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ANUGA 2017
PROYECTO DESCRIPTIVO

La Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion (SAGARPA), a través de la Agencia de
Servicios a la Comercializacién y Desarrollo de Mercados Agropecuarios (ASERCA), instrumenta estrategias para mejorar
los ingresos de los productores, al incrementar su presencia en los mercados globales con acciones integrales para la
promocion y certificacién de productos agroalimentarios, con fundamento en el Presupuesto de Egresos de la Federacién
para el ejercicio fiscal 2017, ¢l cual fue aprobado por la H. Camara de Diputados el 10 de noviembre de 2016 y publicado
el 30 de noviembre de 2016, en el Diario Oficial de la Federacién, el cual contempla el Incentivo Fomento a las
Exportaciones e Inteligencia de Mercados del Componente de Promocion Comercial y Fomento a las Exportaciones

establecido en el “Programa de Comercializacion ».

En el Programa de Eventos Comerciales Nacionales e Internacionales 2016-2017, autorizado para la Coordinacion
General de Promocién Comercial y Fomento a las Exportaciones de ASERCA, se establece la agenda y calendarizacion de
los eventos comerciales nacionales e internacionales para la promocioén de las exportaciones en el periodo mencionado,
sujetos a la disponibilidad presupuestal, acorde a los recursos asignados en el Presupuesto de Egresos de la Federacion para

el Ejercicio Fiscal 2017.

SAGARPA, por conducto de la Coordinacién General de Promocién Comercial y Fomento a las Exportaciones de
ASERCA, realiza eventos comerciales nacionales e internacionales, cuyo objetivo es lograr la integracion del productor al
mercado nacional e internacional; facilitar con incentivos el acceso de los productos agroalimentarios y pesqueros
mexicanos, a fin de hacerlos mas competitivos; asi como promover y desarrollar mercados en el extranjero, a través de la
participacion de la Secretaria y los productores del sector agroalimentario y pesquero mexicano en eventos comerciales
especializados en alimentos y productos del sector.

Para los productores agroalimentarios y pesqueros mexicanos que participen en estos eventos comerciales nacionales e
internacionales representa:
e Ser el primer paso para exportar;
e  tener la oportunidad de diversificar sus exportaciones;
e contar con un instrumento iddneco para consolidar mercados y posicionar sus
productos;
. identificar, conocer y evaluar a la competencia;
e conocer las innovaciones tecnologicas en el sector (magquinaria, empaques,
presentacion, etc.); y
. lograr un acercamiento directo con compradores potenciales que propicie el inicio o
la consolidacion de una relaciéon comercial con sus productos.

Finalmente, la prioridad de estos incentivos es el desarrollo de actividades que permitan a los productores mexicanos
obtener mayores beneficios y ventajas, en virtud de los nichos y ventanas de mercado identificados por actores vy
organismos del gobierno dedicados a fomentar la promocion comercial de la oferta exportable mexicana en el mundo.
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INFORMACION GENERAL DEL EVENTO

ANUGA se llevara a cabo del 07 al 11 de Octubre del 2017 en Colonia, Alemania. Es un evento bienal, lider mundial de
ferias de alimentos para el comercio minorista, mayorista y el mercado de servicios de alimentos y catering. Los
principales productos que se presentan en la feria se dividen en 10 sectores: gourmet, congelados, carne, frescos, licteos,
panaderia, bebidas, organicos, bebidas calientes y nuevos conceptos culinarios.

En su dltima edicion 2015, asistieron 158,603 personas de 192 paises del sector agroalimentario y empresas lideres de
hosteleria alemana e internacional, garantizando los maés altos niveles de contacto y oportunidades de negocio con
pequenas empresas y lideres en el mercado.

SITUACION ACTUAL DEL MERCADO

De acuerdo al Tratado de Libre Comercio México - Unién Europea (TLCUEM) desde su ratificacion en el 2000 hasta el
2016, la mayor parte de nuestras exportaciones agroalimentarias ya no pagan aranceles. Asimismo, el alto nivel de
importaciones de alimentos por parte de la UE representa una excelente oportunidad para los productores mexicanos que
buscan diversificar sus exportaciones.

De acuerdo a datos de la Secretaria de Economia y del Banco de México, las exportaciones agroalimentarias de México a la
UE han aumentado del 2010 al 2017 con una tasa anual de crecimiento de 7.28%. El afio con mayores exportaciones fue
el 2016 con ventas de 1,353.30 millones de délares.

