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RESUMEN

El presente trabajo tiene como objetivo la exportacion de mermelada de araza
hacia Alemania, para la consecucion del mismo se utilizaron fuentes de
investigacion donde se encontraron temas tales como el uso del producto en el
mercado meta, caracteristicas, permisos, costos y estadisticas para estructurar

de manera adecuada todo el proceso para una adecuada exportacion.

Ecuador dentro de sus productos exportables, siempre se han mantenido
dentro de los llamados tradicionales (banano, cacao, camardn, etc.) sin
embargo en los ultimos afios se ha dado un incremento en la produccién y
exportacion de productos no tradicionales, o0 mas industrializados, cercanos al
producto final para llegar al consumidor, por lo cual es necesario fomentar
planes de accién para la produccion y comercializacién de dichos productos,
tener mejores herramientas de informacion para la consecucion y elaboracién

de los diferentes sectores emergentes.
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ABSTRACT

This paper aims to jam araza export to Germany, towards the same sources of
research where tales such topics as use of the product in the target market,
features, permits, costs and paragraph structure of statistics found were used
proper way the whole process a paragraph export fair.

Ecuador within their exportable products have always been within the so-called
traditional (bananas, cocoa, shrimp, etc.) and least in recent years has
maintained a given increase in the production and export of non-traditional
products or more industrial, close to the last paragraph arrive product consumer
lo by which is needed foster planes of action for the production and marketing of
these products have better information tools for the achievement and

development of various emerging sectors.



INDICE

CAPITULO I. ANTECEDENTES ..o 1
1.2, INFOAUCCION ... 1
1.2. Planteamiento del problema...........ccccoceveiiiiiiicicee e, 1
1.3. Pregunta de investigacion ..............cccooeieeveiicceeceeee e, 1
L4, HIPOLESIS ...ttt 2
1.5, ODJELIVOS ..., 2

1.5.1. ODBJetiVO GENEIAL........uuuiiiiiiiiiiiiiiiiiiii e 2
1.5.2. ODbjetivOs ESPECITICOS .....ccoviiiiiiiiiieiie e 2
1.6. MArCO TEOMICO .....coeeviiieiciecieece e, 2

CAPITULO 2. EL ARAZA EN EL ECUADOR.........ccccceevviinna. 4

2.1. Caracteristicas y US0S del Araza ............ccccceeeeeeieeceiecieceeeceeees 4
2.1.1. CaAracCteriStCAS .......uuvveeiiiieeeiiiiiiii it e e e e e e e e e e 4
2.1.2. USOS del ProduCto.........ccooeeeiieeeeeeeeeeeeeeee e 4

2.2. COdIgo AranCelario..........c.cccooeiiiiiieiie e 6

2.3. Produccion y oferta en el mercado de origen............ccccccoeevenne, 6
2.3.1. EXPOrtacion€s €N ValOr ..........cccoiiiiiiiiiiiiie e 7
2.3.2. Exportaciones en cantidad .............cceooeeiiriiiiiiiiiiieeee e 8

CAPITULO Ill. ANALISIS DEL MERCADO ALEMAN............ 10

3.1. Produccion local del producto ..o, 10

3.1.1. Exportaciones en valor, desde Alemania al

mundo de la partida 2007.99........cooiiiiii s 10

3.1.2. Exportaciones en cantidad, desde Alemania

al mundo de la partida 2007.99 ..........iiiiiiieiiieeei e 11
3.2. Importaciones del producto en el pais meta...............c.cccccveeee. 11

3.2.1. Importaciones en valor, desde Alemania

de la partida 2007.99.......coooiiiiiiiii 11
3.2.2. Importaciones en cantidad, desde Alemania

