Ing. Alim. Elizabeth Lezcano

| presente informe toma como centro las galletitas y bizcochos in-

dustriales, en sus diferentes variedades: dulces y saladas, y en su

desarrollo se utilizan de manera indistinta los términos “galletitas” y
“galletas”.

Uno de los principales rasgos comerciales de estos productos es que se
venden envasados, a diferencia de los elaborados por las panaderias tra-
dicionales (no incluidas en este informe), que se adquieren por peso. Afios
atrds, las galletitas y bizcochos industriales también llegaban al consumi-
dor en los mostradores, fraccionando el contenido de cajas o latas de va-
rios kilos de peso, pero esta modalidad hoy se encuentra en desuso.

Las distintas definiciones de estos alimentos se hallan en el Capitulo IX
del Cédigo Alimentario Argentino (C.A.A.): “Alimentos Farinaceos- cerea-
les, harinas y derivados”.

Art. 756: "Con la denominacién genérica de Oblea, se entiende el producto elaborado
con una masa constituida fundamentalmente por harina, almidones (o sus mezclas)
y agua obtenida por calentamiento rapido entre dos laminas metalicas o en moldes
apropiados.”

Art. 760: "Con la denominacién genérica de Galletitas y Bizcochos (Cakes, Crackers,
Biscuits, etc.), se entienden numerosos productos a los que se les dan formas varia-
das antes del horneado de una masa elaborada a base de harina de trigo u otras o
sus mezclas, con o sin agentes quimicos y/o bioldgicos autorizados. La masa podra
ser adicionada de:

a) Enzimas apropiadas,
b) Cloruro de sodio (sal),
c) Leche, leche en polvo, crema, almidén o féculas, caseinatos,

d) Edulcorantes: azucar, dextrosa, azucar invertido, jarabe de glucosa o sus mezclas,
los que podran ser reemplazados parcial o totalmente por miel,

e) Jugos vegetales, acidos (citrico, tartarico, lactico, malico, fumarico, adipico,
glucdnico, I-ascérbico o sus mezclas), asi como la de sus sales alcalinas permiti-
das,

f) Sorbitol, hasta 3,0% sobre producto seco,
g) Frutas: secas, desecadas o deshidratadas, confitadas,
h) Productos alimenticios; estimulantes o fruitivos, condimentos,

i) Substancias grasas: manteca, margarina, grasas o aceites comestibles hidrogena-
dos o no,

J) Huevo entero; yema o clara, frescos, conservados o deshidratados, k) Aditivos: de
acuerdo a lo establecido en el Art. 760 bis del presente Cddigo.
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Los productos terminados deberan cumplimentar las exigencias que se establecen
en el Art. 766.

Podran presentarse en forma de unidades aisladas o constituidas por dos o mas
adheridas entre si por medio de productos alimenticios o preparaciones cuyos
componentes se encuentren admitidos por el presente Cédigo, y recubiertas o no
parcial o totalmente con substancias o adornos cuyos constituyentes se encuen-
tren permitidos.”

Pueden identificarse los siguientes tipos basicos de galletas o galletitas in-
dustriales:

Segmentacion para los tipos o variedades dulces:

e Dulces secas

e Dulces tipo “maria”

e Dulces variedades

e Dulces rellenas

e Obleas (generalmente rellenas, también pueden estar bafadas y aso-
ciarse mas a una golosina)

e Dulces rellenas bafiadas (o alfajores) - sin mencién en este informe -

Segmentacion para los tipos o variedades saladas:
e Crackers (puede incluir las de cereal o salvado)

e Galletitas de agua

e Galletitas cracker saborizadas

Esta amplia variedad demuestra que las galletitas y bizcochos constituyen
un grupo de productos farindceos derivados muy diverso. Su consumo es
tradicional en Argentina e integran la canasta basica de alimentos (especi-
ficamente se incluyen las galletitas de agua y las dulces sin relleno).

La industria galletera del pais se encuentra concentrada principalmente en
la provincia de Buenos Aires. Mayormente, las plantas productoras se ubi-
can cerca de los grandes centros urbanos debido a que esto resulta es-
tratégico para poder bajar los costos logisticos de distribucion.

Produccion

Las galletas o galletitas comerciales pueden ser dulces o saladas. Las dul-
ces a su vez se dividen en secas, rellenas u obleas. Mientras que como sa-
ladas se identifica a las crackers, las galletas de agua y las crackers sabo-
rizadas.
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La produccién de galletitas dulces se mantiene por encima de las saladas:
60%- 40%, respectivamente (Fuente: Clarin- 13 de noviembre de 2011).

La produccién anual de galletitas y bizcochos (incluye las dulces y las sa-
ladas) ostenta una tendencia creciente desde el afio 2003. Sin embargo,
en 2002 se registré el menor volumen obtenido entre 2001 y 2010. Para
el 2011 se estima que la produccidén de galletitas y bizcochos superara las
400 mil toneladas, como en el afio anterior.

Entre el 2003 y el 2008, periodo ininterrumpido de crecimiento, la tasa
media de incremento anual de la produccién de galletitas y bizcochos fue
del 13,2%. Al afo siguiente se registrd una disminucion interanual del
3%, vinculado con la recesidon econdmica a nivel mundial y con conflictos
sindicales en una de las empresas mas importantes del sector. Asi, en
2010 el sector alcanzd su volumen de producciéon récord, cercano a las
423.000 toneladas, que respecto al 2001 se incrementd en un 48,5%.

Produccion de Galletitas y Bizcochos
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Fuente: Dir. Nal. de Trans. y Comerc. de Prod. Agricolas y Forestales con datos Semanario
Tendencias Econdmicas- CTI

Empresas

Segun datos de 2009, aunque existen 125 empresas productoras de golo-
sinas y snacks, el mercado de galletitas y bizcochos se halla altamente
concentrado en unas pocas empresas lideres, como sefiala un informe
elaborado por IES en exclusiva para iEco (Fuente: Clarin- 13 de noviem-
bre de 2011).

La sociedad Arcor-Danone lidera con una participacién del 50% el merca-
do total, segun el gerente de Marketing de Bagley, seqguida por Kraft Fo-
ods. Entre ambas, se reparten el 70% del mercado (Fuente: Clarin- 13 de
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noviembre de 2011). Las escoltan algunas empresas medianas, como Don
Satur y Granix (Fuente: Clarin- 3 de junio de 2010).

La marca de galletitas Okebon (comprada por Alicorp en 2010) posee en-
tre 8% y 10% del mercado de galletitas dulces secas, segmento que re-
presenta cerca de un 40% (Fuente: Clarin- 3 de junio de 2010).

Las principales marcas de Bagley (Criollitas, Opera, Tentaciones, Rumba,
Sonrisas, Merengadas, Melitas, Traviata, entre otras) y Kraft Foods (Oreo,
Pepitos, Melba, Duquesa, Variedades Terrabusi, Lincoln, Manon, Express,
Cerealitas, entre otras) dominan las gondolas y exhibidores, pero no son
las Unicas. La linea de Granix tiene una importante presencia con sus sa-
ladas sandwicheras y las mas recientes Frutigran.

Otra firma destacada del sector es Tia Maruca Argentina, que nacid en
1998 cuando la mayoria de las galletiterias tradicionales estaba desapa-
reciendo, y en 2009 concretd la apertura de su nueva planta industrial.

Tia Maruca produce bizcochos y galletitas dulces y saladas. Dentro de las
dulces hay subcategorias de galletitas secas (como las pepas, anillos de
coco y mantequitas), rellenas (Maruquitas que compite Unicamente con
las Merengadas) y también una linea de vainillas y biscuits. Entre las sala-
das se destacan las fajitas clasicas, el producto estrella de Tia Maruca en
el circuito Capital Federal y GBA.

La firma estd asociada con proveedores especializados que fabrican las
distintas variedades que ofrece. Les dan una formula propia y -supervisor
mediante- controlan todas las lineas que elaboran sus productos.

La marca "9 de Oro” (de la empresa Molino Cafuelas) tienemas de dos
décadas de presencia en el mercado de las galletitas, dentro de una sub-
categoria conocida en Argentina como "bizcochos". Estos productos sala-
dos y dulces se diferencian de las galletitas genéricas por el formato, tex-
tura y sabor. Ademas, comercializa otras marcas en la categoria galletitas,
crackers y de salvado.

Fusiones y adquisiciones

Anos '90:
e Danone adquirié el 50% del paquete accionario de Bagley.

e Nabisco, que habia llegado a la Argentina en 1981, compré sucesi-
vamente el 70% del paquete accionario de Terrabusi, Vizzolini, May-
co-Capri y Canale.
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Kraft, que ingreso al pais en 1990 con la produccion de jugos, se fu-
siond en el afio 2000 con Nabisco a nivel mundial, y pasé a controlar
el porfolio de marcas adquiridas previamente por esa empresa.

Arcor, por su parte, con la compra de Dos en Uno —una empresa que
fabricaba conocidas galletitas en Chile como Selz y Holanda- en
1998, transformo a la division galletitas de la empresa se en uno de
sus principales negocios. Al afio siguiente, profundizd su incursion
en el negocio de las galletitas y adquirid Lia.