Los principales productos agroalimentarios mexicanos exportados a la UE en 2016 fueron: en primer lugar la cerveza de
malta con un incremento del 4.7% en comparacidn al 2015, lo que significaron ventas por 140.92 millones de délares, en
segundo lugar el trigo, con un aumento al afio anterior del 329.8% y en tercer lugar el aguacate con un crecimiento del
157.2% en comparacion a 2015, lo que significaron ventas por 52,910.25 millones de ddlares, otros productos que
destacaron sus exportaciones en 2016 fueron: café, tequila, miel natural, jugo de naranja congelado, platanos y garbanzos.

Alemania es el segundo pais de Europa al que en promedio desde 1993 después de Espafia, México exporta sus productos
agroalimentarios. En 2016 el lider Europeo que recibié nuestras ventas del sector fue Paises Bajos, recibiendo el 20% del
total de exportaciones al Continente; en cuanto a Alemania, este ocup6 el quinto lugar en recibir nuestras exportaciones
con el 13% del total enviado a la UE, lo que se traduce a un valor de 163.15 millones de ddlares.

CONDICIONES DE ACCESO AL MERCADO

La Regulacion establece los principios de analisis de riesgo en relacion a los alimentos y los productos que estdn en
contacto directo con ellos; establece la estructura y mecanismos para las evaluaciones cientificas y técnicas los cuales son
asumidos por la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria para que sean respetados por todos aquellos sujetos que
estén interesados en exportar hacia la UE.

La seguridad alimentaria y la proteccion del consumidor interesado conciernen al interés del publico en general, de
organizaciones no gubernamentales, asociaciones profesionales y organizaciones comerciales internacionales
pertenecientes a la Comunidad Europea.

Uno de los puntos mas importantes para la Comisiéon Europea en relacion a la seguridad alimentaria es la higiene con la
que son producidos los alimentos que son consumidos por la Comunidad Europea, los cuales son revisados
minuciosamente y periddicamente para solucionar los diferentes problemas alimentarios que se vayan presentando
durante un intercambio comercial.

El cumplimiento de la normatividad fitosanitaria y de la inocuidad es elemental, ya que la armonizacion de los productos
en la Unidén Europea (UE) se rige por igual en todos sus Estados Miembros. Especiflicamente, a partir de 2002, existe una
estricta normatividad en lo relativo a seguridad alimentaria, la cual requiere, entre otras cosas, que los actores involucrados
en la produccion, comercializacion y venta, del sector alimentario dentro de la UE, debera cumplir con requerimientos del
Anilisis de Peligros y de Control de Puntos Criticos (HACCP por sus siglas en ingles), el cual es un sistema de gestion
destinado a garantizar la inocuidad de los alimentos, que goza de gran aceplacion; asi como de un sistema de trazabilidad,
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que implica se lleve un control estricto comprobable, del producto, desde la produccién hasta su consumo. Aunque, en
diversos productos, los productores primarios, no son obligados a la implementacién y certificaciéon del sistema HACCP;
sin embargo, si se debe impulsar a éstos para llevarla a cabo, y asi lograr una mejor aceptacion, ya gue eventualmente la
implementacion de dicho sistema serd imperativo.

Asimismo, las exportaciones a la UE de productos de origen vegetal, deben cumplir con las condiciones generales y
provisiones especificas disenadas para prevenir algin riesgo en la salud piablica y proteger los intereses de sus
consumidores. Los reglamentos generales aplicables son los siguientes:

Certificado Fitosanitario y de Origen

Todas las exportaciones, de productos de origen vegetal, a la UE deben ir acompaiados de un Certificado Fitosanitario
Internacional. En el caso de México, este lo expide la Direccion General de Sanidad Vegetal, dependiente del Servicio
Nacional de Sanidad, Inocuidad y Calidad Agroalimentaria (SENASICA) de la Secretaria de Agricultura, Ganaderia,
Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion (SAGARPA). Este certificado consiste en una hoja que debe de ser debidamente
requisitada, por dicha autoridad, en uno de los idiomas oficiales de la UE, aunque de manera preferente en el idioma
oficial del pais de destino.

El Certificado de Origen (Forma A) es emitido por la autoridad gubernamental reconocido por la Unién Europea del pais
exportador.

