acidulantes

Cola

Naranja

Pl&dtano, durazno, mango
Fresa, cereza, moras
Frutas tropicales

Sabores herbales

Acido citrico y fosférico
Acido citrico

Acido l4ctico, glucénico
Acido citrico y l&ctico
Acido citrico y mdlico
Acido citrico y glucénico




Segun Garza , la principal funcidén del azicar en las
bebidas es dar cuerpo, por lo que para solucionar
esto, se puede optar por usar agentes de volumen,
tales como los polioles, que dan volumen y dan un
aporte significativo de dulzor. La idea seria combinar
azUcarcon polioles. Otraopcidn es utilizarhidrocoloides
que mejoran la textura, como la goma xanthan,
carragenina, goma guar, grenetina, coma de
algarrobo, agar o pectina de bajo metoxilo.

Para eliminar el sabor metdlico, quimico o quemado
qgue puede brindar el uso de edulcorantes de alta

Compuesto

AzUcar

Maltitol
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intensidad, como alternativa podria usarse inhibidores,
enmascaradores, sabores o efervescentes, que
distraen del sabor no deseado. Se puede usar
gluconato de sodio, que es natural y puede reducir
resabios de endulzanes de alta infensidad como
estevia, enmascarar resabios de endulzantes sintéticos
como la sacarina o aspartame, reducir el sabor
amargo en bebidas fortificadas para deportistas y la
nota amarga de la cafeina en bebidas energé’ricos.:‘g

Aporte caldrico (Kcal/g)

4

2.7

Eritritol

0.2

“Hay que saber qué tipo de poliol utilizar de acuerdo con el tipo de producto, ya que afecta el aporte caldrico”,

puntualizé Garza.
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Nuevas alternativas y aplicaciones
de preservantes naturales

ungue aun no hay propiamente una
definicién de lo que significa el término de
“efiqueta limpia”, esta es la gran tendencia
enlaindustria de alimentos, segin comentd
Mariela Brenes, de la empresa asesora de

alimentos ASEAL, durante su conferencia.

Los procesadores de alimentos y los consumidores son

los que han interpretado de distintas maneras lo que

significa “etiqueta limpia”, basdndose en tres dmbitos:
e Libre de aditivos

e Listado de ingredientes simples que el consumidor

comprenda
¢ Alimentos procesados que Uutilicen técnicas
convencionales o que son minimamente
procesados

Laidea de la etiqueta limpia aspira a simplificar la lista
de ingredientes, al reducir el nUmero de estos en el
producto, asi como a explicar la funcién de cada
ingrediente y de dénde provienen. Esto estd
estrechamente relacionado con el concepto “pure” o
“simple”.

Alemania

Natvural = Puro
Premiun

Declaracion de ingredientes: yogurt, fruta, azdcar de cafia

EEUU

Natural = Simple
Economico

Leche grade A, agua,
azicar, concentrade de
proteina lactea, menos
del1% de (almidén de
maiz, sabor natural de
wvainilla, concnefrado
de jumeo de lima)

“Ingredientes naturales simples (7)"

Compuestos naturales para aplicar en alimentos
Seguln Brenes, existen varias opciones que pueden
ayudar a los fabricantes para utilizarlas en las
formulaciones de sus alimentos, las principales
opciones en el mercado son:

1. Natamicina: es producida mediante un cultivo puro
de bacterias Streptomyces natalensis siguiendo un
proceso estrictamente controlado de fermentacion.
Después de la extraccion, la natamicina es
centrifugada, filtrada y lavada, para asegurar la
pureza y calidad del producto final.

Sus posibles aplicaciones pueden ser en yogur,
panes, cremas de quesos, queso suave, cosfillas de
cerdo, y también en jugos y en mayonesa.

2. Nisina: es una bacteriocina producida por la
bacteria Lactococcus lactis, es la bacteriocina mds
conocida y aplicada desde hace décadas en
alimentacién. Es un conservante bastante efectivo
contra las bacterias gram-positivas, ya que se une
a sus membranas interfiriendo en sus sistemas de
fransferencia de profones.
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Su principal aplicacién es la prevencién de
alteraciones del queso, especialmente quesos
fundidos, producidos por Clostridia. Pero también
puede aplicarse para vegetales cocinados o
congelados, enlatados de comida del mar, pizzas,
y también puede aplicarse en leches condensadas,
chocolates, leche o agua de coco, o aderezos de
ensaladas.