de la partida 2007.99........uuuiiiie e 12



3.3. Importaciones del producto seleccionado

[0 [2150 (3= B =To1 U F= Lo [0 ] MU RS RUSURUPRRRRRR 13

3.3.1. Importaciones en valor de Ecuador de la

partida 200799 desde AlemMania.............uuuuiiiiieeiiieeice e 13
3.3.2. Importaciones en cantidad desde Ecuador de la
partida 200799 hacia Alemanial...........coooeeeeiiiieeeeee 14
3.4. Acuerdos preferenciales ..........cccocovveviiiiiiicccceeceee e, 14
3.5. Barreras de entrada..........ccocooeiiiiiiieiee e 15
3.5.1. Barreras aranCelariais ............oouuuiiiiiiiiiiieeee e 15
3.5.2. Barreras N0 aranCelarias ...........oocuuurieiiieeeaiiiiiieeee e 15
3.6. Requisitos de etiquetado, empaque y embalaje ....................... 16
3.6. 1. EtIQUELAAO ... 16
3.6.2. EMPAGUE ... 18
3.6.3. EMDaAlaje .....cooooviiiiiiii 19
3.7. Analisis de la competencia...........ccccceevevveeeeececccecece e 21
CAPITULO IV. PROCESO DE EXPORTACION...................... 22
4.1. Flujo del proceso de exportacion .............cccccoeeeeeveeieeieesesien, 22
4.2. Requisitos y tramites de exportacion..............ccccceeeveevveeieenennnn, 23
4.2.1. Requisitos para registrarse como exportador
ante Aduana del ECUAAOr ... 23
4.2.2. Tramite de RegiStro Sanitario...........cccoovvuuuuiiiiieeeeieeeiee e 25
4.2.3. Proceso operativo de eXportacion ............ccccceeviiiiuiiieeeeeeeeennsiineee 25
4.3. Incoterm Seleccionado...........cccooiioiiriiniiiice e 28
A4, TIANSPOITE .ot 29
4.5, CUDICAJE ..ot 30
4.6. COSto de la eXPOrtacCion ...........cccoeveeieieeieiee e 31
CAPITULO V. CONCLUSIONES Y
RECOMENDACIONES ... 34

5.1. Andlisis del cumplimiento de los objetivos planteados............ 34



5.2. Comprobacion de la hipétesis planteada..................ccccoccve.... 34

5.3. Otras conclusiones releVantes ..o, 34
5.4. RECOMENUACIONES. ... .ottt e e 35
REFERENCIAS ... e, 36

ANEXOS 37



CAPITULO I. ANTECEDENTES

1.1. Introduccién

Tomando en cuenta la riqueza agricola del Ecuador como fortaleza estratégica
del pais se intentd localizar productos que sean factibles exportar habiéndose
determinado mediante un analisis de los frutos tropicales que el araza es una
fuente de materia prima para la elaboracion de mermelada que por contener
alto porcentaje vitaminico y ser natural puede ser aceptado en el continente

Europeo.

La fruta es altamente perecible por lo que debe ser procesada lo mas rapido
posible después de la cosecha. Por lo que la produccion de mermelada es una
excelente alternativa para conservar arazd y poder ingresar al mercado
internacional, en el Ecuador la fruta araza ha sido pobremente explotada
dejando pasar las ventajas competitivas que nos ofrece el medio por esto debe
aprovechar toda la variedad de frutas existentes ya que son muy apetecidas en

los mercados extranjeros.

1.2. Planteamiento del problema

La calidad de vida de los habitantes del sector de Puerto Quito, principalmente
de la que se dedica al cultivo del araza es lamentable debido al bajo precio del
producto en estado natural, por tal motivo se plantea procesos de produccion

de mermelada de araza para exportarlos hacia Alemania.

1.3. Pregunta de investigacion

¢ Es posible implementar un proceso de exportacion de mermelada de Araza

hacia Alemania?



1.4. Hipotesis

La produccion de mermelada de Araza es suficiente para cumplir con la
demanda que el mercado Aleman exige para poder exportar, y los beneficios
tanto para los productores y para el exportador son buenos.

1.5. Objetivos

1.5.1. Objetivo General

Exportar mermelada de araza producida en la ciudad de Puerto Quito hacia el

mercado aleman.

1.5.2. Objetivos Especificos

e Analizar las caracteristicas y usos del arazd y estudiar el mercado en
Alemania.

e Conocer el mercado de produccién y exportacibn de mermelada de
araza en el Ecuador.

e Realizar el proceso de exportacion de mermelada de arazd desde
Ecuador hacia Alemania.

e Encontrar la logistica adecuada para introducir mermelada de araza al
mercado Aleman.

e Establecer conclusiones y recomendaciones de la exportaciéon de

mermelada de araza hacia Alemania.

1.6. Marco Teodrico

En el plan de exportacién de mermelada de araza hacia Alemania se obtendra
informacion de proveedores en el mercado tanto de origen como meta, si
existen acuerdos preferenciales, requisitos antes de realizar la exportacion.
Con la informacion obtenida se podran realizar las conclusiones vy
recomendaciones basadas en datos actuales para la exportacion de

mermelada de araza.



Se usara un estudio analitico realizando una investigacion del producto a
exportar que por su cantidad vitaminica y al ser natural tendr4 una buena
acogida en el mercado Aleman, también al analizar los antecedentes y la
historia del producto investigando los dltimos 10 afios su comportamiento y
facilitar la exportacion de la mermelada de arazé hacia Alemania, se analiza la

competencia del producto para hacer posible la exportacion.



CAPITULO 2. EL ARAZA EN EL ECUADOR

2.1. Caracteristicas y usos del Araza

2.1.1. Caracteristicas

El arazd es un fruto originario las amazonas occidentales cultivadas en Brasil
(stipitata) y la del amazonas peruano (soraria), cultivada en los altos del alto
amazonas de Brasil y Perl, extendiendo también su cultivo a zonas

amazonicas de Colombia y Ecuador.