Principios y requisitos generales de la legislacion alimentaria, el cual crea la Autoridad Europea de Seguridad
Alimentaria y fija los procedimientos relativos a la seguridad alimentaria

El Reglamento (CE) No. 178/2002 del Parlamento Europeo y del Consejo, del 28 de enero de 2002, establece los
principios y requisitos generales de la legislacion alimentaria, creada por la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria y
fija los procedimientos relativos a la seguridad alimentaria.

Los requerimientos basicos de la legislacion alimentaria en la UE, que aplica a todo producto alimenticio importado, se
encuentran en el Reglamento antes citado, y que cubre entre otros, lo siguiente:

Cumplimento o su equivalente: Los alimentos importados deben cumplir con lo relevante en los requerimientos de la
legislacion alimentaria o con las condiciones reconocidas por la UE que, al menos sean equivalentes.

Trazabilidad: El Reglamento define trazabilidad como la habilidad para rastrear y dar seguimiento a los alimentos e
ingredientes alimenticios en todas sus etapas de produccion, transformacion y distribucidn. También contiene provisiones
generales para la trazabilidad que cubre a todos los operadores de alimentos, sin perjuicio a legislacion existente en
sectores especificos como la carne, pesca, alimentos genéticamente modificados, entre otros. Los importadores son
igualmente afectados, ya que les serd requerida la identificacion del exportador del pais de origen del producto o alimento.
A pesar de que existan mas provisiones especificas para obtener informacion en la trazabilidad, los requerimientos para la
trazabilidad son limitados para asegurar que las empresas importadoras tengan posibilidades de identificar, de manera
inmediata, a los proveedores del producto en cuestion y del recipiente inmediato subsiguiente, con la excepcién de
minoristas hacia los consumidores finales (un paso atras-un paso adelante).

Responsabilidades de los importadores: Dentro de las empresas bajo control de los operadores de alimentos en todas sus
etapas de produccion, transformacion vy distribucién, deberan asegurarse de que los alimentos satisfagan los
requerimientos de la legislacién alimentaria que sea relevante a sus actividades y deberd verificar de que dichos
requerimientos sean cumplidos. Los importadores verifican que los productos importados no cumplen con los
requerimientos mencionado, inmediatamente podran iniciar los procesos para renunciar al producto en cuestion e
informar a las autoridades competentes.

Principales reglas en higiene alimentaria de la UE
El Reglamento (CE) No. 852/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, del 29 de abril 2004, establece lo relativo a la

higiene de los productos alimenticios.
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La legislacion de higiene alimentaria relevante y que debe ser acatada por los operadores de la industria de los alimentos
en terceros paises es la que se encuentra en el Reglamento (CE) No. 852/2004, del 29 de abril 2004, el cual cubre entre
otros, lo siguiente.

La obligacion general sobre el operador en la responsabilidad de supervisar y monitorear la seguridad alimentaria de sus
productos. Provisiones generales de higiene para la produccion primaria y requisitos detallados para cada etapa de
produccion, transformacion y distribucion de los alimentos. Procedimientos basados en los principios de analisis de
peligros y puntos de control critico (HACCP por sus siglas en inglés).

Directiva 93/43/EC acerca de la preparacion, procesamiento, manufactura, empacado, almacenamiento, transporte,
distribucién, manipulacion, venta y abastecimiento de alimentos.

Condiciones generales que conciernen contaminantes en los alimentos

Sustancias contaminantes pueden presentes en diversos alimentos como resultado de sus dilerentes etapas de produccion y
comercializacion o debido a un ambiente contaminado. Debido a que esto representa un riesgo real para el bienestar
alimentario, la UE ha tomado medidas para minimizar el riesgo, situando niveles maximos de ciertos conlaminantes en los
alimentos.

Algunos alimentos tales como frutas, vegetales, cereales, rutos secos y jugos, entre otros no podran tener mayores niveles
de contaminantes que aquellos enunciados en el Reglamento (EC) 1881/2006.

Este Reglamento cubre cuatro diferentes categorias de contaminantes: nitratos, allatoxinas, metales pesados (plomo,
cadmium y mercurio) y 3-monoclorproano- 1,2diol. Los niveles méximos de contaminantes se relacionan a la parte
comestible de los productos alimenticios, sin embargo, aplican también a los ingredientes usados para la producciéon de
alimentos compuestos.