. Polylysina: es producida por la fermentacién del
Streptomyces albulus bajo condiciones aerdbicas.
Ha sido utilizada muchos afos atrds en Japdn como
preservante de pescado crudo entero, sushi, arroz,
entre ofros. EIReglamentoTécnico Centroamericano
(RTCA) no lo incorpora denfro de su documento
auln, pero si la Food and Drug Administration (FDA).
Tiene aplicaciones para mantequillas, mayonesa,
salsa de soya, galletas, té, café, bebidas herbales,
pasta, entre otros.

4. Proteria: proviene de la fermentacién del azdcar, la
cual puede venir de la cana, de la dextrosa, o
cualquier otra. Depende del origen y del producto
en el que se va utilizar se puede obtener otra
cualidad ademds de la conservacion. Se puede
aplicar en: quesos, galletas, panes, margarinas,
cdrnicos, entre otros. Al ser un azUcar fermentado,
se calificacomoingrediente, porlo quelalegislacién
sobre aditivos no le compete, asi que no tiene
restriccion.

De acuerdo con Brenes, es importante al valorar las
opciones anteriores que primero la industria evalle las
caracteristicas de producto, el ph, las bacterias y por
supuesto la parte econédmica, de forma tal que se
pueda comparar y valorar el nicho de mercado al
cual se quiere llegar. 2=

Comparativo caracteristicas opciones naturales para usar como preservantes.

Nafamicina

Solubilidad en agua Alta

Estabilidad al calor <50
Gram + No

Gram - No
Hongos y levaduras Si
Sabory olor No
Rango de pH 3-8

Nisina EPolylysina
Buena Buena
Si Si
Si Si
Si Si
No Si
No No
2-7 3-8
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sQuée envuelve la tendencia de
los alimentos libres de glutene

na de las grandes tendencias actuales es la

delapreferenciade parte delosconsumidores

por aquellos productos libres de gluten, la

cualse ha afianzado en un ambiente lleno de

mitos e incluso desconocimiento sobre lo que
realmente es el gluten.

Catalina Sage, Gerente Division Panificacion y Mario
Torres, Ingeniero de Innovacion y Desarrollo, de
Baltimore Spice, presentaron la situacién actual de
cdmo se encuentra el mundo que rodea la tendencia
“gluten free”.

De acuerdo con Torres, el gluten es un “conjunto de
glicoproteinas (proteina combinada con almidén)
presentes en las semillas de algunos cereales (trigo,
avena, centeno y cebada). Es responsable de la
elasticidad y extensibilidad en las masas de pan,
representa el 85% de las proteinas del trigo y se forma
durante el amasado”.

El fema de eliminar el gluten de los alimentos se deriva
de los dos trastornos asociados a la salud a la hora de
consumirlos:

1. Celiaguia: enfermedad autoinmune que se dispara
especialmente por las prolaminas que contiene el
gluten, esto ocasiona en el organismo una
inflamacién en el intestino delgado. Eventualmente
desaparecenlas vellosidades intestinales y produce
una mala absorcidn de los alimentos.

2. Sensibilidad al gluten no celiaca: no se da una
respuesta autoinmune ni alérgica, los sinfomas son
similares a la celiaquia, de origen gastrointestinal y
extraintestinal.

Sin embargo, los consumidores tienen sus propias ideas
sobre lo que significa ingerir alimentos libres de gluten
y las razones por las cuales los consumen van desde la
creencia de que estos le ayudardn a bajar de peso, a

E' E 4 ’ Polencia el rendimenta deportive

o
&)
.
i

H
td
[l

]
“__w Fac
—
. G [ e

Oy Tl
i A F |

@




ESPECIAL

Ingredients
Summit & Business

Doy 2

gue son bajos en carbohidratos, o que son mds
saludables, lo cual no es correcto.

Las implicaciones de una dieta libre de gluten podrian
derivar en una disminucién en la ingesta de hierro,
calcio, fibra o vitaminas del complejo B, lo cual a la
postre podria afectar los huesos o producir anemia.
Por lo tanto una dieta libre de gluten requiere fiempo,
dedicacion e inversidén por parte de las personas que
la llevan para asi suplir esas deficiencias.

De acuerdo con lo aprobado por FDA y CODEX para
que un producto sea considerado libre de gluten, este
debe tener menos de 20 miligramos por cada
kilogramo del alimento.