Esta fruta es una especie que se adapta facilmente a suelos con muy baja
fertilidad y con extremas variaciones de climas, factores que lo convierten en

una de las especies de gran productividad de la Amazonia Ecuatoriana.
Con valores nutritivos similares a las frutas citricas, principalmente a la naranja,
con excepcion de la vitamina C, cuyo contenido es el doble en comparacion

con el araza.

Tabla 1. Caracteristicas del Araza

(Eugenia stipitata)

ARAZA forma esférica
BENEFICIOS diurético natural
rica en vitamina ABy

C
DIMENSION 10 cm de didametro
PESO 200 a 600 gr

2.1.2. Usos del producto

El Araza es un fruto de produccion no tradicional en el Ecuador, con el que
podemos elaborar jugos, batidos, cocteles, tortas, mermeladas, pulpas,
deshidratados, confiteria, vinos y perfumes, ya que es un fruto aromatico y

cuyas caracteristicas son su alto contenido de agua y vitaminas comoay b a



mas de niveles elevados de vitamina c, contenidos importantes de potasio,

calcio, magnesio y fosforo, también aporta gran cantidad de carbohidratos.

La mermelada de araza aparte de utilizarse como tradicionalmente se ha hecho
puede utilizarse en la cocina para la preparacion de platos principales,

aperitivos, y reposteria.

La mermelada de araza es una mezcla de fruta y azUcar cuya calidad superior
se basa en la fuerza y aroma del producto, es envasada al vacio una vez
abierto se debe refrigerar, no contiene ni preservantes ni aditivos porque

proviene de fruta fresca.

Esta industria esta en crecimiento y para llegar a desarrollarse debe tener un
impulso continuo hasta que sea factiblemente exportable.

Las mermeladas de frutas sigue siendo uno de los métodos mas populares
para la conserva de frutas para su conservacion, ya que guarda de mejor
manera su sabor. La mermelada casera tiene un sabor excelente que es muy
superior al de las procedentes de una produccion masiva. También debe
conservarse bien cuando se almacena en un lugar fresco, preferentemente

oscuro y seco. Ver figura No. 1
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Figura 1. Fruto del araza




2.2. Codigo Arancelario

Es un codigo numérico que permite identificar con base a normas, un producto
y su correspondiente descripcidn, un universo de productos o mercancias, a fin
de determinar el tratamiento sobre tributos y demas materias impositivas de
acuerdo a la legislacion aduanera global y nacional segun el caso, las
intervenciones que puede poseer y formalidades y requisitos que pueden ser

necesarios para importar o exportar.

Un coédigo arancelario consta con un minimo de 6 digitos y un maximo de 10
una cadena de menos de 6 digitos se considera un codigo arancelario parcial y
representa una categoria amplia de productos o un capitulo de productos

dentro del sistema armonizado.

Se propone utilizar la partida 2007.99.91.00 correspondiente a confituras,
jaleas y mermeladas, ubicadas en la seccion IV del arancel nacional, al tratarse
de una exportacién segun normativa vigente no cancelara tributos. Ver Figura
No. 2

Codigo

Tipo de Elemento Subpartida (omple;nentar'\ Sup\ceont::a%l;arm Descripcion de Elemento Codigo de Unidad Fisica Fe‘jcle'awd;;":‘i;io Fecha de Fin de Vigendia

SECCION S.A. i 16 24 PRODUCTOS DE LAS INDUSTRIAS ALIMENTARIAS 01/Ene/2003

Subpartida NATIONAL(AF 2007.99.9.00 0000 0000 ----CONFITURAS, JALEAS Y MERMELADAS KILOGRAMO BRUTO 01/Ene/1998 27/Mar/1998

Subpartida NATIONAL(AF 2007.99.91.00 0000 0000 ----CONFITURAS, JALEAS Y MERMELADAS KILOGRAMO BRUTO 23/Ene/2010 22/Marf2010

Subpartida NATIONAL(A} 2007.99.91.00 0000 0000 ~-=-CONFITURAS, JALEAS Y MERMELADAS KILOGRAMC BRUTO  23/Ene/2009 22/Ene/2010

Subpartida NATIONAL(AF 2007.93.91.00 0000 0ooo ----CONFITURAS, JALEAS Y MERMELADAS KILOGRAMO BRUTO 23/Mar/2010 27/May/2010

Subpartida NATIONAL(AF 2007.95.91.00 0000 0ooo ----CONFITURAS, JALEAS Y MERMELADAS KILOGRAMO BRUTO 17/Dic/2008 22/Ene/2009

Subpartida NATIONAL(AF 2007.99.91.00 0000 0000 ----CONFITURAS, JALEAS Y MERMELADAS KILOGRAMO BRUTO 28/Feb/2001 31/May/2001

Subpartida NATIONAL(AF 2007.99.91.00 0000 0ooo ----CONFITURAS, JALEAS Y MERMELADAS KILOGRAMO BRUTO 01/un/2001 31/Ago/2001

Subpartida NATIONAL(AF 2007.99.91.00 0000 0000 ----CONFITURAS, JALEAS Y MERMELADAS KILOGRAMO BRUTO  23/1ul/2010

Subpartida NATIONAL(A} 2007.99.91.00 0000 0000 ~-=-CONFITURAS, JALEAS Y MERMELADAS KILOGRAMO BRUTO  28/Mar/1998 04/Ene/1999

Figura 2. Codigo Arancelario
Tomado de (Aduana del Ecuador, s.f.)