Asimismo, es importante seguir el Reglamento (CE) No 396/2005 del Parlamento Europea y del Consejo, del 23 de
febrero de 2005, relativo a los limites maximos de residuos de plaguicidas en alimentos y piensos de origen vegetal y
animal y que modifica la Directiva 91/414/CEE del Consejo. Este importante reglamento tiene como objetivo velar por
que los residuos productos fitosanitarios no estén presentes en niveles que supongan un riesgo inaceptable para los seres
humanos y, en su caso, para los animales. Y conduce a que se establezca un Limite Maximo de Residuos (LMR) de estos
productos fitosanitarios al nivel més bajo que pueda alcanzarse segin las buenas pricticas agricolas para cada plaguicida
con vistas a proteger a grupos vulnerables de la poblacion humana y animal.

Otras regulaciones importantes dentro de la autorizacion alimentaria de la Unidn Europea, proceden para todos los
aditivos y enzimas, se menciona a continuacion las leyes de regulacion para estos alimentos:

Regulacion EC 1331/2008: autorizacion europea para alimentos aditivos, enzimas y aromaticos.
Regulacién EC 1332/2008: enzimas

Regulacion EC 1333/2008: alimentos aditivos

Regulacion EC 1334/2008: aromas e ingredientes para alimentos con propiedades aromaticas.

Otro aspecto muy importante para la Comision Europea en relacion a la Seguridad Alimentaria es la clara informacion
que debe ser presentada en el etiquetado del producto: (DIRECTIVA 2000/13/CE y modificaciones, DIRECTIVA
94/54/CEE y modificaciones, DIRECTIVA 87/250/CEE, DIRECTIVA 89/396/CEE vy modificaciones, DIRECTIVA
2002/67/CE, DIRECTIVA 99/2/CE, DIRECTIVA 99/3/CE, DIRECTIVA 90/496/CELE vy modificaciones,
REGLAMENTO (CE) No208/92 y modificaciones) REGLAMENTO (CE) No 1829/2003 que deroga al Reglamento
No0.1139/98)

e Denominacion de venta

e Lista de Ingredientes

e  Cantidad porcentual de un ingrediente o de una categoria de ingredientes

o  Cantidad neta para los productos preembalados

e Fecha de duracion minima, o de fecha de caducidad para productos alimenticios muy perecederos

e Condiciones especiales de conservacion y de utilizacion

e  Nombre o razén social y direccion del fabricante o del embalador

¢ Modo de empleo, en el caso de que, de no haberlo, no se pueda hacer un uso adecuado del producto
e  Lugar de origen, en caso de que su omision pueda inducir a error
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e Modo de empleo cuando su ausencia suponga hacer uso inadecuado del producto
e Grado alcohélico volumétrico adquirido para las bebidas que tengan un grado alcohélico en volumen
superior al 1,2%.

Con esto, el consumidor tiene la oportunidad de realizar una eleccion informada del producto alimenticio que consumira.

Los productos procesados, asi como los productos terminados, requieren de un etiquetado mas especifico que aquellos que
son destinados a la industria, a los mavoristas, o a los re-empacadores.

Es importante sefialar que la legislacion europea, particularmente la de la Unién Europea, no es igual o semejante a la de
EE.UU. La filosofia aplicada o el fin en los controles de sanidad e inocuidad en la Unidn Europea consideran aspectos de la
cadena de produccion alimentaria y la entienden como algo continuo, desde la produccion primaria hasta la venta o el
suministro de alimentos al consumidor, ya que consideran que cada elemento o eslabdn tiene el potencial de influir en la
seguridad alimentaria. Pues lo que tratan es de aproximar conceptos y procedimientos, para formar una base comtin para
las medidas aplicables a los alimentos adoptadas a nivel de cada pais (estado miembro) y a nivel comunitario, por lo que
dependiendo del producto y el pais al que se desea exportar seran las directivas y reglamentos que se tienen que cumplir.

Fuente: European Commission/ Trade Export

PERFIL DEL VISITANTE

Asisten principalmente profesionales del sector agroalimentario, especificamente comercializadores mayoristas y
minoristas de alimentos y bebidas, representantes de cooperativas de comercializacion, tiendas de autoservicio y personal
del sector Horeca (Ioteleria, restauracion y cafeterias).

PERFIL DEL PARTICIPANTE

Dirigido a todas aquellas empresas mexicanas (personas fisicas y morales) que sean productores de alimentos procesados
con experiencia en el mercado de la Unién Europea y/o con capacidad exportadora. Los principales productos que han
tenido éxito en ediciones anteriores son: miel, chia, amaranto, garbanzo, alubia, jarabe ¢ inulina de agave, sabila, orégano,
chiles secos, nuez, pimienta gorda, concentrados asépticos de {rutas, mermeladas de frutas, entre otros.