Anos ‘2000:

En 2004, Arcor se asocié con Danone en Bagley Latinoamericana pa-
ra producir galletitas, alfajores y barras de cereal. La nueva firma,
con gerenciamiento de la primera, se convirtido en la mayor empresa
galletitera de América del Sur.

Cuentan con siete plantas industriales destinadas a este negocio.
Cuatro en Argentina: Totoral (Cérdoba), Salto (Buenos Aires), Lia
(Cérdoba) y Villa Mercedes (San Luis); dos en Brasil: Campinas (San
Pablo), Belo Horizonte (Minas Gerais) y una en Chile (Santiago).

En 2008, Molinos Rio de la Plata firmo una alianza con la firma chi-
lena Compafia Alimenticia de los Andes, perteneciente a Empresas
Carozzi. Se tratd de un acuerdo para el desarrollo conjunto del ne-
gocio de galletas y confites en Argentina. El acuerdo consistiéo en un
contrato de compraventa de acciones con Comercial Carozzi S.A. pa-
ra adquirir el 49,44% de las acciones de Compaiia Alimenticia de
los Andes S.A., por un precio de U$S 12,5 millones de ddlares.

Carozzi es la compania alimenticia lider y referente en las categorias
de pastas, galletas, caramelos, chocolates, harinas, arroz, cereales
para el desayuno, pastas de tomate y pulpas de frutas de Chile. En-
tre sus marcas, se destacan Carozzi, Costa, Ambrosoli y Agrozzi
(Fuente: web Molinos Rio de la Plata- Oct 2008).

En 2010, la pyme argentina Sanford (duefia de la marca Okebon)
fue comprada por la empresa peruana Alicorp, que factura US$
1.500 millones al ano y tiene operaciones en varios paises de Amé-
rica Latina.

En 2011, la division Alimentos de la multinacional Pepsico anuncio la
compra de la productora de galletitas Dilexis, ubicada en San Juan.
Con sus marcas Dale y Argentitas, Dilexis lidera el segmento de bajo
poder adquisitivo. También elabora para terceros como Coto y Wal-

Alimentos Argentinos — MinAgri Pag. 5 de 37
www.alimentosargentinos.gob.ar



Galletitas y Bizcochos Diciembre 2011

mart. Ademas, en octubre, Pepsico inaugurdé una nueva linea de
produccién de galletitas de avena Quaker en su planta de Mar del
Plata, con una capacidad estimada de produccion mensual de 720
toneladas.

Mercado interno

La evolucién del consumo aparente de galletitas y bizcochos durante el
periodo comprendido entre los afios 2001- 2010 fue positiva (incremento
interanual del 47,5%). Esto fue de la mano con la recuperacién de la pro-
duccion registrada en el periodo. Asimismo, entre 2003 y 2008 se consta-
ta una tasa media de crecimiento anual de este indicador del 14,6%.

Consumo aparente de Galletitas y Bizcochos
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Fuente. Dir. Nal. de Transf. y Comerc. de Prod. Agricolas y Forestales con
datos INDEC y Tendencias Econdmicas y Financieras- CTI

A partir de 2003 el consumo per capita de galletitas y bizcochos registra
una tendencia creciente y sostenida que continudé hasta el 2008, obte-
niéndose una tasa media de crecimiento anual del 13,5%.

El consumo per capita de galletitas y bizcochos de 2010 fue de 9,6
Kg./hab./afio, lo que significd un incremento del 15,1% respecto al afio
anterior. El valor mas alto desde la década del '90, momento a partir del
cual se cuenta con registros.
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Consumo per capita de Galletitas y Bizcochos
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En 2001, las galletitas y bizcochos importados representaron el 3,3% de
la produccion, puesto que el tipo de cambio de entonces resultaba favo-
rable a los productos de procedencia extranjera. Dicha participacion se
constituyé como récord historico para el periodo 2001- 2010, dado que
en los afios subsiguientes se mantuvo por debajo del al 1%, con la Unica
excepcion de 2006 cuando alcanzo el 1,6%.

Participacion en el consumo argentino de las Galletitas y
Bizcochos importados
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En 2010, las ventas totales de galletitas en el mercado interno ascendie-
ron a los $3.800 millones anuales, segun un informe de IES para el su-
plemento iEco.
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De cada 10 galletitas que se despachan, 6 son dulces y 4 saladas (incluye
las crackers y las de agua). Y dentro de las que tienen azucar, los argenti-
nos gastaron en 2009 unos $2.000 millones en secas y otros $1.000 mi-
llones en rellenas, como las obleas o las que tienen alguna crema (Fuente:
Clarin — 3 de junio de 2010).

Segun afirman técnicos de Kraft Foods, en la Argentina las galletitas al-
canzan una penetracion del 97% en los hogares. (Fuente: iEco- 13 de no-
viembre de 2011).

"En Argentina, las galletas entran dentro de la dieta diaria y estan mas
consideradas como un alimento que como un snack para comer entre
horas, que es lo que sucede en Europa", explico Eduardo Montilla, director
de la categoria Snacks Cono Sur de Kraft Foods. Las crackers entran tanto
en el almuerzo y la cena como en el desayuno y la merienda (Fuente: iE-
co- 13 de noviembre de 2011).

Por su parte, Claudio Ezcurra gerente de Marketing de Bagley, conformada
en sociedad por las empresas Arcor y Danone sostiene que "la categoria
galletitas es la segunda mas grande del mercado de productos de consu-
mo masivo en la Argentina". (Fuente: iEco- 13 de noviembre de 2011).

En el mismo trabajo se sostiene que en los ultimos afios el consumo de
galletitas dulces se incrementd, favorecido por la de gratificacion mas
simple que ofrece la galletita dulce frente a la salada, a la que hay que
untar con algo para que resulte mas gratificante. Asimismo, la tendencia
hacia "soluciones mas simples" también explica que el canal de venta
kiosco esté creciendo un poco mas fuerte que los demas.

La misma publicacion menciona que la tendencia impuesta hacia un estilo
de vida saludable no logré desterrar el habito de los consumidores argen-
tinos por las galletitas, pero si empujo a las empresas hacia la diversifica-
cion de la oferta: sin sal, con cereales, con fibras, sin grasas trans.

Sumado a esto, recientemente, Kraft acordd bajar la cantidad de sodio en
galletitas (y quesos) en un 10% promedio en dos afos para toda la re-
gion. El anuncio se acopld al acuerdo firmado entre el Ministerio de Salud,
el Ministerio de Agricultura y la COPAL por el que empresas y camaras
asociadas se comprometieron a reducir el sodio agregado en sus produc-
tos. Ya en 2009, la empresa habia disminuido un 8,5% de sodio en las ga-
lletitas Cerealitas Salvado.
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Inversiones

Afo 2008

Granix invirtio US$ 2 millones para ampliar su planta. La nueva linea
de produccion fue financiada con recursos propios e implicé la incor-
poracion de tecnologia de avanzada. El 80% de la inversién en ma-
quinarias fue de origen nacional, el 20% restante de origen italiano
y el 25% de la instalacion y puesta a punto fue realizada con pro-
veedores del distrito.

Esto permitié aumentar en un 30% la produccién de la planta de Ba-
radero y un 120 % la linea dulce, incorporar tres nuevos productos
en el 2009 y crear 56 puestos de trabajo. La empresa produce men-
sualmente unas 3 mil toneladas de alimentos de las cuales: 1.020
son cereales; 1.030 galletas crackers y 950 galletas dulces (Fuente:
www.iprofesional.com- Nov 2008).

Ano 2010

La ampliacion de la planta de la fabrica de galletitas Dilexis, de-
mandé una inversién de $4,3 millones, con la que incorporaran a
200 nuevos empleados a los 794 que ya tiene. Con esta inversion, la
empresa tendra una tercera linea de produccidon que aumentara su
capacidad instalada en un 50% y generard una capacidad adicional
de produccion de 19.000 toneladas anuales.

Asi, la firma, lograra llegar a las 36.000 toneladas anuales -
trabajando en 3 turnos- y obtener productos de mayor valor agre-
gado tales como, cereales, salados y bafos en chocolate. Ademas,
sumara 200 empleados.

Dilexis se dedica a la fabricacion, distribucidn y comercializacion de
galletitas tipo crackers, dulces y rellenas que ademas de producir
para la Argentina, lo hace también para Angola, Uruguay, Espafa,
Paraguay y recientemente, Estados Unidos por unos US$6 millones
(25% de su produccion, aproximadamente).

En 2009 su produccién total alcanzé las 20.000 toneladas y la factu-
racion anual paso de los $13,6 millones en el 2005 a $100 millones
en el 2010.

La empresa, que en el proceso de fabricacidn utiliza solo insumos de
origen nacional, adquirié la planta industrial de Sasetru S.A., en Al-
barddén, Provincia de San Juan, con una infraestructura de 18.000
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metros cuadrados y viene invirtiendo en la puesta en marcha de es-
tas instalaciones desde 2004.

Ano 2011

Kraft Foods inaugurdé en mayo una nueva planta de produccién en
Pernambuco, Brasil, donde invirti6 US$80 millones. La empresa
planea invertir en Brasil aproximadamente US$200 millones durante
un periodo de dos afos.

Actualmente Kraft tiene en Brasil cerca de US$ 2 mil millones en in-
gresos anuales, 35 marcas y 10.000 empleados. Su nuevo estable-
cimiento tiene 25.084 metros cuadrados y emplea a mas de 600
empleados a los que sumaran otros 200 cuando abra en 2012 la
linea de galletas.