2.3. Produccion y oferta en el mercado de origen

El arazd es un fruto que se da en un clima templado con tendencias secas y
hamedas en varias provincias de la amazonia teniendo un mayor cultivo en
puerto quito, su produccion anual alcanza hasta 14 toneladas por hectérea
cultivada, se la cosecha de forma estacional cuatro veces al afo, a partir del
mes de febrero, su produccion se da a nivel micro, con pequefios agricultores
de cada zona, al ser un producto relativamente nuevo y con grandes beneficios
nutricionales, por este motivo esperamos producir una tonelada de mermelada
en los primeros tres meses de cosecha, los mismos que seran comercializados

en una presentacion de 300gr.

2.3.1. Exportaciones en valor

Dentro de la subpartida arancelaria analizada segun Tabla No. 2, en los ultimos
10 afios podemos encontrar que desde el afio 2005 hasta el 2014
presentdbamos un crecimiento constante en nuestras exportaciones al mundo
sin embargo entre el 2011 y 2013 tenemos un declive mayoritario en las
exportaciones y teniendo nuevamente un alza significativa en el afio 2014.
Nuestros principales socios comerciales incluyen a Estados Unidos, Italia,
Espafia, Rusia y Panama, con esto podemos decir que tenemos entrada del
producto seleccionado en distintas regiones del mundo. Asi también con
nuestro mercado meta hemos tenido participacion en el mercado Unicamente
en los aflos 2009, 2010 y 2011 con cantidades que no superan los 10 mil

dolares.



Tabla 2. Exportaciones en valor, desde Ecuador al mundo de la partida
2007.99.91.00

Unidad : miles Délar Americano

Expor Expor Expor Expor Expor Expor Expor Expor Expor Expor

Importadores  ,00c 2006 .2007 .2008 .2009 .2010 .2011 .2012 .2013 .2014
Estados

Unidos de

Ameérica 76 168 85 96 166 201 169 159 259 196
Italia 152 193 97 128 206 216 222 185 67 129
Espafa 85 38 159 56 123 91 76 29 103 62
Federacién

de Rusia 0 0 0 0 0 0 0 0 6 29
Panama 0 0 0 0 0 8 12 17 27
Canada 0 34 6 0 0 0 3 0 0 8
Francia 0 0 0 0 0 0 0 15 24 5
Paises Bajos 3 0 0 2 31 2 0 0 1
Peru 0 0 0 0 0 0 0 0
Alemania 0 0 0 0 3 4 2 0 0 0

Adaptado de (Trademap, s.f.)

2.3.2. Exportaciones en cantidad

Las exportaciones en cantidad segun tabla No. 3, de mermelada se han
mantenido con un crecimiento constante para nuestro principal mercado de
exportaciones como es Estados Unidos, asi también observamos a ltalia y
Espafia con un similar comportamiento, sin embargo nuestros demas socios
comerciales segun la fuente consultada, solo tienen ligeras representaciones y
por afios especificos en este rubro. Como observdbamos en la tabla anterior
Alemania en los afios de participacion como mercado meta solo ha tenido una

tonelada enviada por afio consultado.



Tabla 3. Exportaciones en cantidad, desde Ecuador al mundo de la
partida 2007.99.91.00

Importadores Ton. Ton. Ton. Ton. Ton. Ton. Ton. Ton. Ton. Ton.
2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014

Estados Unidos

de América 69 168 89 91 181 197 143 127 174 142
Italia 45 56 46 70 87 69 65 51 18 39
Espaia 29 16 71 32 47 27 20 13 36 16
Panama 0 0 0 0 0 0 5 6 8 10
Federacién de

Rusia 0 0 0 0 0 0 0 0 1 6
Francia 0 0 0 0 0 0 0 3 3 1
Canada 0 15 5 0 0 0 1 0 0 1
Chile 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
China 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Alemania 0 0 0 0 1 1 1 0 0 0

Adaptado de (Trademap, s.f.)
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CAPITULO Ill. ANALISIS DEL MERCADO ALEMAN
3.1. Produccion local del producto

El araza siendo un fruto de clima tropical no se produce en Alemania, sin
embargo se realizara un analisis de la produccion local de la mermelada en

cantidades y valores con los que nuestro mercado meta participa en el mundo.