Demogrdficamente, los mayores consumidores de
productos libres de gluten son los estadounidenses,
seguidos porlos europeos, y entercerlugarlos asidticos.
SeguUn Euromonitor, se estima un crecimiento de 38,5%
en el mercado de los “gluten free”.

Segun lo expuesto por Sage, los tres nichos principales
para el mercado libre de gluten son:

1. Celiacos (2,3 millones de personas en Estados
Unidos) o sensibles al gluten sin diagndstico (18
millones de personas en Estados Unidos, los cuales
corresponden al é% del total de la poblacién de ese
pais).

2. Familiares y amigos de personas celiacas que
comprany consumen productos sin gluten para dar
sU apoyo.

3. Consumidores en busca de opciones
nutfricionalmente mds saludables o con estilo de
vida de productos “libres de...".

Elreto de los fabricantes por ofrecer productos libres sin
glutense encuentra enla accesibilidad de ingredientes
para realizar las sustituciones necesarias que permitan
no afectar la textura y el sabor, y no encarezca los

costos de produccion. as
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10 criterios a la hora de elegir
un ingrediente funcional para
fortalecer el sistema inmune

| sistema inmune es una compleja red de
células, estructuras y procesos que defienden
el cuerpo de patdgenos invasores, por lo que
es una necesidad hacerlo mds eficiente ante
los estilos de vida actuales, que se caracterizan
por estar cargados de estrés, pobres hdbitos de suefo
y de alimentaciéon balanceada, asi como llenos de
una exposicion a patdégenos. Asi lo asegurd Dario
Herrera, Director de Ventas y Mercadeo para
Latinoamérica de Biothera, durante su conferencia.

A nivel de alimentos, se utilizan intervenciones dietarias
adicionales como:

¢ Vitamina A: Mantiene saludables piel y tejidos en
boca, estbmago, intestinos y sistema respiratorio.

* Vitamina C: El cuerpo no produce ni almacena la
vitamina C, asi que debe adicionarse a la dieta.
Puede contribuir a acortar levemente los resfriados
y algunos sintomas.

« Vitamina D: Antioxidante, protege las células contra
los efectos de los radicales libres.

¢ Vitamina E: Promueve defensas inmunes.

e Echinacea: Tradicionalmente usada como hierba
medicinal pararesfriados, gripasy ofrasinfecciones,
basados en la idea que podria estimular al sistema
inmune para combatir infecciones. Resultados de
estudios abren la discusidn si puede prevenir o
efectivamente tratar sintomas de infecciones del
tractorespiratorio superior. ActUa como estimulante;
no recomendable por largos periodos, efectos
secundarios potencialmente serios.

» Probidticos: Son bacterias benéficas en el tracto
digestivo, que pueden ayudar a la salud
gastrointestinal e inmune. Hay poco conocimiento
sobre los efectos del uso de probidticos por largos
periodos.

» Prebidticos: Promueven el crecimiento de bacterias
benéficas en el tracto digestivo, usualmente son
formulados en combinacidén con probidticos. En
general son polisacdridos como arabinogalactano,
fructo-oligosacdridos, manano-oligisacdridos.

 Zinc: Repara y reconstruye musculos, la evidencia
sugiere que puede reducir duracién y severidad de
un resfriado.

e Selenio: Es un potente antioxidante, tiene
propiedades antiinflamatorias, inhibe el crecimiento
de virus y protege las membranas celulares a través
de la enzima Glutatién Peroxidasa.

¢ Betaglucano de levadura: Es un ingrediente 100%
natural derivado de una cepa propia de levadura
de panaderia, Saccharomyces cerevisae, que
activa los neutrdfilos para mantener el cuerpo
saludable.

Ahora bien, como la tendencia por alimentos
funcionales se asienta cada vez mdas, los fabricantes
de alimentos y bebidas se apresuran para disenar
productos que safisfagan esas nuevas necesidades;
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sin embargo, es importante reconocer el entframado
regulatorio existente en diferentes regiones asi como
las especificaciones sobre los claims para la salud
inmune.

Por lo tanto, el especialista recomienda estimar diez

criterios a tomar en cuenta a la hora de considerar un

ingrediente funcional para beneficiar el sistema

inmune:

1. 3El ingrediente es seguroe 3Cémo puede ser
verificada esa seguridad? Entidades como el FDA,
Health Canada pueden ser puntos de referencia.