La huella ambiental de la planta serd pequefia porque cuenta con
tragaluz prismatico, iluminacidon solar y calentamiento de agua,
planta de tratamiento de aguas residuales, equipos de baja emisidn
y estacionamientos eco-pavimentados. La flamante instalacién esta
tratando de ser reconocida por su condicion de LEED, (Liderazgo en
Energia y Disefio Ambiental), y seria la primera planta de la empre-
sa con esa certificacion en un mercado en desarrollo (Fuente:
www.industriaalimenticia.com- May 2011).

PepsiCo Argentina, empresa lider en la produccién y comercializa-
cion de alimentos y bebidas, inaugurd una nueva linea de produc-
cion de galletitas de avena Quaker. Con esta inversion de US$16,5
millones, la compafia finaliza su plan de crecimiento 2009/2011 en
las instalaciones ubicadas en el Parque General Savio, de Mar del
Plata y consolida la primera planta industrial de alimentos multi- ca-
tegoria en el Cono Sur.

El plan requirid una inversién total de cerca de US$50 millones cum-
plida en tres etapas. En 2009 se instald una nueva linea de produc-
cion para snacks salados; en 2010, se puso en marcha una exclusiva
linea de horneados en la que se comenzaron a fabricar los productos
marca Twistos; y en 2011, una nueva linea de produccidon de alta
tecnologia para fabricar galletitas de avena de Quaker.

PepsiCo Argentina, produce y comercializa en la Argentina a través
de sus 5 plantas productivas, importantes marcas de alimentos en-
tre las que se pueden mencionar: Lay’s, Twistos, Quaker, Toddy,
Doritos, Pehuamar, Cheetos, Pep y 3D (Fuente: Enfasis Alimentacién On
line- 24/10/2011).
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. La empresa Tostex S.A esta desarrollando un proyecto de inversion
de $4,5 millones para duplicar su produccién, adquirir nueva maqui-
naria y crear 60 puestos de trabajo. La firma, que trabaja con mar-
ca propia y ademas produce para empresas como Bagley y Molinos
Cafiuelas, esta gestionando un crédito del Fondo Productivo del Bi-
centenario que le permitiria duplicar su capacidad instalando una
linea nueva de produccion, un nuevo horno y una linea de montaje.

La planta de Tostex fue inaugurada oficialmente el 31 de agosto del
2005, en Tres Arroyos, provincia de Buenos Aires, y comenzd a co-
mercializar productos en noviembre de ese afio. Produce y vende las
galletitas chips, polvorones y bizcochos salados, galletitas dulces,
surtidas y de 3 cereales y miel. (Fuente: Ministerio de Industria de La Na-
cion- Abr 2011).

Afo 2012

e El Grupo Arcor, principal exportador de golosinas de Argentina, Bra-
sil, Chile y Peru, esta realizando una inversion de US$103 millones
en su planta de galletitas ubicada en la localidad de Salto, provincia
de Buenos Aires. La inversion —-un proyecto que arrancé en 2010 y
se extenderd hasta 2015- la convertird en la planta de galletitas
mas grande de América Latina. Segun explicaron se construira una
nueva nave y lineas de produccidn que agregaran 45.000 metros
cuadrados a los 41.000 ya existentes.

Esto implica la creacidon de 320 puestos de trabajo directos y un au-
mento del 75% en la capacidad de produccion. Se continuaran ela-
borando galletitas surtidas, crackers, obleas, snacks y nuevos pro-
ductos. Las primeras lineas entraran en funcionamiento en marzo de
2012.

La planta industrial de Salto —cuya inauguracién marcé en 1995 un
punto de inflexion el la compafia- es una de las 29 que Arcor posee
en la Argentina, a las que se suman también otras cinco en Brasil,
cuatro en Chile, una en México y una en Peru. (Fuente: El Cronista- Oct
2011).

Las materias primas

Harina

Es muy importante la constancia de la calidad de la harina ya que son
habituales los cambios en su composicidén en caso de, por ejemplo, cambio
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de proveedor, y que terminan por afectar los procesos estandarizados de
produccién.

Todas las galletas tradicionales se fabrican generalmente con harina de
trigo, sin gran cantidad de salvado y pueden tener afiadidas pequefias
cantidades de otras harinas o almidones, para conseguir sabores o pro-
piedades estructurales especiales.

Algunos tipos de galletas tales como las crackers y los hojaldres que re-
guieren harina de contenido proteico mas alto, por lo que se ha utilizado
ampliamente el gluten vital de trigo como método econdmico para obtener
estas harinas mas fuertes.

En Argentina es obligatoria la utilizacion de harina de trigo enriquecida
(Ley 25.630) para la elaboracidon de las galletitas y bizcochos que se co-
mercializan en el pais.

Agua

El agua permite que se produzcan cambios en otros ingredientes, tanto
para formar una masa como para producir luego una textura rigida des-
pués de la coccién. Toda el agua afiadida a la masa es eliminada en el
horno e inexorablemente debe ser de calidad potable.

Las caracteristicas del agua no son constantes, su acidez o alcalinidad
pueden variar, y esto ejerce influencia en la calidad de la masa. No obs-
tante, la harina posee in fuerte “poder tampon” que tiende a reducir este
efecto en la masa.

Azucar

Se puede conseguir en forma de cristales blancos o como azucar liquido.
Segun el tipo de galleta a elaborar se opta por una u otra forma.

Jarabes

Se encuentran en el mercado los que derivan de la sacarosa y los prove-
nientes de la hidrdlisis del almidon de maiz. Existe amplia variedad de
ambos tipos de jarabes.

Miel

Esta considerada como una suerte de “jarabe especial”; es valorada por
su sabor y se utiliza en formulaciones particulares.
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Grasas y aceites

Las grasas son probablemente los ingredientes mas importantes utilizados
en la industria galletera. La fuente de obtencién puede ser tanto vegetal
como animal. Siguen en orden de importancia a la harina y el azucar.

Las grasas se utilizan tanto en la masa como en forma de rociado superfi-
cial, en los rellenos de crema y en cubiertas como las de chocolate.

En las masas cumplen con el rol de antiaglutinante y otorgan textura, de
modo que las galletas resultan menos duras de lo que serian sin ellas. En
las cremas de relleno y las galletitas cubiertas, funcionan como portadores
firmes que proporcionan buen sabor al paladar.

El C.A.A. requiere declarar el contenido de grasa por debajo de la denomi-
nacion de venta del producto (Art. 760), expresada en porcentaje, y tam-
bién obliga a mencionarlo en la tabla de informacién nutricional.

Cabe senalar que desde principios de diciembre de 2010, se encuentra en
vigencia la Resolucion Conjunta de la Secretaria de Politicas, Regulaciéon e
Institutos y de la Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca N°
137/2010 y 941/2010, que insta a las empresas a eliminar / reducir las
grasas trans de origen industrial de los alimentos.

Emulsionantes

Son sustancias destinadas a estabilizar las mezclas de dos liquidos inmis-
cibles como aceite y agua. Algunas de ellas tienen también propiedades
acomplejantes sobre el almiddn y las proteinas.

La lecitina es un emulsionante natural, se encuentra en la manteca, la le-
che, la yema de huevo, la soja, etc. En la industria alimentaria también se
utilizan con esta aplicacion los monoglicéridos de glicerol.

Industrialmente la lecitina se obtiene como subproducto del refinado del
aceite de soja. En este caso, es importante saber si proviene de soja OGM
(organismo genéticamente modificado) o no-OGM, dado que algunos pai-
ses establecen restricciones o exigen su declaracidon en el réotulo. En el
mercado puede conseguirse en forma de polvo, granulada o fluida.

Leche

Suele utilizarse en forma deshidratada, entera o parcialmente descrema-
da. Las caracteristicas de sabor que imparte a las galletas son muy valo-
radas.
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Huevos

En la industria galletera se adquiere en forma liquida o en polvo. La yema
de huevo es rica en grasa y lecitina, estos componentes, junto con el sa-
bor que proporcionan a las galletas han hecho del huevo un ingrediente
tradicional de estos productos.

Levadura

Para la fermentacidén de la masa se utiliza la especie Saccharomyces cere-
visiae. Bajo condiciones anerobias, la levadura es capaz de producir gas
carbonico y alcohol, a partir de los azlcares simples. Esta facultad es lo
gue tiene mas importancia en la fermentacion de la masa.

Enzimas

En la fabricacion de galletas interesan las amilasas y las proteasas que
degradan, respectivamente, el almiddn y las proteinas.

El efecto de las proteasas sobre la molécula de gluten ocasiona la rapida
reduccion de la viscosidad y de la elasticidad en la masa.

Mientras que los agentes reductores producen la ruptura de los enlaces
disulfuro de las proteinas de la masa, los enzimas proteoliticos producen
un efecto similar por un mecanismo de ruptura diferente.

La proteasa tiene ventajas sobre los mejoradores de harina, ya que se
desnaturaliza por el calor y es totalmente atdxica

Saborizantes y potenciadores de sabor

A las galletas se les incorporan sabores de tres formas:

- Incluyendo el saborizante en la masa o batido antes de darle forma.

- Espolvoreando o rociando el saborizante después de amasar.