3.1.1. Exportaciones en valor, desde Alemania al mundo de la partida
2007.99

Como podemos observar en la tabla No. 4 los principales socios comerciales
de Alemania son miembros de la Unién Europea, sin embargo Estados Unidos
aparece como uno de sus principales proveedores fuera del continente, esto
demuestra que el principal giro del negocio para la partida 2007.99 desde
Alemania son paises que tienen una mejor ruta logistica por estar dentro de un

mercado comun.

Tabla 4. Exportaciones en valor, desde Alemania al mundo de la partida
2007.99

Unidad : miles Délar Americano

Importadore Expor

s . 2005
Italia 19706 18714 20656 28777 32088 30096 32681 38762 41749 42237
Francia 12574 12111 15260 22974 19449 18108 20663 30516 32936 28346

Paises Bajos 12189 17030 19285 20229 20758 19496 22357 22891 23818 21925
Reino Unido 7497 7836 12956 16861 12156 13474 15758 21432 19222 20107

Austria 5788 5220 6077 6636 6494 6418 6951 8754 9584 11325
Suiza 448 884 1636 2161 7701 10703 11875 11449 12149 8908
Republica

Checa 1627 1864 3157 3644 2520 3974 6778 7228 7718 7043
Bélgica 4912 4954 5342 6980 5854 6401 7100 9967 9530 6762
Espana 3716 4182 5466 5328 5050 6440 7494 7830 6557 6756
Estados

Unidos de

América 2054 1932 2305 2597 3822 2975 3757 3163 4104 5604

Adaptado de (Trademap, s.f.)
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3.1.2. Exportaciones en cantidad, desde Alemania al mundo de la partida
2007.99

Como podemos observar en la Tabla No. 5 en cantidades Estados Unidos ya
no aparece en el analisis, esto puede darse a la diferencia de monedas y falta
de acuerdos comerciales que hace que sean adquiridas cantidades menores a

mayor precio, perdiendo asi competitividad.

Tabla 5. Exportaciones en cantidad, desde Alemania al mundo de la
partida 2007.99

Importadores  Tgps, Tons. Tons. Tons. Tons. Tons. Tons.

2005 2009 2010 2011 2012 2013 2014
Italia 8685 7712 7452 8981 10227 10516 9854 12148 12780 14246
Francia 8362 7273 7394 8715 6978 7018 7447 12029 12507 11325
Paises Bajos 9336 9334 8840 7918 7982 8123 8352 8233 8801 8165
Reino Unido 4452 4068 5443 6204 4856 5528 5810 7535 7177 7178
Austria 2929 2766 2588 2290 2295 2345 2415 2835 3238 4083
Suiza 153 353 640 846 2863 4800 4978 4827 4648 3669

Republica Checa 826 995 1523 1297 885 1700 2443 2518 2568 2433

Bélgica 2568 2462 2244 2491 2206 2420 2477 3533 3318 2349
Espaia 1858 1899 2094 1680 1686 2283 2398 2446 2010 2213
Polonia 511 1046 918 900 881 1726 1922 2417 2542 1797

Adaptado de (Trademap, s.f.)

3.2. Importaciones del producto en el pais meta
3.2.1. Importaciones en valor, desde Alemania de la partida 2007.99
Alemania, segun Tabla No. 6 mantiene un comercio bilateral con los miembros

de la Union Europea como analizdbamos en las tablas anteriores, esto debido
a las facilidades prestadas al comercio por tratarse de un mercado comun.



Tabla 6. Importaciones en valor, de la partida 2007.99

Unidad : miles Délar Americano

Exportadore

S

Bélgica
Austria
Italia
Francia
Turquia
Dinamarca
Paises Bajos
Polonia
Espana

Serbia

14066
7584
11932
16903
4040
10537
19097
337
578

0

18812
8860
14060
16939
8352
11913
18794
8483
563
844

19662
11650
15032
16592

5279
12914
17987
14358

1425

1757

20409
13549
18472
19084
4398
9229
19938
17527
933
2848

15998
16524
18462
18011

2583
10329
11655
17866

1427

1647

22385
14157
18302
17623
4368
13828
12246
5078
3908
4964

26442
24602
17457
21723
5291
18276
14097
4972
6625
5367

33194
28023
18266
21902
11747
19954
14897

6104

6241

4988

38633
33111
21643
24382
16968
21447
15674

9141

8008

5334

12

38011
37134
32110
24777
18367
17907
17485

8325

8194

4817

Adaptado de (Trademap, s.f.)

3.2.2. Importaciones en cantidad, desde Alemania de la partida 2007.99

Como podemos observar en la tabla No. 7 el principal socio comercial para la

partida 2007.99, es Bélgica con intervalos de crecimiento constante a

excepcion del afio 2009 donde notamos una baja con relacion al resto de los

afos analizados, asi también seguimos notando que el comercio bilateral se

mantiene con miembros de la Unién Europea.
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Tabla 7. Importaciones en cantidad, de la partida 2007.99

Exportadores Ton. Ton. Ton. Ton. Ton. Ton. Ton. Ton. Ton. Ton.