2. sEl mecanismo de accién ha sido definido y
publicado? Esimportante saber sise entiende cémo
el ingrediente afecta a nivel celular, cémo es
absorbido por el cuerpo, ya que con ello se puede
evaluar la eficacia.

3. sEl ingrediente es un estimulador o modulador del
sistema? Los impulsores estimulan temporalmente
(ejemplo: la echinacea) y crean un estado artificial
y antinatural que pueden danar el cuerpo si se
toma demasiado tiempo. Los moduladores activan
mecanismos inmunes naturales del organismo para
responder a una amenaza, por lo que se pueden
consumir durante todo el ano.

4. 5Cudl es la calidad y cantidad de la investigacién
clinica2 No hay que dejar de lado aquellos cuyos
resultados sean negativos.

9.

. sLainvestigacién es con el ingrediente especifico o

tomada de otros productos? La ciencia prestada
no es vdlida.

. 8Cbmo fue clinicamente disenado el estudio?

. 5Qué tipo de resultados se emplearon en el estudio?

El resultado en un estudio clinico humano debe
tener un beneficio positivo demostrable para los
seres humanos.

. 3Estd el ingrediente bien caracterizado?2 La

caracterizacién permite la medicién vy la
normalizacion que se requiere para el
establecimiento de la dosis, la consistencia en la
fabricacioén, la estabilidad y la prueba de vida Util.
El peligro de un ingrediente mal caracterizado es
gue no se conoce el resto de componentes y
podrian ser perjudiciales.

2Como se ha determinado la dosis?

10.5Cudles son las caracteristicas de formulacion?

Indistinfamente de qué tan seguro o eficaz sea el
ingrediente, es esencial que se pueda formular en
alimentos y bebidas. Es importante saber si puede
soportar el calor, el pH u ofros factores del proceso
de fabricacién, en especial porque muchos
ingredien’re.s se descomponen y pierden su
potencia. 2%
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busca de colorantes naturales

uando se trata del color de los alimentos,
los consumidores también quieren que se
enmarquen denfro del concepto actual
de “natural”, como un agente mds que
brinda beneficios a la salud.

De acuerdo con la conferencia de Erika Sudrez,
representante de CHR Hansen, existen diferentes
colorantes:

e Colorantes naturales: extraidos de fuentes
bioldgicas principalmente derivados de plantas,
pero también de hongos, algas e insectos.

e Colorantes idénticos al natural: que se encuentran
en la naturaleza pero que son producidos
guimicamente.

» Colorantes sintéticos: que no estdn en la naturaleza
y son elaborados quimicamente.

Principales pigmentos naturales

* Para tonos verdes: se puede usar la clorofila y
clorofiina. Se obtiene de la alfalfa, césped,
espinaca, ortiga. Esimportante revisarlalegislacion,
pues en algunos lugares no estd permitido.

Para tonos amarillos: puede ufilizarse la curcumina,
que se obtiene de la raiz de la circuma vy estd
aprobada por la FDA. También estd la cartamina,
proveniente de la flor de cartamo vy la luteina de la
Marigold, pero poseen restricciones o aln no estdn
aprobadas en varios paises. Los betacarotenos y
carotenos también son muy utilizados.

Para tonos naranja: existen Ia capsanting,
capsorubina y otros carotenoides que se obtienen
de las vainas de paprika y no dejan sabor residual.
También se puede utilizar la bixina, que se obtiene
de las semillas de anato; eso si, en Europa no estd
permitido su uso para confiteria o bebidas. Otra
opcidn es el dcido carminico, que se obtiene de la
planta conocida como “cochinilla” (de la hembra).

Para tonos rojos: se pueden utilizar las antocianinas,
que provienen de piel de la uva, la zanahoria
purpura y el repollo rojo y son muy estables.; con la
advertencia de que a medida que el ph cambie,
asi modificard la inestabilidad y variard el color de
las antocianinas hacia un color azul-violeta. Otra
opcién es emplear la betanina y la vulgaxantina
provenientes de la remolacha.
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Ejemplos de betacarotenos y carotenos naturales cominmente utilizados

Dunaliella Salina (Alga)
Natural

95%Beta Caroteno
5%Alfa-Carotenc

Mezcla de Carofenos
Natural

Fuente: Aceite de palma /
zanahorias
t5%Beta-Caroteno

35% Alfa-Caroteno

» Tono marrén: se puede utilizar los melanoides que “coloring stuff”. Este se refiere a un ingrediente con
se obfienen de la malta. propiedades colorantes, producido a partir de
e Caramelo: se puede obtener de melanoides frutas, vegetales y productos comestibles vy

producidos a partir del calentamiento de
carbohidratos.