- Saborizando una parte que no entra en la masa propiamente dicha, co-
mo el relleno con crema, mermelada, etc. que se ahaden posteriormen-
te.

En la amplia categoria de saborizantes, se incluyen:

- Aceites esenciales extraidos de tejidos vegetales.

- Mezclas de sustancias sintéticas aromaticas, que exaltan los sabores na-
turales, o que son quimicamente idénticos a ellos.

- Materiales naturales que mediante tratamientos se transforman en sus-
tancias de aroma fuerte y agradable, como por ejemplo especias y hier-
bas desecadas y molidas, o frutos desecados y troceados.

Los potenciadores del sabor son sustancias naturales o sintéticas que no
tienen sabor marcado propio, pero que de alguna manera activan al pala-
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dar y nariz para hacerlos mas sensibles a determinados sabores. La sal es
el mas importante y comun de las sustancias de este tipo.

Colorantes

Sin aditivos colorantes, la mayoria de las galletas aparecerian del mismo
color tostado claro.

El Cédigo Alimentario Argentino establece cuales son los colorantes de uso
permitido dentro de una lista de aditivos alimentarios. Existen los natura-
les, los de sintesis quimica idénticos a los naturales y los artificiales.

Los colorantes naturales suelen ser menos estables al calor, pH, y a la luz,
y su poder colorante no es tan intenso como el de los artificiales.

Proceso de produccion de Galletitas Industriales

Recepcion de materias primas e insumos

Es la primera etapa del proceso, en que se reciben las materias primas
necesarias para la elaboracion de las galletitas, compradas a proveedores
confiables. Los ingredientes mayoritarios —dependiendo del volumen solici-
tado- suelen ser suministrados a granel (cisternas, tanques, depdsitos,
big bags, etc.), mientras que los ingredientes minoritarios se entregan en
bidones, bolsas o pequefios contenedores. Los materiales de envasado y
embalaje se reciben en cajas, bolsas u otro tipo de contenedores adecua-
damente protegidos.

Las caracteristicas de los materiales y las condiciones del transporte de-
ben coincidir con las establecidas en los protocolos de especificaciones de
materiales, previamente definidas y acordadas con los proveedores.

Antes de permitir el ingreso de las materias primas es necesario inspec-
cionar las condiciones del vehiculo de transporte, el estado de los envases
continentes, la identificacion y la documentacién que la acompafa. En ca-
SO necesario cabe extraer una muestra representativa de cada uno de los
lotes recibidos. En funcidn de los riesgos asociados a cada materia prima y
lo establecido en el plan de evaluacidon de proveedores, ademas de la ins-
peccidn visual se pueden realizarse analisis fisicoquimicos y/o microbiold-
gicos.

El agua proveniente de la red publica puede utilizarse directamente en el
proceso o ser almacenada y recibir un tratamiento o acondicionamiento.
Cualquiera sea el caso, siempre debe garantizarse su potabilidad.
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Etapa de almacenamiento de materias primas e insumos

Los ingredientes mayoritarios (por ejemplo, las harinas, el azlcar, los ja-
rabes de glucosa y fructosa, los aceites, etc.) pueden almacenarse en silos
y depodsitos exteriores o interiores, y también en bidones o en contenedo-
res big bags ubicados en el depdsito general, sea a temperatura ambiente
0 en condiciones de temperatura y humedad controladas. Es habitual al-
macenar las grasas en depdsitos atemperados.

Los ingredientes minoritarios envasados y no perecederos se ubican en los
depdsitos generales de materias primas, a temperatura ambiente o en
condiciones de temperatura y humedad controladas.

Los ingredientes que necesitan frio para su conservacién deben almace-
narse en camaras frigorificas, a temperaturas de refrigeracion (entre
0,5°C y 89C). En el caso de ovoproductos pasteurizados y otros ingredien-
tes de alto riesgo microbioldgico, las temperaturas de mantenimiento tie-
nen que ser inferiores a los 4°C.

Se debe realizar una rotacidon adecuada de las materias primas almacena-
das, de tal modo que los lotes con mayor tiempo de estadia sean los pri-
meros en utilizarse en la produccién.

El sector de almacenamiento de materiales de envasado primario (bobinas
de material complejo, bandejas de plastico, etc., que estaran en contacto
con las galletitas terminadas) y los materiales de envasado secundario y
terciario (cartonajes, carton, pallets, etc.) deben estar separados del sec-
tor donde se depositan las materias primas y productos terminados.

A fin de evitar una contaminacion accidental, cualquier producto, sustan-
cia, mercaderia o equipo que sea considerado toxico, peligroso o incompa-
tible con los alimentos (reactivos quimicos, productos de limpieza y desin-
feccion, lubricantes, etc.) tiene que almacenarse en un sector suficiente-
mente separado y especialmente disefiado.

Etapa de formulacion

Generalmente, los ingredientes mayoritarios (harina, azucares, jarabes,
aceites y grasas, agua) son dosificados automaticamente mediante medi-
dores volumétricos o gravimétricos continuos. El resto de las materias
primas se incorporan a la mezcladora o a la amasadora de forma manual
0 semiautomatica, pesandolas en basculas o balanzas electrénicas de la
precisidon y exactitud adecuadas.
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Para dosificar harinas y otros ingredientes a granel, es recomendable te-
ner instalados sistemas de separacion fisica que actlen como barrera de
los cuerpos extrafios, tales como tamices, cernidores, filtros, y otros.

Para facilitar una dispersién homogénea, antes de incorporarlos a la ama-
sadora o a las mezcladoras los ingredientes minoritarios son disueltos o
dispersados en un soporte (agua, harina, azucar, aceite, etc.).

Etapa de preparaciones previas

Comprende las operaciones de preparacién y/o mezcla de ciertos produc-
tos intermedios que se utilizan en fases posteriores del proceso de pro-
duccidn, entre ellos:

e la preparacién y mantenimiento a temperatura inferior a 4°C del prepa-
rado para dorar —a base de ovoproductos o derivados lacteos- previo al
horneado de las galletitas;

e el atemperado de las grasas y aceites antes de incorporarlos a la ama-
sadora;

e el premezclado de lecitina en grasas o aceites para su uso en determi-
nadas especialidades;

e el atemperado de las grasas y aceites para el recubrimiento superficial
de aceite vegetal después del horneado de algunas variedades de galle-
titas;

e la preparaciéon del relleno a incorporar tras el horneado en las galletitas
tipo sandwich;

¢ la preparacion y atemperado del recubrimiento final en las galletitas ba-
Aadas con chocolate.

Después de la salida de los productos intermedios de la mezcladora (o del
depdsito pulmon de almacenamiento), suele intercalarse un tamiz con un
paso de malla adecuado como barrera a posibles cuerpos extrafos que
hayan podido incorporarse de forma accidental.

Etapa de amasado y preparacion de la masa

Una vez incorporados los ingredientes en la amasadora, segun el orden
definido en el procedimiento, se inicia al amasado.

El eje amasador puede tener forma de arbol, de tornillo sin fin, de paleta,
etc. El objetivo de esta fase es conseguir un adecuado reparto de los in-
gredientes de la formulacién, aumentar la absorcion de agua por parte de
la masa y desarrollar unas adecuadas condiciones reoldgicas.
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De acuerdo la tipologia de galletitas deseada, el procedimiento permite
obtener una masa uniforme, consistente, extensible y con cierta elastici-
dad.

En la formulacion de la receta es comun contemplar la incorporacién du-
rante el amasado de recortes de masa procedentes de la laminadora de la
troqueladora, pertenecientes al mismo lote que se estad procesando, lo que
se efectla de manera automatizada.

En algunos casos se realizan dos ciclos de amasado consecutivos, separa-
dos por una etapa de reposo de la masa en el equipo. Algunos ingredien-
tes (por ejemplo, los frutos secos, el chocolate, las pasas, etc.) se adicio-
nan a la masa durante el segundo amasado.

Tras la etapa de amasado, y en funcidn de la especialidad, la masa puede
seguir diferentes operaciones: dosificado y troquelado sobre moldes o
bandejas, dosificado y cortado con hilo, coextrusionado, o bien, laminado
y corte.

Una alternativa al amasado es el batido de los ingredientes de la formula-
cion hasta obtener una masa pareja y con una viscosidad adecuada, la
cual sera mantenida en un depodsito pulmén hasta su dosificacion sobre las
placas de coccion.

Antes de introducirlas en el horno, puede aplicarse a las piezas una capa
superficial con ovoproductos o derivados lacteos, facilitando asi su dorado
durante la coccidn.

Etapa de coccion y tratamientos posteriores

La coccién puede realizarse en hornos continuos, discontinuos o en placas
de coccion. La transmisién de calor puede producirse por conduccién, con-
veccion, radiacién, microondas o radiofrecuencia.

La masa es sometida a temperaturas de alrededor de 200°C, pudiendo
oscilar en funcidon de la especialidad, durante un lapso que varia entre 5 y
15 minutos. Ajustada la potencia térmica y el tiempo de horneado (me-
diante la programacion de la velocidad de la cinta transportadora en el ca-
so de hornos continuos, el tiempo de permanencia en los hornos disconti-
nuos o la velocidad de rotacidn en las placas de coccion giratorias), se ob-
tiene un producto con la textura, color, sabor y aromas deseados.