2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014

1155 1419 1416 1227 1242 1271 1472 1550 1499

Bélgica 3 7 3 8 9085 9 8 9 5 7
1301

Italia 8731 9644 8689 8239 8701 9335 8308 9278 9550 0
1988 1958 1509 1381 1176 1061

Paises Bajos 5 5 0 8 8274 9360 9232 5 9832 3
Austria 2963 3477 3814 3486 3987 3761 6224 7057 7675 8534
Polonia 200 5131 7490 7652 9446 4655 4386 4609 7714 7244
Francia 8999 8490 7254 7080 7749 5207 5365 5620 5954 6070
Dinamarca 4055 4594 4234 3219 3574 3723 4764 5356 5848 4891
Espafia 663 716 1521 755 1264 2947 3783 3090 4115 4594
Hungria 2472 1706 1637 1619 2400 1806 6253 4860 5068 3654
Turquia 1102 1908 1598 1115 867 1283 1399 2361 3265 3002

Adaptado de (Trademap, s.f.)

3.3. Importaciones del producto seleccionado desde el Ecuador

3.3.1. Importaciones en valor de Ecuador de la partida 200799 desde

Alemania

El Ecuador como pais exportador de la partida 2007.99, segun tabla No. 8, ha
mantenido un comercio sostenido con Alemania, por ejemplo podemos tomar el
primer afio de analisis donde Ecuador participo en el mercado Aleman con
146.000 dolares americanos, sin embargo desde el 2006 al 2009 decrecio
significativamente hasta casi perder participacion, repuntando

significativamente desde el afio 2012.
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Tabla 8. Comercio bilateral Alemania - Ecuador, valores

Unidad : Délar Americano miles
Alemania importada desde Ecuador
Valor Valor Valor Valor Valor Valor Valor Valor Valor Valor

en en en en en en en en en en
2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014
146 47 24 15 99 50 36 127 213 536

Adaptado de (Trademap, s.f.)

3.3.2. Importaciones en cantidad desde Ecuador de la partida 200799

hacia Alemania

Como se observa en la tabla No. 9 las cantidades exportadas por Ecuador no
llegan en ningun caso a superar las mil toneladas, sin embargo en el afio 2007
al 2011 no hemos llegado a completar las cien toneladas exportadas, esto
debido a la poca participacion de Ecuador en mercados internacionales con
productos alternativos de exportacion.

Tabla 9. Comercio bilateral Alemania - Ecuador, cantidades
Alemania importa desde Ecuador

Ton. Ton. Ton. Ton. Ton. Ton. Ton. Ton. Ton. Ton.
2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014

367 100 31 11 90 45 28 126 202 460
Adaptado de (Trademap, s.f.)

3.4. Acuerdos preferenciales

Ecuador se ve beneficiado del Sistema General de Preferencias (SGP+) que
junto a otras 13 naciones, hace que la mayoria de su produccion se vean
exentos de aranceles esto hace que la mayoria de productos no
industrializados o con cierto grado de perfeccionamiento ingresen a los paises
miembros de la Unién Europea (UE) exentos de aranceles o con aranceles
reducidos dependiendo de cada producto, es entregado de manera unilateral
por la Unién Europea (UE), y por ende Alemania como pais miembro, a paises
que constan como vulnerables o en vias de desarrollo; sin embargo cabe

recalcar que Ecuador gozara de estos beneficios hasta finales del aifio 2015, ya
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que a partir del afio 2016 perderd su estatus de pais vulnerable y hasta el
momento no se han suscrito nuevos acuerdos como bloque o como paises
independientes. (GUIA COMERCIAL DE ALEMANIA 2014, s.f.)

3.5. Barreras de entrada

3.5.1. Barreras arancelarias

Se las conoce con este nombre a las tarifas cobradas por las diferentes
naciones al momento del ingreso de mercancias a través de su administracion
aduanera, las regulaciones nacionales establecen que los productos
exportados por Ecuador no cancelan tributos a las exportaciones, esto con el
fin de incentivar el comercio internacional. Entre las principales barreras

arancelarias tenemos:

ADVALOREM: Arancel cobrado a las mercancias, administrado por la Aduana
IVA: 12% aumentado al total de las mercancias, administrado por el S.R.1.

FONDINFA: Fondo de desarrollo para la infancia, administrado por el MIES

ICE: Impuesto a los consumos especiales.

3.5.2. Barreras no arancelarias

Son nombradas barreras no arancelarias al conjunto de requisitos regidos por
la legislacion de cada pais, velando asi por la salud de sus consumidores, la
composicion de los productos, las mercancias de prohibida importacion o de

sensible tratamiento.