normalmente consumidos como tales. Al no ser
extraidos de manera selectiva, no se encuentran

« Negro: se usa carbén vegetal el cual se obtiene de bajo los reglamentos sobre aditivos alimentarios.

finas particulas de materia vegetal carbonizada.
Esta nueva aparicion apunta a una tendencia aun
* Tonos azules: ademds de las antocianinas, se puede mds natural, y se pronostica que siga hacia una
utilizar la espirulinO, la cual se obtiene de la OlgO Concep‘]‘uo”zgcién de “verdaderamente natural -
espirulina, o la genipina —aglicona, proveniente de orgdnico”. =°=
la gardenia azul.Es importante considerar que
recientemente también se ha acunado el uso de Fuente: CHR Hansen
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Péptidos bioactivos de coldgeno, la
clave para la salud arficular y belleza

| coldgeno es una proteina que tiene un rol De acuerdo con la conferencia de Nidia Martinez,
importante en el cuerpo, ya que constituye Gerente de Servicio Técnico e Innovacién Gelita, los
hasta el 70% de la masa cartilaginar péptidos de coldgeno son  especificamente
(arficulaciones, meniscos) y es el principal  optimizados para estimular funciones corporales:
componente de los tfendones y ligamentos. De

ahi que los péptidos de coldgeno sean una opcidn

importante para dentro de formulaciones de alimentos

funcionales.

Mejorar la humectacion de piel, pues
clinicamente estd comprobado que reduce
un 32% el volumen de las arrugas y
aumenta un 65% la concentracién

de pro colageno. Desnil

Detiene la progresién de la degeneracién de
cartilago, y segun un estudio del Centro Médico de
Boston (2011) en 30 individuos con grado medio de

osteoartritis con una terapia de coldgeno se
comprobd que la densidad de proteoglicanos en el

cartilago de la rodilla se incrementé significativamente
después del tratamiento con péptidos de coldgeno.

FORTIGEL

Cartilago enfermo Cartilago sano

Sirve como fuente de proteinas, ya que al ser una proteina natural es de facil digestién. Un estudio de Penn
State (2008) sobre los beneficios de los péptidos de coldgeno en atletas, dio como resultado la mejora
significativa en problemas arficulares, especialmente en la rodilla, asi como un descenso de terapias
alternativas como masajes, radiaciéon o bolsas con hielo.

Fuente: Exposicion Gelita.
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Top 15 en marcas hechas con coldgeno en Latinoamérica
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Segun la especialista, a raiz de estos beneficios, el reto
estd en incorporarlos dentro de productos segin su
compatibilidad, por ejemplo en lo que se refiere a
alimentos se puede utilizar con Idcteos, confiterias
(chicles, gomas, pastillas suaves, tabletas) y barras.

En el caso de bebidas, el coldgeno es ideal para
varios formatos de bebidas: carbonatadas, aguas
cristalinas, shots, mezclas en polvo, malteadas o
smoothies; la ventaja es que se caracteriza por tener
sabor y olor neutral, alta compatibilidad con otros
ingredientes, solubilidad, dispersabilidad y un amplio
rango de pH.

También se pueden usar en mezclas con aminodcidos
simples para aplicaciones en suplementos, aunque
para esto hay que consultar los requerimientos de
cada pais.

Entre las ventajas que tiene el coldgeno estdn:
* Tiene cero grasa
* Eslibre de colesterol
e Es proteina pura
* No tiene carbohidratos

Brasil es el pais que mds ha tenido éxito en aceptacién
de productos con coldgeno. En cuanto alos mercados
mds favorecidos, el de los suplementos, seguido de los
cereales y del deporte y energia; y en lo que se refiere
al sabor el de fruta es el preferido. a8
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5Qué se mueve en bebidase

as fendencias actuales en bebidas han
presentado giros importantes en los Ultimos anos,
debido a la aparicion de ingredientes de
“"moda” muy caracterizados por sus cualidades
para la salud.