El horneado al que es sometido el producto es suficiente para eliminar la
flora patdégena vegetativa presente en la masa cruda.

Tras la coccién, el producto es enfriado, sea por cinta transportadora a
una velocidad determinada por la distancia de recorrido y el tiempo nece-
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sario para alcanzar la temperatura final; por mantenimiento de los carros
en una sala debidamente acondicionada y durante el tiempo necesario; o
bien, por paso a través de un tunel de enfriamiento con circulacién a con-
tracorriente de aire filtrado.

La operacion de enfriado es importante para evitar el envasado de produc-
to caliente que podria ser afectado por condensaciones, con el consiguien-
te aumento de la humedad de la galletita.

Tras el enfriamiento, pueden realizarse controles visuales (o por visién ar-
tificial) para descartar las galletitas con roturas, deformidades geomeétri-
cas o coloracion fuera de parametros.

Si son necesarias etapas posteriores de relleno, relleno y formacion del
sandwich, recubrimiento con aceite vegetal, o bien, bafiado en chocolate,
debe tenerse en cuenta que los productos intermedios que se incorporan
tras el horneado deben elaborarse a partir de materias primas de buena
calidad microbioldgica y ser preparados en extremadas condiciones de
higiene.

Cabe aclarar que el reducido valor de actividad del agua en estos produc-
tos es un factor que evita el desarrollo microbiano.

Envasado, acondicionamiento, almacenamiento y expedicion

El envase primario aporta proteccidon al producto frente a agentes exter-
nos. Se acostumbran utilizar laminados complejos termosellables que
permiten envasar de forma hermética el producto final y aportar las barre-
ras que permitan prolongar su vida util, o bien, otros materiales aptos pa-
ra el contacto con los alimentos.

En general, se buscan materiales que actien como barrera contra el vapor
de agua. En galletitas con alto contenido en grasas, o bien, bafiadas en
chocolate, sera apropiada una proteccion adicional contra la luz para evi-
tar o reducir la velocidad de las reacciones de oxidacion.

Con la finalidad de dar mayor proteccién mecanica al producto final o me-
jorar su presentacion, se podran disponer las galletitas en bandejas de
material polimérico (PVC, PP, PET, etc.) apto para el contacto con alimen-
tos.

Es preferible cumplir la etapa de deteccion de metales tras el envasado
primario, cuando ya no existen posibilidades de incorporar cuerpos metali-
cos. No obstante, en el caso de utilizarse material aluminizado, el proce-
dimiento debe realizarse justo antes del envasado.
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El envase secundario (por ejemplo, el estuche de cartdn) suele conformar
la unidad de venta al consumidor (en ocasiones, el envase primario cum-
ple directamente esta funcidon) y aporta proteccion mecanica al contenido.
Ademas de ser el soporte donde se marca el nUmero de lote y la fecha de
vencimiento, incluye el resto de las menciones de declaracién obligatoria y
demas informacién voluntaria.

La etapa de envasado terciario (desde el acondicionado de las unidades de
venta en cajas de cartédn u otro tipo de contenedores, hasta el palletizado
y etiquetado) se corresponde con la conformacién de la unidad logistica,
gue deja la mercaderia lista para su almacenamiento y posterior expedi-
cion.

El producto terminado se almacena en locales apropiados, a temperatura
ambiente (o en condiciones de temperatura controlada, especialmente en
productos bafiados con chocolate), protegido de focos de humedad, olores
extrafios y alejado de productos incompatibles y otros focos de contami-
nacion.

En la expedicidn, la mercaderia se coloca correctamente en el vehiculo de
transporte, protegiéndola de golpes y movimientos bruscos que puedan
deteriorarlo. Las condiciones ambientales deben ser las mismas que las s
exigidas para su almacenaje; las cajas de los vehiculos deben estar lim-
pias, sin olores extrafios, ni presencia de productos téxicos o incompati-
bles con el producto alimenticio.

Equipamiento y lay out

Las lineas de produccion a escala industrial de galletitas dulces y saladas
comparten una parte importante de la maquinaria y equipos: hornos
tunel, lineas de enfriamiento, envasadoras, y otros.

Para adaptar una linea que produce galletitas saladas a producir galletitas
dulces, se debe variar la tecnologia utilizada con relacion a la formacién
de la masa, con una inversion sustancialmente menor al costo de la linea
completa.

Toda la linea debe estar dimensionada para que no se produzcan cuellos
de botella ni cruzamientos que puedan poner en riesgo la inocuidad de las
galletitas en proceso de elaboracion.

En el siguiente cuadro se resumen los parametros involucrados en la pro-
duccion de galletitas segun los diferentes tipos de masas:
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) Cracker Semi- dulces Antiaglutinante Blandas
Parametro ) ) B
Ricas en grasa |Ricas en azucar

Agua enlamasa 30% 22% 9% 15% 11%
Agua en el producto 1- 2% 1- 2% 2- 3% 2-3% | +3%
Temperatura de la masa 30- 38 °C 40- 42 °C 20°C 21°cC 21°cC
Ingrediente critico Harina Harina Grasa Grasa y Azucar | Grasa y Azdcar
Tiempo de coccidn 3 min 5,5 min 15- 25 min 7 min +12 min
Tipo de cinta en el horno Alambre Alambre Acero Acera Acero

Fuente: Dir. Nal. de Transf. y Comerc. de Prod. Agricolas y Forestales con datos de Duncan 1. R. Manley

Galletitas dulces y semidulces

Se caracterizan por tener la estructura del gluten con un buen desarrollo,
pero con un agregado superior de azucar y grasa. En comparacién con las
galletitas de agua, el gluten se hace menos elastico y mas extensible.

La caracteristica primordial de estos productos es una superficie lisa, con
ligero brillo o lustre y textura abierta, uniforme que la hace delicada al pa-
ladar. La representacidon actual de este grupo se encuentra en las denomi-
nadas “maria”. Comunmente se les agregan saborizantes sintéticos que
imparten un suave sabor a vainilla.

Todas tienen algo de jarabe y/ o extracto de malta. Rara vez se consumen
con manteca o queso, pero su sabor suave, ligeramente dulce, se com-
plementa con bebidas como el té o el café.

A veces, son sometidas a procesos secundarios, como la formacién de
sandwiches con crema, o la aplicacion de coberturas de chocolate, aunque
para estos tratamientos se prefieren los tipos mas enriquecidos en grasa y
azucar.

Galletitas con masa antiagultinante

A diferencia de las galletitas semidulces, las de masa antiaglutinante,
estan confeccionadas con masa cohesiva a la que le falta extensibilidad y
elasticidad. Las cantidades de grasa y de disolucion de azucar presentes
en la masa, permiten la plasticidad y cohesion de la misma prescindiendo
de la formacién de las cadenas de gluten de la harina de trigo. La textura
de las galletitas horneadas es atribuible a la gelificacidon del almidéon y a la
sobresaturacién de azucar, mas bien que a la estructura proteina/ al-
midén.

Las propiedades de este tipo de masas, estimulan en las galletas la ten-
dencia a aumentar el tamafo en longitud y anchura al ser horneadas, en
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lugar de encoger, como ocurre con las crackers y las semidulces. Las tra-
dicionales y conocidas galletitas “Lincoln” son de masa antiaglutinante.

La naturaleza de la masa permite la impresidén de dibujos complejos e in-
trincados sobre la superficie de las formulaciones menos enriquecidas en
grasa y/o azucar. Las formulaciones mas enriquecidas se expansionan
mas durante la coccion y pierden algo de definicion.

La principal manera de formar piezas para hornear a partir de masa anti-
aglutinante es el moldeo rotatorio (también puede utilizarse la laminacion,
calibrado y corte, como para las masas cracker y semidulce). Este sistema
consiste en forzar la masa a penetrar en moldes que tienen la forma del
negativo de las piezas de masa, con dibujos, tipo, nombre y orificios. El
exceso de masa se separa con una cuchilla que pasa sobre el molde y
después se extrae la pieza sobre una cinta transportadora.

Las masas antiaglutinantes se utilizan para conformar piezas para hornear
mediante deposicion (una forma de extrusidon). Las masas mas firmes se
cortaran con alambre, y pueden tener consistencia similar a la de las ma-
sas hechas para el moldeador rotatorio.

Se obliga a la masa a pasar por orificios una vez presurizada, ya sea por
medio de rodillos (masas antiaglutinantes y blandas) o con una bomba
(batidos para bizcocho).

Obleas

Se obtienen con un batido simple que contiene poco o nada de azucar y se
cocina entre un par de placas metdlicas calientes. Las ldminas que se ob-
tienen son muy delgadas, pero pueden contener dibujos intrincados en su
superficie.

La calidad de las obleas se juzga por su peso, color de la superficie y uni-
formidad del contenido de humedad.

Este tipo de galletitas suelen envasarse en formatos para consumo indivi-
dual y con un bano de chocolate que las transforma en golosinas.

Galletas crackers

La formulacidon de las galletitas crackers es simple: harina, grasa, agua y
sal; se fermenta siempre con levadura y se extiende la masa antes de cor-
tar y hornear. La accion combinada de la modificacién proteica de la hari-
na, producida por la fermentacidén, y la pelicula producida al laminar la
masa -normalmente con inclusion de harina engrasada de relleno entre
cada laminado-, da lugar a las caracteristicas galletitas escamosas y vesi-
culadas.
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Estas galletas no azucaradas son relativamente grandes y rectangulares, y
son consumidas a en cualquier momento del dia con adiciones de merme-
ladas, manteca o queso. Tienen color palido tostado con zonas vesiculadas
mas oscuras en las superficies superior e inferior.