En el caso de la exportacion a Alemania, por tratarse de un pais miembro de la
Union Europea requeriremos el Registro Sanitario al producto final otorgado por

la Agencia de Regulacion y Control Sanitario (ARCSA).
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3.6. Requisitos de etiquetado, empaque y embalaje

En el afio 2000 se elaboro el reglamento sobre etiquetado para incluir todos los
ingredientes en la presentacion y publicidad de los productos segun el Consejo
Europeo 2000/13/EC. Asi también debe incluir su procedencia, proceso de

fabricacion, propiedades, naturaleza.

3.6.1. Etiquetado

El etiquetado de un producto es la principal fuente de informacion de un
producto, esta regulado por las normativas y reglamentos técnicos y de salud
de cada pais, para el caso de Alemania y la Union Europea se deben cumplir

con las siguientes observaciones:

Bajo ninguna circunstancia se puede dar a entender que los alimentos
ingresados a la Unién Europea en este caso Alemania, pueden prevenir o curar
enfermedades y no podra mostrar tales virtudes, tampoco se podra omitir
ingredientes en el listado o etiguetado, mismos y sobre todo si dichos

ingredientes pudieren causar alergias o intolerancias.

Las referencias de etiguetado y embalaje deberan cumplir los siguientes

requisitos:

e El producto debera estar definido dentro de una lista aprobada de
palabras.

e El idioma Aleman debera prevalecer en el etiquetado, pudiéndose incluir
idiomas adicionales.

e Se deberd utilizar etiquetas permanentes.

e Debera contar con fecha de duracién y caducidad de la conserva.

e Se precisaran advertencias e indicaciones si fuese necesario.

e Se deberan indicar en unidades métricas: ingredientes, peso, contenido,

volumen.
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e Los aditivos, colorantes, conservantes se indicaran en el etiquetado con

el nombre del grupo especifico o del No. E.

e Pais de origen donde el producto fue elaborado.
e Numero de lote. Como se lee en: (ALEMANIA PERFIL LOGISTICO, s.f.)

A continuacién, como podemos observar en la figura No. 3, encontramos la

predisposicion del etiqguetado en el producto final tanto con el idioma del pais

de origen (espariol) y el idioma del pais de destino (aleman)

MERMELADA DE

ARAZA

Peso Neto:
3009

ORANGENMARMELA DE

ARAZA

Relngewicht:

300g

Informacion nutricional: tamaio por porcién 15 g
(1 cucharada) Porciones por envase:20, cantidad por
porcidn ienergla (calorlas) 251 k (60 cal) Grasa total 0
0(0%va) Grasa saturada 0 g(0%v) Colesterol 0 mg
(0%VD) sodio Omg (0%VD) carbohidratos totales 11 g
43VD) fibra dietética 0 g (0%VD) azucares 10 g Proteina
0g(0%VD) vitamina A 3% vitamina C 24 Calcio 0% hiero
1% *Los porcentajes de los valores diarios estén basados
en una dieta de 8380 kJ (2000 calorias)

Ingredientes: Aztcar arezd pectinaacdo cltico ben-

20ato de sodio.

901234[123457
Ind. Ecuatoriana

Quito - Ecuador

Elaborado por ECUARAZA S.A.
Reg. San:07089INHQAN0906

Nahrwertangaben: PortionsgroBe 15 g (1 Essloffel)
Portionen pro Packung: 20 Menge pro Doslerung:
Energle (Kalorien) 251 k] (60 cal) Gesamtfett 0 g (0%
DV) Geséttigte Fettsauren 0 g (0% DV) Cholesterin 0
mg (0% DV) Natrium Omg (0% DV) 119 Kohlenhydra-
te gesamt (4% DV) 0 g Ballaststoffe (0% DV) Zucker
10 Protein 0 g (0% DV) Vitamin A Vitamin C 3% 2%
Calclum 0% Eisen 1% * Taglicher Bedarf in Prozent
aufeine Diét von 8380 kJ bastert (2000 Kalorien)

Zutaten: Zucker, Arazé, Pektin, Zitronensaure,
Natriumbenzoat,

51901234](123457

Ecuadorianische Industrie

Quito - Ecuador
Hergestellt: ECUARAZA S.A,
Veterinar: 07089INHQAN0906

CONSERVAR EN LUGAR
FRESCO'Y SECO.

UNA VEZ ABIERTO
MANTENER EN
REFRIGERACION,

F. Elaboracion: 220912015
F.Vencimiento: 221092016
Lote: 873950101

AN EINEM PLATZ LAGERN
KUHL UND TROCKEN.

EINMAL GEQFFNET
HALTEN
KUHL

Datum der Erstellung: 22/09/2015
Ablaufdatum: 22/09/2016
Teil: 873950101

Figura 3. Etiquetado final del producto idioma espafiol y aleméan
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Figura 4. Mermelada de araza

3.6.2. Empaque

El empaque estd disefiado para contener y proteger el producto a ser
comercializado, varia en los materiales utilizados de acuerdo al uso que se le
piensa dar al producto, en este caso se utilizara un envase de vidrio con tapa

de cerrado al vacio de plastico bajo las siguientes caracteristicas:

7 cm
/Y 12,5cm
Peso bkj 350gr.~—

Peso neto: 300qr.