De acuerdo con la conferencia de Francia Osiris
Madrid, Directora de Mercadeo y Nuevos Negocios de
ASEAL, en lo que se refiere a bebidas funcionales, las
principales tendencias giran en torno a:

e Bebidas naturales: persiste un “temor” hacia el
producto industrializado, especialmente a que los
consumidores tienen abundante informacién que
no necesariamente estd validada cientificamente.
Entre lo que se pide estdn los preservantes y
edulcorantes naturales, extractos de té, frutas, y
mds recientemente se rescatan ingredientes
ancestrales, como la chia (fuente de Omega 3 y
fibra), jengibre y cUrcuma, esta Ultima reconocida
por su capacidad antioxidante y antiinflamatoria.
En contraste, las bebidas carbonatadas han ido
decreciendo.

e Alto en proteinas: es una opcidn para diferentes
nichos de mercado: en el confrol de peso, ninos,

adultos mayoresy deportistas. La mayor percepcion
es que la proteina ayuda a crear muisculo.

Energia: hay una fuerte tendencia alosingredientes
naturales, especialmente de cafeina, que es el
ingrediente por excelencia para dar energia,
proveniente del guarand o del té. Es unreto el lograr
aumentar las cuatro horas que normalmente dura
la funcion de mantenerse inyectado de energia. Se
observan combinaciones que incluyen pocas
calorias, fuentes de vitaminas, y antioxidantes
como un plus. También se encuentran las “super
frutas” que brindan energia, y se hacen mezclas
entre ellas.

Esposible encontrarentoncesproductosespecializados
segun la necesidad del consumidor:

L]

Aguas saborizadas y aguas empacadas Premium
fortificadas y de infusiones.

Bebidas para el “performance”, la hidratacion y
para la recuperacién de nutrientes luego de hacer
ejercicio.

Funcionales para el control del apetito y el peso.
Bebidas para el estado de dnimo: relajantes, para
dormir, etc.

Formulados para activar beneficios en el cuidado
de la piel y belleza.
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Salud Disgestiva

Alternativas de ingredientes segin beneficio que brinda

Energia
Salud Osea Control de peso Salud mental Nutricién
Deportiva
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e Funcionales para el desarrollo biolégico, como los
dedicados a contribuir con la visién, las labores
gastrointestinales, la concentracién mental.

De acuerdo con la Gerente, es impor’ror:ﬂg que la
industria tome en cuenta los factores que modulan la
aceptacién de los consumidores, la cual estd
determinada por sus caracteristicas, la situacidon de
compra y las particularidades del producto. Esto se
tfraduce en que es necesario que el consumidor sea
sensible hacia las nuevas necesidades, que conozca
acerca de ellas y las soluciones, y la aceptacion del
producto en si, todo para que al final se dé la compra.

Antes de implementar hay que hacer una evaluacion
que involucre preguntas y conceptos tales como:

e Comunicar el beneficio: squé se obtiene por el
dinero¢

e Enfocar en el bienestar: 3se llenan las necesidades
del cliente?

e Asegurar la  credibilidad: zel  consumidor
intuitivamente relaciona el ingrediente y el producto
con el beneficio?

¢ Respaldo cientifico: shay estudios de respaldo que
garanticen los beneficios? .

¢ Buen sabory presentacidon conveniente s
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Inscribase en el Programa
de Capacitacion de

Administracion por Categorias

— -

| proceso de administracién por categorias es
hoy, en la industria detallista, una de las
principales formas de poder alcanzarresultados
mucho mds optimos y ser mds eficientes en el
cumplimiento de dichos objetivos.

Esto se da principalmente por varios aspectos que se
deben tener en cuenta:

e Mayor dedicacién y profundidad al estudio del
consumidor con el fin de conocer sus preferencias,
necesidades y expectativas

¢ De esta misma forma, es necesario entender las
necesidades del comprador (Shopper) enla tienda
y lograr identificar muchos aspectos claves en su
comportamiento dentro del punto de venta

e Redlizar un detallado andlisis de oportunidades
fanto a nivel inferno como externo, con el fin de
acordar las metas a cumplir, sin sobredimensionar
expectativas

e Asignacion de prioridades en funcion del rol que se
le ha asignado a cada categoria, asi como la
correcta asignacion de estrategias y tdcticas de
cada uno de los objetivos planteados

A partir del 2014, CACIA -en conjunto con la compania

educacional
orientado a brindar los conocimientos necesarios para
los ejecutivos interesados en profundizar y desarrollar
planes de categorias exitosos.