Son susceptibles al enranciamiento oxidativo de la grasa, que resulta el
factor mas evidente cuando el producto envejece.

Recién producidas, el contenido de humedad de las galletas debe estar
entre 3 y 4 %, lo cual es relativamente alto para galletas.

Otra forma de producir galletitas crackers es utilizando dos fermentacio-
nes.

Galletitas de agua

Pueden considerarse razonablemente como crackers, y representan a las
formulaciones mas sencillas: harina, sal, agua y algo de grasa.

Las galletitas de agua, generalmente son redondas y muy grandes. Como
en el horno se produce una contraccidn longitudinal, los cortadores deben
ser ovalados, y la forma se controla por la relajacion de la masa antes del
equipo cortador.

Algunos procedimientos incluyen una fermentacién de 3 a 4 horas, inclu-
yendo levadura fresca como ingrediente.

Todas las galletitas de agua tienen superficies fuertemente vesiculadas,
son bastante duras y fragiles y de sabor suave. Resultan muy adecuadas
como soporte de manteca o queso.

Galletitas crackers saborizadas

Conforman un amplio grupo de galletitas con agregado de diversas sales,
saborizadas y rociadas con grasa después de la coccidén. Segun su tama-
Ao, se pueden considerar como un snack saborizado, un bocadito o una
galletita para untar con queso. Dentro de este grupo se ubican las bien
conocidas “Ritz".

La pulverizacién de grasa luego del horneado, es muy importante, tanto
para aumentar su atractivo al paladar, como para realzar su aspecto.

Los costos de produccidén de este tipo de producto tienden a ser relativa-
mente elevados. Los componentes saborizantes son caros y el nivel de
grasa en el conjunto de la galletita es alto.
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Galletitas y bizcochos a nivel mundial

Consumo per capita mundial de productos de panaderia fina

La siguiente tabla muestra los valores de consumo per capita de productos
de panaderia fina en la mayoria de los paises de Europa. En 2008 Irlanda
liderd el puesto como principal pais consumidor.

Ranking de consumo de productos de panaderia fina

Ano 2008
Kg/ per Kg/ per
Pais capita/ afio Pais capita/ afio
Irlanda 24,02 Lituania 8,20
Rumania 23,39 Estonia g,14
Holanda 15,70 Alemania 8,00
Bélgica 10,11 Finlandia 7.85
Italia 9,83 Suecia 7,18
Reino Unido 9,71 Grecia 6,70
Dinamarca 9,24 Bulgaria 6,59
Suiza 9,16 Letonia 6,31
Portugal 8,88 Hungria 4,56
Francia 8,84 Rep. Checa 4,09
Eslovaquia 8,43 Japon 2,01
Eslovenia 8,42 Polonia 1,71
Espafia 8,31 Austria 1,42

Total UE* 8,26

Fuente: Dir. Mal. Transf. y Comerc. de Pord. Agricolas v Forestales
con datos CAQBISCO

* Mo incluye Chipre, Luxemburgo, Malta v Noruega

Exportaciones mundiales de galletitas dulces

El comercio dentro de Europa de distintas variedades de galletitas dulces
es muy importante. El gusto de los europeos por estos productos los situa
como principales paises exportadores e importadores a nivel global.

En 2010 Alemania fue el principal exportador de galletitas dulces, con una
participacion en el comercio mundial del 12,6% (respecto al valor total del
mercado).
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Ario 2010
Exportaciones Mundiales de Galletitas Dulces®, ordenados por valor
Principales Valumen Valor Valor Unitario
Puestio o, ;

Daises” Miles Toneladas | Millones USS Us5/Ton

1 Alemania 1548 709.8 3.643,0
2 Belgica 139.2 4898 3.519,3
3 Holanda 141.8 4257 3.001,2
a4 Reino Unidao 94,0 3618 3.848,9
3 Canada 93,7 3439 3.671,7
G Francia 67,8 309,1 4.556,6
7 Mexico 1224 244 .4 1.997.0
g Palonia 71,0 204.8 2.885,0
9 Italia 51,6 1864 3.613,8
10 Dinamarca 39.3 178,39 4.555,6
- Ctros 1.007.5 2.189,6 2.173,3
Total® 2.023,0 5.644,1 2.789,9

Fuente: Dir. Nal. Transf. y Comerc. Prod. Agricolas y Forestales con datos UN
Comtrade database, diciembre 2011

* Posicion HS 2002: 1905.31

Motal: Todavia no se encuentran disponibles en 2010 los datos de algunos paises
sin embargo no son relevantes para este sector.

Mota2: Son totales parciales.

Importaciones mundiales de galletitas dulces

En 2010 el principal importador mundial de galletitas dulces fue Estados
Unidos: sus compras representaron el 15,4% del valor del mercado.

Cabe aclarar que Angola, uno de los principales compradores de galletitas
y bizcochos argentinos, no ha reportado sus datos de comercio exterior de
ninguno de los dos ultimos afios. Con lo cual, los totales que se muestran
deben considerarse como parciales.
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Afio 2010
Importaciones Mundiales de Galletitas Dulces®, ordenados por valor
Principales Volumen Valor Valor Unitario
fuesto o ;

Paises” Miles Toneladas | Millones USS UsS5/Ton

1 Estados Unidos 260,2 8170 3.140,4
2 Francia 1674 4999 2.985,3
3 Alemania 111.8 3718 3.324.3
4 Reino Unido 88,5 319.5 3.609,0
] Belgica 65,9 246,0 3.732,9
] Holanda 80,4 217.6 2.705,5
7 Canada 48,4 1838 3.796,8
8 Italia 49,2 1735 3.527.2
9 Espafa 38,9 135.2 3.479.,3
10 Irlanda 33,3 115,86 3.4068,5
- Citros 9180 2.212.4 2.409,9
Total® 1.862,1 5.292,3 2.842,1

Fuente: Dir. Mal. Transf. y Comerc. Prod. Agricolas y Forestales con datos UN
Comtrade database, diciembre 2011

* Posicion HS 2002: 1905.31

“otal: Todavia no se encuentran disponibles en 2010 los datos de algunos paises
como Angola, uno de los principales compradores de Argentina.

“ota2: Son totales parciales.

Tendencias en el Mercado Internacional

Reino Unido

De acuerdo a una nueva investigacion de Mintel, las preocupaciones por
la salud han beneficiado al segmento de galletitas dulces mas sanas.
Igualmente la industria busca mejorar sus credenciales reduciendo los ni-
veles de grasa saturada y el contenido de calorias.

En su informe 2011: “Galletitas, bizcochos y crackers” se descubrié que
las galletitas “mas sanas” (incluyendo las variedades reducidas en grasa y
en azucar) dominan las ventas del sector en £468 millones, representando
tanto como un cuarto de todas las ventas de galletitas dulces y el 16% de
aumento entre 2008 y 2010.

El crecimiento para la salud y la complacencia también ha sido observado
por el analista de Mintel, David Jago, en el mercado de golosinas.

De acuerdo a Jago, mas de la mitad de los consumidores del Reino Unido
siempre 0 a veces evitan los aditivos en los alimentos, y un 65- 70% evi-
tan los de alta grasa y azucar.
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La tendencia hacia porciones menores también se ha proyectado, como
con las golosinas, para el tamafo de las porciones de las galletitas debido
a la preocupacién creciente por la salud y las calorias y —ademas- por la
creciente aceptacién de las “colaciones complacientes”, como se ha deno-
minado a las reducidas proporciones que ingieren los consumidores que
buscan un poco de placer en medio de la recesién y la incertidumbre
economica.

Las galletitas envasadas individualmente son las segundas vendedoras
mas grandes, ascendiendo a los £381 millones, lo que ha impulsa la apari-
cion de colaciones especiales para todos los dias.

Las galletitas se han convertido asi en una opcion placentera y barata
donde la gente esta dispuesta a complacerse. Y a tal punto se ha expandi-
do la tendencia que el segmento de las galletitas ha resistido la recesion.

De acuerdo al informe 2011, las ventas en el Reino Unido se incrementa-
ron para la categoria galletitas en un 22% en 2005 para alcanzar los
£2.200 millones para el 2010. Con un aumento de alrededor del 15% des-
de el 2010, para alcanzar los £2.600 millones en 2015.

Sélo el mercado de las galletitas dulces -se proyecta- crecera un 16% adi-
cional en los proximos cinco afios. De £1.900 millones en 2010 pasaria a
£2.200 millones en 2015 (Fuente: www.bakeryandsnacks.com- May 2011).

Espana

El mercado de las galletas en Espafia puede definirse como maduro, y
presenta crecimientos interanuales constantes pero discretos. Los fabri-
cantes han optado por ofrecer una gran variedad de productos, entrando
en juego factores como la salud, el placer, la edad, etc., y ofreciendo line-
as de productos diferenciadas.

El tejido empresarial galletero espanol es sélido y concentrado en grandes
empresas familiares y multinacionales, que ha visto los ultimos cuatro
afos numerosos movimientos empresariales. A esto debe sumarse el cre-
ciente impacto de las marcas del distribuidor, que ya controlan el 40% en
volumen de las ventas de esta categoria en la gran distribucion.