Es importante considerar los protocolos existentes para exportar a la UE,

ASERCA para esta edicion 2017 considerara la participacion selectiva y limitada de hasta 35 beneficiarios.
SOBRE PARTICIPACIONES DE ASERCA

ASERCA participa por séptima ocasién con un pabellén representando a México en la feria de ANUGA.
En la edicion 20185 se conté con la participacion de 26 empresas que generaron ventas por $17, 720,969.00 M/N.

PABELLON DE MEXICO
Espacio de exposicion

ASERCA contratard con el Comit¢ Organizador el espacio en el cual se llevara a cabo la exposicion de los productos de las
empresas participantes, acorde al diseno que resulte mas adecuado para los productos a exhibir, con capacidad para 35

posibles expositores.
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Construccion del pabellon

ASERCA contratara los servicios para el diseno, construccion, montaje y desmontaje del pabellon en el cual cada
beneficiario contard con un modulo de exhibicidén con area de almacenaje, que de acuerdo a sus necesidades podra contar
o no con un refrigerador y charolas para colocar sus muestras. De forma visible, cada médulo portara el nombre de la

empresa o de la marca comercial de cada beneficiario y su logotipo.

Il pabellon se adecuara con graficos y bodegas, si es posible, con pantallas de plasma para la proyeccion de los videos
promocionales con los que cuente cada empresa; éstas seran distribuidas de acuerdo a las necesidades del pabellon en su

conjunto.

Los posters, banners, anuncios, calcomanias o cualquier decoracion ya sea de pared o piso que las empresas coloquen en
sus modulos, seran removidos si estos alectan la visibilidad o distorsionan la imagen total del Pabellon y se evaluara su
acomodo en las dreas comunes; si esto ultimo no fuera posible, se retiraran. Lo anterior esta encaminado a tener un mayor
impacto colectivo estando de acuerdo el expositor a presentarse de forma institucional como México.

Registro de expositores

ASERCA proporcionara a los beneficiarios un maximo de dos gafetes por maodulo de exhibicién. Es condicion en todos los
casos que asistan personas con relacion laboral de la empresa o la persona [isica sujeta del apoyo.

Traduccion

ASERCA contratard el servicio de intérpretes durante el evento, de acuerdo a las necesidades del pabellon y el

presupuesto disponible.
Mesa de negocios

ASERCA contralara el servicio para el desarrollo de mesas de negocios que facilite la comunicacion directa entre los

productores y compradores.
CONSIDERACIONES DE PARTICIPACION
Todos aquellos que se adhieren al presente proyecto como beneliciarios deberan:
e« Aceptar por voluntad propia los alcances del presente proyecto descriptivo.

e  Es responsabilidad de cada productor participante contar con la documentaciéon migratoria vigente, o en su caso,
realizar el tramite correspondiente para su participacion en el evento.

e La Unidad Productiva Participante cubrird los costes relativos a transporte, hospedaje, alimentacion y viaticos;
mismos que deberd de tramitar y cubrir por cuenta propia para su participacion en lugar designado para la

realizacion del evento.

e No contar con referencias negativas de participaciones anteriores, como son cancelacion sin previo aviso,
cancelacion sin causa justilicada o incumplimiento de los acuerdos establecidos; asi como no contar con
referencias negativas como beneliciario de apoyos de cualquiera de los programas de la SAGARPA.
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Enviar en tiempo y forma los documentos requeridos de conformidad a los requisitos y criterios de clegibilidad
sefalados en las Reglas de Operacion vigentes de la SAGARPA del Programa de Comercializacion y Desarrollo
de Mercados.

Aceptar informar sobre el avance de las negociaciones realizadas con los contactos establecidos en los eventos en
los que participe; y facilitar al personal de la Coordinacion General de Promocién Comercial y Fomento a Tas
Exportaciones cuando sea requerido, informacion para el seguimiento de los resultados obtenidos por su

participacion.

Entregar el dltimo dia del evento al personal de la Coordinacion General de Promocion Comercial y Fomento a
las Exportaciones, el formato de “Evaluacion de Participacion” (encuesta de salida), debidamente requisitado.

Ciudad de México, junio de 2017.
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