Nielsen- desarrolla  un programa

El programa consta de ocho mddulos, los cuales
cubren los principales aspectos tedricos, protocolos de
trabajo, recomendaciones prdcticas, herramientas y
ejercicios prdcticos con el fin de que cada participante
sea capaz de desarrollar un plan de administraciéon y
lograr su ejecucion.

A continuacién una breve descripcién del objetivo de
cada mdédulo:

Médulo I: Space Management - Introduccion Teoria y
Practica (8 horas)
Objetivos:
e Desarrollar un conocimiento estructurado de la
teoria de la Administracion de Espacios
* Comprender por qué el espacio es importante y los
beneficios de implementar una Administracion de
Espacios eficiente
e |dentificar diferentes elementos que pueden
influenciar, contribuir e impactar en la estrategia de
espacios
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¢ Entender al espacio como un elemento bdsico en
el contexto del proceso de Administracion de
Categorias y cédmo diferentes tdcticas de espacios
pueden ser aplicadas prdacticamente

¢ Desarrollar un acercamiento a las mejores prdcticas
sobrelosprocesosde Planificaciénde Administraciéon
de Espacios

¢ Se redlizan tres talleres prdacticos

Médulo II: Category Management - Antecedentes -
Definicion y Segmentacién de la Categoria (5 horas)
Objetivos:

e Conocerlos aspectos necesarios con los cuales una
organizacién debe contar previo a la realizacién de
un proceso de administracién por categorias

¢ Profundizar en los pasos requeridos para definir una
categoria, asi como los elementos necesarios para
su segmentacioén

¢ Serealiza un taller préctico

Médulo lll: Category Management-Rol de la Categoria
(4 horas)
Objetivos:
¢ Conocerlaimplicacién de la definicién del rol de la
categoriay sus consideraciones en todala dindmica
del proceso
» Detallar las preguntas claves a contestar de cara a
la definicién del rol de una categoria
e Redlizar ejercicios con diferentes tipos de rol y sus
diferentes niveles de complejidad.
e Valor estratégico, la asignacién del Rol en el
negocio
¢ Serealiza un taller préctico

Médulo IV: Category Management - Evaluacién, KPI's
y Estrategias (5 horas)
Objetivos:

e Trabajar sobre los aspectos fundamentales para la
realizacion de la Evaluacion de la categoria, etapa
clave en el proceso

» Definicion de los objetivos y tipos de estrategias a
desarrollarenfunciéndelasbrechasde oportunidad
encontradas

¢ Se realiza un taller prdctico

Médulo V: Category Management - Tdcticas -
Implementacién y Evaluacion (5 horas)
Objetivos:

e Coordinar las diferentes tdcticas que se estardn
aplicando en el proceso resumidas en cuatro
dimensiones: Surtido, Exhibicién, Precio y Promocién

¢ Consideracionesclavesdecaraalaimplementacion
en tiendas asi como su evaluacion (tiendas piloto
vs. control), medicién de resultados, scorecard

¢ Serealiza un taller préctico

Médulo VI: Category Management - Andlisis de Surtido
(5 horas)
Objetivos:
e Trabajar con las diferentes fuentes de datos para
realizar un andlisis de surtido
¢ Aplicacién del protocolo - Surtido Eficiente -
considerando cobertura de mercado, evaluacién
de adiciones, eliminaciones y surtido bdsico a
mantener considerando las estrategias planteadas
y rol asignado
¢ Serealiza un taller préctico

Médulo VII: Category Management — El Shopper vy el
acto de compra (4 horas)
Objetivos:
¢ |dentificar los diferentes tipos de Merchandising vy
sus implicaciones en las estrategias fuera y dentro
de la fienda
¢ Trabajar sobre el marco “"El Camino de la Compra”,
donde el concepto “Shopper Marketing” se
desarrolla a fondo
e Trabajar sobre las diferencias entre el consumidor y
el shopper y sus implicaciones en la estrategia
(Viajes y Misiones de compra)
¢ Serealiza un taller préctico

Médulo VIII: Category Management - El Merchandising
Visual (5 horas)
Objetivos:
e Fundamentar sus planteamientos de exhibicion
sobre los pilares de la “ergonomia del shopping”
¢ Elementos de Neuromarketing en el desarrollo vy
planteamiento de estrategias de exhibicion
¢ Definicidon de los KPI’s (Key Performance Indicators)
segun el rol de la categoria desde la dimension del
Merchandising
¢ Serealiza un taller préctico