Segun datos de APROGA (Asociacion Profesional de Fabricantes de Galle-
tas de Espaifa), el sector de fabricacién de galletas registré en el ejercicio
2008 ventas por 628 millones de euros en el mercado nacional, valor un
2,2% inferior al de 2007 por efecto de la contracciéon de consumo motiva-
do por la recesién econdmica y el impacto de la marca de distribucion. En
volumen, dichas ventas representaron 289 mil toneladas (-1% respecto al
2007).
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Las exportaciones espafolas de galletas de 2008 ascendieron a 124 mil
toneladas (213 millones de euros), totalizando una producciéon nacional de
413 mil toneladas (+3,4% respecto a 2007).

Del total de ventas en el mercado nacional, la distribucion de éstas por ti-
pos de galletas correspondid en un 3% a galletas saladas, 28% a galletas

Maria y tostadas, y el 69% restante a "otras galletas dulces” (Fuente: Guia
Marco de Practicas Correctas en el Sector de Fabricacion de Galletas- APROGA- 2009).

Estados Unidos

La investigacion de Euromonitor International (Mercado global de galleti-
tas 2010) muestra que el cuidado de la salud continda siendo una de las
claves que conducen las decisiones de los consumidores en el mercado es-
tadounidense de galletitas. Debido a esto los fabricantes estadounidenses
han creado nuevas variedades de galletitas mas saludables.

En 2008 fue introducida Special K Cracker, una linea de galletitas baja en
calorias y elaborada con granos enteros. Dentro de las galletitas dulces,
varios elaboradores han lanzado versiones de envases de 100 calorias de
las clasicas favoritas, como también variedades de galletitas enriquecidas
con granos enteros.

La investigacion muestra que aunque los consumidores aun desean la
complacencia de las galletitas dulces, tienden a elegir opciones que les
permitan disfrutar de pequenos placeres sin sentirse culpables.

Las galletitas saborizadas y crackers son una nueva creacidon que se espe-
ra presente incrementos de las ventas tanto en volumen como en valor,
con ventas minoristas que alcancen casi US$5,1 mil millones. General-
mente las galletitas saborizadas son vistas como opciones de picoteo mas
saludables que las galletitas dulces, y se prestan bien a adaptaciones co-
mo el grano entero o la reduccion del sodio.

Como resultado, los elaboradores que tipicamente no ofrecen crackers na-
turales estdan comenzando a introducir estos tipos de productos. La inves-
tigacién muestra que el segmento premium para las crackers sigue am-
pliandose. Esta ampliacidon va de la mano de una mayor disponibilidad de
marcas extranjeras junto con una serie mas amplia de sabores, que inclu-
yen queso, pimienta, aceite de oliva, ajo y otras especias.

América Latina

El crecimiento demografico continud siendo la clave conductora de la de-
manda de galletitas en la regién.
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En 2010 se esperaba que las ventas minoristas de galletitas en América
Latina alcanzaran los US$ 13,5 mil millones hacia finales del afio. Es-
timandose que el volumen de ventas minoristas creceria alrededor del
2%, a comparacién del modesto 1% registrado en 2009.

Continuando con las cifras disponibles del 2010, en Brasil se estimd que
las ventas crecerian en un 2% en volumen minorista, performance en
linea con el crecimiento registrado el ano anterior. La investigacion mues-
tra que la demanda por galletitas se sostiene por los precios relativamente
bajos, lo cual convierte a estos productos en accesibles para la mayoria de
los consumidores en Brasil.

Comercio exterior de Argentina

En el anadlisis de las ventas y compras externas de galletitas y bizcochos
debe tenerse en cuenta el hecho de que a través de los afios el nomencla-
dor arancelario ha ido incorporando y desagregando a estos productos en
un numero mayor de posiciones.

Desde 2002 puede identificarse, por ejemplo, a los productos de copetin,
gue antes de ese afio estaban agrupados dentro de otros productos panifi-
cados y no podia discriminarselos. Para el andlisis de las exportaciones e
importaciones, a partir del afho 2002, se ha excluido esta variedad de pro-
ductos. Con las galletitas dulces la situacion es diferente ya que histori-
camente han estado separadas del resto de los productos panificados, sin
embargo, no se han incluido los barquillos y obleas, por tratarse como go-
losinas.

Concretamente, el analisis de las ventas y compras externas de las galleti-
tas y bizcochos se acoto a las siguientes posiciones arancelarias:
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Posicion NCM* Descripcion

Galletas dulces, en envases menores oiguales a 2
Ko, rellenas o no, total o parcialmente recubiertas de
1905.31.001 | chocolate u otras preparaciones con cacao o no total
0 parcialmente recubiertas de chocolate u otras
preparaciones con Cacan.

1905.31.0049 Galletas dulces, en envases no menares 2 Ka.
1905.90.20.1 Galletas sin sal
13905.90.20.9 Galletas no sin sal

Fuente: Dir. Mal. Transf v Comerc. de Prod. Agricolas v Forestales
con datos Tarifar

*Posiciones a doce digitos

Tratamiento arancelario

Todos los bizcochos y galletitas tributan derechos de exportacion del 5%,
sin recibir reintegros. A su vez, las que ingresan al pais, desde paises dife-
rentes a los del Mercosur, pagan derechos de importacién del 18%.

DIEM
AEC % DIE % TE % DIl % DEE % RE % DEI % RI %
(US$IUE)
Posiciones Arancel  Derechode Do/eohd 48 Derechode  Derecho de . Derecho de .

- Importacicn Tasade » » Reintegro » Reintegro
Externc Impartacicn . - Impartacian  Exportacian - Expartacicn N
o N Especifico | Estadistica h N Extrazona N Intrazona
Comun Extrazona Intrazona Extrazona Intrazona

Winirmao

1905.31.00.111 A
1905.31.00.112 C
1905.31.00.112 E
1905.31.00.118 T
1905.31.00.191 8B
1905.31.00.192 D
1905.31.00.193 F
1905.31.00.198 U
1905.31.00.910 R 18,00 18,00 - 0,50 0,00 5,00 000 5,00 0,00
1905.31.00.920V
1905.31.00.990 T
19029020110 Q
1905.90.20.120 U
1905.90.20190 R
1905.90.20.910J
1905.90.20.920 W
1905.90.20.990 K

Fuente: Dir. Mal. Transf. y Comerc. de Prod. Agricolas y Forestales con datos de T arifar- 4 de enero de 2012

Exportaciones

De manera interanual, el volumen y el valor exportado de galletitas y biz-
cochos crecieron en 2010, 15,9% y 17,5%, respectivamente. Las mismas
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fueron de 35,1 miles de toneladas por US$ FOB 53 millones, observando-
se una recuperacion respecto al comportamiento que registraron las ven-
tas externas de estos productos en 2009.

Esto, a su vez, fue acompafado por un incremento del valor unitario de
las galletitas y bizcochos exportado del 1,3%, alcanzandose un valor pro-
medio de US$ FOB 1.500 por tonelada.

En el periodo bajo analisis, el afio 2006 se constituye como el que registré
las exportaciones mas altas en volumen, habiéndose exportado unas 36
mil toneladas. Mientras que el 2010 fue el mas importante respecto al va-
lor exportado, que muy posiblemente resulte superado cuando se conoz-
can las cifras de 2011.

Durante el periodo acumulado enero- octubre 2011 se registraron envios
al exterior de galletitas y bizcochos por 27,7 mil toneladas y US$ FOB
49,1 millones, que comparativamente con igual periodo de 2010, signifi-
can una variacién negativa del 1,1% en cuanto a volumen y un incremen-
to del 17,7% respecto al valor.

Afio Vqlumen _ Yalor Yalor unitario % Yariacion interanual -
kiles Tan Millones US$ FOB LS%Taon “olurmen “alor “alor unitario

20Mm 12,77 16,25 119418 - - -
2002 19,53 16,89 8652 R 8% 10.7% -27.6%
2003 208,64 24.31 8663 46,7 % 46.9% 0.1%
2004 27,80 23.26 8369 -2, 9% -b,2% -3.4%
2005 32,78 28,14 8583 17.9%4 2092 2.6%%
2006 36,32 32,75 a01.7 10,824 16,424 b1
2007 34.84 36,95 1.060,5 -41% 12,824 17.6%
2008 33.67 48,21 14318 -3.3% 30,522 36.0%
2009 30,27 45,09 1.489,4 -10.1% -b,5% 4,022
2010 3510 hZ.96 1.608.49 15,922 17,522 1,32

E- Oct 2010 28,03 41,75 1.489,5 - - -

E- Oct 2011 i3 49,13 1.772.1 -1,1% 17.7%% 19,0%

Fuente: Dir. Mal. de Transf. v Comerc. de Prod. Agricolas v Forestales con datos INDEC
*Posiciones MCK: 1905.31.00, 1905.80.20 (actuales a 12 digitos) v 1905.20.10, 1905.30.90 (viejas a 12 digitos)-
Ma incluye barquillos . ableas ni prod. copetin.
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Evolucion de las Exportaciones de Galletitas y Bizcochos*

mmm Miles Ton = = Millones US$ FOB —&—US$/Ton

8 60 2.000
g | _A T 1.800
173 + 1.600
8 4 a4 & ||T 150 -
@ A + 1.200 2
£ 30 — 1.000 %
= T 800 3
= 20 ~ 1 600
© 10 4 T+ 400
S + 200
= 0 - —+ 0
ﬁ 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 E- E-
= Oct Oct
20102011
Fuente: Dir. Nal. de Transf. y Comerc. de Prod. Agricolas y Forestales con datos
INDEC

* Posiciones NCM: 1905.31.00, 1905.90.20 (actuales a 12 digitos)y 1905.30.10,
1905.30.90 (viejas a 12 digitos)- No incluye barquillos , obleas ni prod. copetin.

A lo largo del periodo 2001- 2010, los cinco principales destinos de expor-
tacion han ido incrementando su participacion conjunta respecto al valor
exportado por el sector afio a afio, pasando de concentrar el 69,6% en
2001 al 80,4% en 2010. Asimismo, los destinos se fueron modificando y/
0 variando en importancia.

Entre los afos 2001 a 2009, Brasil siempre estuvo entre los cinco princi-
pales destinos de las exportaciones argentinas de galletitas y bizcochos
(ordenadas por valor). El 2010 fue el primer afno que no lo tuvo como uno
de los primeros en importancia, igualmente pareceria que sucedera lo
mismo en 2011. Esta situacién podria atribuirse a problemas de competi-
tividad con los productos nacionales de aquel pais.

Desde 2004, en adelante, Angola se posiciond en primer lugar segun sus
compras en valor, mientras que en 2009 el ranking lo ubicé a Uruguay
como principal pais de destino (Angola se mantuvo por detras respecto a
sus compras en valor, pero en un ordenamiento por volumen fue el prime-
ro).
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Exportaciones de Galletitas y Bizcochos™ por destino
Ano 2010
Pais Desting “alumen “alar “alar unitario Faricipacian

Miles Tan Millones LISE FOB LIS$/Ton Y %olumen 4 Valor

Uruguasy k. 105 16377 19,4% 19.8%

Angala 7.4 10.3 1.303.2 22.4% 19.4%

Faraguay k.0 10,2 1.703.5 17.1% 19,3%

Chile b.3 8.7 1.369.9 18.0% 16.3%

Bolivia 2.2 3.0 1.339.5 b.3% B

Dtros 5.4 10.4 1.766.0 1h. 7% 19.6%
Total 35.1 53.0 1.508.9 100,02 100,0%

Fuente: Dir. Mal. de Transf y Comerc. de Prod. Agricolas v Forestales con datos INDEC
*Posiciones MCM: 1905.31.00, 1905.20.20 (actuales a 12 digitos) v 1905.30.10, 1905.30.20 (viejas 2
12 digitoz]- Mo inchuye barquillos | obleas ri prod. copetin.

Destinos de exportacion de Galletitas y Bizcochos* en 2010
(% valor)

Otros " 1°Uruguay 2°Angola® 3°Paraguay®4°Chile = 5°Bolivia

19,4%

19,6% 80,4% 19.8% . 1939

Fuente: Dir. Nal. de Transf. y Comerc. de Prod. Agricolasy Forestales con datos INDEC

* PosicionesNCM:1905.31.00,1905.90.20 (actuales a 12 digitos) y 1905.30.10,
1905.30.90 (viejas a 12 digitos)- No incluye barquillos , obleas ni prod. copetin.

El principal destino de las exportaciones de galletitas y bizcochos de 2010
(Uruguay) supera el valor unitario promedio de exportacién calculado para
la totalidad de los paises destinatarios. Esto es un aspecto favorable para
el sector exportador nacional, pudiéndose inferir que tiene que ver con un
mayor valor agregado de los productos. A su vez, el segundo destino en
importancia de ese afio (Angola), es el que pagd en promedio la tonelada
mas barata entre los cinco primeros.

Importaciones

En 2010, las importaciones de galletitas y bizcochos crecieron tanto en
volumen como en valor, 14,8% y 18,9%, respectivamente. Las mismas
fueron de 2,9 millones de toneladas por US$ FOB 6 millones.
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Asimismo, el valor unitario promedio registrado para el sector importador
de estos productos, en 2010, también se incrementd en un 3,6% ascen-
diendo a los US$ FOB 2.083 por tonelada. Dentro del periodo bajo analisis
el valor mas alto para este indicador se habia obtenido en 2008, cuando el
valor de la tonelada promedio estuvo cercano a los US$ FOB 3.000.

Cabe destacar que, después del 2001, el 2010 fue el afio en que Argentina
registré el mayor valor en importaciones de galletitas y bizcochos (el ma-
yor volumen correspondid al 2006).

De manera interanual, para el periodo acumulado enero- octubre de 2011
se observa que las importaciones de galletitas y bizcochos descendieron
en mas del 30% tanto respecto al volumen como al valor. La mayor oferta
de productos elaborados en Argentina, como consecuencia de la reduccion
de los envios al exterior, estaria desplazando a los productos importados.

AfD Yolumen Yalor Yalor unitario % Yarnacion interanual
kiles Tan Millones LSS FOB US%Ton “olumen “alor “Yalar unitario
2001 .69 873 1.30449 - - -
2002 0.76 [.8h 1.118.0 -38.6% -90.2% -14.3%
2003 0.60 0.63 1.062,7 -21,6% -26,2% -h8%
2004 0.649 0.74 1.065,5 16,2% 16.6% 1.2%
2005 1.82 1.63 896,48 162.8% 121.2% -15.8%
2006 4.84 377 /794 166,8% 131.8% -131%
2007 1.72 4,74 27566 -54.5% 20 7% b3 7%
2008 1.83 575 248795 12.2%% 21.3% a.1%
2009 2.bh £.14 20108 32.3% -10,7% -32.h%
2010 2.93 6.11 20832 14.8% 18.9% 3.6%
E- Oct 2010 222 4.70 21174 - - -
E- Oct 2011 1.53 3.21 21027 -31,2% -31,7% -0,7%

Fuente: Dir. Mal. de Transf. vy Comerc. de Prod. Agricolas v Forestales con datos INDEC
* Posiciones MCM: 1905.31.00, 1905.90 20 (actuales a 12 digitas) v 1905.30.10, 1805.30.90 {vigjas a 12 digitas)-

Maincluye barquillaz | ableas ni prad. copetin
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Evolucion de las Importaciones de Galletitas y Bizcochos*

mmm Viles Ton = Millones US$ FOB —&—US$/Ton
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Fuente: Dir. Nal. de Transf. y Comerc. de Prod. Agricolas y Forestales con datos

INDEC
* Posiciones NCM: 1905.31.00, 1905.90.20 E)ctuales a 12 digitos) y 1905.30.10,
1905.30.90 (viejas a 12 dlgltos )- No incluye barquillos , obleas ni prod. copetin.

En 2010, las importaciones de los cinco principales paises de procedencia,
concentraron mas del 90% del valor del mercado importador de galletitas
y bizcochos.

En la década bajo analisis, Brasil siempre fue parte de los cinco principales
paises de procedencia de las galletitas y bizcochos extranjeros (ordenados
por valor de sus envios). La excepcion fue 2002, cuando Argentina re-
gistré un volumen de importaciones muy bajo y tuvo a Venezuela como
principal procedencia de estos productos. También Uruguay ha participado
a lo largo de estos afios con envios eventuales.

En el acumulado de enero a octubre de 2011, nuevamente México acapard
el 50% del valor del mercado importador, seguido por Brasil (25%) y Chi-
le (9%).

Alimentos Argentinos — MinAgri P&g. 35 de 37
www.alimentosargentinos.gob.ar



Galletitas y Bizcochos Diciembre 2011

Procedencias de importaciones de Galletitas y Bizcochos*
en 2010 (% valor)

Otros " 1°México 2°Brasil m3°Colombia B 4°Chile B 5° Alemania

46,3%

6,5% 93,5%
12,1%

Fuente: Dir. Nal. de Transf. y Comerc.de Prod. Agricolasy Forestales con datos INDEC

* Posiciones NCM:1905.31.00,1905.90.20 (actuales a 12 digitos) y 1905.30.10,
1905.30.90 (viejas a 12 digitos)- No incluye barquillos, obleas ni prod. copetin.

Analisis F.O.D.A.

Fortalezas

e Argentina es autosuficiente en la produccién de materias primas
(harina).

e Recientes inversiones por parte de los principales industriales galle-
teros.

e Por ser productos farindceos de segunda transformacion tienen ma-
yor valor agregado.

Oportunidades

e Desarrollo de nuevos productos que acompafen la tendencia hacia
galletitas y bizcochos saludables.

e Consumo per capita de galletitas en crecimiento.
e Desarrollo de nuevos mercados en el continente africano.

Debilidades

e Falta de diferenciacion de trigo por calidad industrial.

¢ Dependencia de innovaciones provenientes de otras industrias (qui-
micas, metalmecanicas, nuevos materiales, envases).

e Alta competencia en el mercado interno.
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Amenazas

e Incremento de los costos de produccion.
e Concentracion de la produccién de galletitas y bizcochos.

e Alta presencia de marcas del distribuidor (marcas blancas) en las
géndolas.

e Tendencia hacia la disminucion de las grasas trans y el contenido de
sodio.
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