Finalmente, el programa cierra con dos exdmenes, 10s
cuales tienen una ponderacidn asignada. El primero
de ellos buscard valorar todos los conceptos tedricos
evaluados y de manera complementaria, en el
examen prdctico serd requerido un plan de categoria
sugerido a partir de una serie de condiciones
previamente establecidas. El examen prdctico serd
presentado ante un comité evaluador conformado
porrepresentantes de CACIA y Nielsen. La nota minima
para la aprobacion del programa serd de 8.0

Sin duda este programa también serd de gran ayuda
a los participantes por la riqueza de compartir
experiencias y casos reales, asi como la posibilidad de
in’reroc‘ruor.en’rre los mismos asistentes con sus propias
vivencias. 8%
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40 anos brindando sabor
y vida a los costarricenses

ras cuatro décadas de trabajo cooperativo,

Coonaprosal R.L. (Cooperativa Nacional de

Productores de Sal R. L) cuenta hoy con una

exitosa trayectoria de servicios multiples, que no

solo se ha focalizado en la produccién de sal
con su posicionada marca “Sal Sol”, sino que se ha
diversificado a otros campos como la produccion y
comercializacidon de camarones, frutas frescas, pulpas
y frutas congeladas.

Todo inicid cuando un grupo de productores de
Abangares, Guanacaste, y de Jicaral de Puntarenas,
se reunieron para buscar mejores oportunidades para
su actividad debido a la mala remuneracion que se le
daba al productor nacional de sal. A raiz de ello, el 14
de noviembre de 1974 un total de 48 productores de
sal fundaron Coonaprosal R.L.

A partir de este gran paso, se comienza una ruta de
mejora y desarrollo que dio pie a la Planta Refinadora
de Saly ala nueva cooperativa hermana Coonaprosal
Ahorro y Crédito R.L.a la actual entidad Coonaprosal
Ahorro y Crédito R.L., la cual se constituye en el brazo
financiero para el fomento de nuevos proyectos y los
de sus asociados.

Otra de sus divisiones es la de Camarones, en ella
reciben de sus asociados la especie conocida como
“"camarén blanco del Pacifico” (Litopenaeus
vannamei), para comercializar en fres tamanos ye
igual nUmero de presentaciones la marca Camarones
del Sol. Este cultivo de camardn es producido en
armonia con el ambiente, pues no afecta las riquezas
ecoldgicas del Golfo de Nicoya.

En su division refinadora de sal, la
marca Sal Sol se ha extendido a
diversos paises del confinente, y
con un liderazgo absoluto se ha

Productos en sal

« Sol Light

* Sol para consumo humano

También se  complementa la
actividad con procesos de ofros
mariscos como filapia y corvina.

La ofra drea de negocios es la de
Pulpas y Congelados, la cual ofrece
pulpas de papaya, pind y mango en
presentaciones desde un litro hasta
estanones de 55 galones, y en
presentaciones de tabletas de 14y 26
onzas. De los mismos productos se
elaboran también chunks y trocitos

) ) e Sol con especias
diferenciado en el mercado de la « Sol Dorada Exira Refinada
sal. En nuestro pais la empresa se « Sol Parrillera
comprometié con la salud de la e Solar
poblacidony lallevd a enriquecer su « Sol para laboratorios
sal con fllor y yodo, y a disminuir la « Solindustrial
canfidad de sodio para confribuir « Sol de mina
enlaproblemdaticadelaincidencia « Solar fina
de la hipertension y padecimientos e RocCa
cardiacos en la poblacién.

Ademds, cuentan con ofras
divisiones, como la de Frutas Frescas, en la que

comercializan nacional e internacionalmente mango,
pina y papaya, bajo la marca “Frutas Frescas del Sol”,
y con programas agricolas, de seguridad alimentariay
proteccidon ambiental incorporados en el proceso.
Tanto las frutas como la planta empacadora estdn
certificadas con GLOBALGAP y HACCP.

congelados.

Hoy, Coonaprosal R.L. cuenta con 250 colaboradores y
con un programa enfocado en el reconocimiento y
vision de equidad de género, con mujeres asociadas,
esposas e hijas de asociados, y mujeres de las
comunidades vecinas que sean gestoras activas del
desarrollo y de la mejora econdmica de nuestro Gran
Golfo de Nicoya. :':
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