Figura 5. El empaque
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Con esta informacion se puede determinar la distribucion para el embalaje final.

Figura 6. Medidas del carton

3.6.3. Embalaje

El embalaje de un producto esta disefiado para facilitar el transporte final de las
mercancias evitando asi la destruccién o deterioro de las mismas, para este
caso se utilizaran cajas de cartén para la colocacion de los envases de vidrio y
pallets de madera para la colocacion final en el medio de transporte, mismos
gue seran asegurados con zunchos y strech film para darles mayor seguridad,

los mismos se distribuiran de la siguiente manera.

Se ha calculado el tamafio del embalaje de cartdn de la siguiente manera:

¢ ANCHO: (0,07 m diametro de cada frasco X 3 frascos = 0,21) + (0.01 m
ancho de separadores entre cada frasco X 2 =0,02) =0,23 m

e LONGITUD: (0,07 m diametro de cada frasco X 4 frascos = 0,28 m) +
(0,01m ancho de separadores entre cada frasco X 3 =0,03m) =0,31 m

e ALTO: 0,125 m altura de cada frasco X 2 frascos = 0,25 + 0,01 m

separacion entre cada frasco = 0,26 m
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La distribucion en el embalaje de carton se presenta en la siguiente figura:

7cm 7 cm 7cm
MERMELA MERMELA MERMELA 7cm
MERMELA MERMELA MERMELA 7cm
31cm —
MERMELA MERMELA MERMELA 7cm
MERMELA MERMELA MERMELA 7 cm
23 cm
Figura 7. Distribucién

El mismo debera contar con las especificaciones de la empresa productora,
destino, No. De orden, numeracion de las mismas, asi también debera tener
caracteristicas protectoras (resistentes a golpes, propiedades aislantes de la
humedad)

Cada caja de carton contendra 24u de mermelada de araza, con un peso total

de 8.75kg cada caja de cartén.

Segun la figura No. 8 se puede observar los pictogramas que deben utilizarse

en la caja de carton.

iy
SN R
vam ¥l 2! ‘T
L CM|IESS
. Protéjase
Halea Fragil No rotar Proteger dela
Arriba del calor
humedad
Figura 8. Pictograma en caja de cartdn para transporte
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Se utilizara para el manipuleo y transporte final de la caja de carton y un pallet
de madera con un peso de 18kg, con medidas de 1.2 x 1m y 0.15 m de alto, el
mismo debe tener un tratamiento que evite la facil adquisicion de plagas, con el
fin de precautelar la salud en mercados internacionales. Como podemos
observar en la Figura No. 9 estos seran los pictogramas que debera tener el
pallet en cuestion.

Namero registro

Tt - o empresa
l | )J Descortezado de
ES - CP - XXXX [ madera

HT DB

lr Iratamonto empleado

" HT — Calor

ave -

Figura 9. Codigo ISO pallet de madera

3.7. Andlisis de la competencia

Actualmente el pais no cuenta con produccion interna para la exportaciéon de
mermelada de araza, sin embargo se obtendra el producto en Puerto Quito en

base a una asociacion de productores.

Como se observo anteriormente, segun tabla No. 6 los principales paises
exportadores a Alemania son miembros de la Unién Europea, esto proporciona
una gran ventaja competitiva debido a la produccion local de frutos que no se
producen en Europea, pudiendo asi ingresar con productos alternativos dentro

de un mercado ya conocido.



CAPITULO IV. PROCESO DE EXPORTACION

4.1. Flujo del proceso de exportacion
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En la figura No. 10, y No. 11 se puede observar los pasos a seguir para

completar una exportacion en sus distintas fases.

La legislacion nacional no exige un agente de aduana para los tramites de

exportacion, sin embargo al tratarse de una exportacion nueva es aconsejable

llevar el proceso acomparfiado de un agente de aduana para asi poder hacer el

seguimiento de todas las partes de la misma hasta su cierre definitivo.

Transito

Pais del Exportador Internaclonal

Pais del Comprador

Agente de Carga

I .

i

[ Agente de Aduana | i

[ Agente de Aduana

[ Equrtador

Figura 10. Flujo del proceso de exportacion
Tomado de (Todocomercio, s.f.)

| Comprador
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Flujo de exportaciones - Ecuapass

I oo

Regapilacidn de Transmision de Ingresn a zona Inbox Técnico . Sallda del medo
decumentos - la0aE q Primaria q eperadar de transporte
- Trarsmision del
l l ‘ l decuriants de
transparts
-Factura Aslgnacidn Mugstra canal : “’”'?‘?'1
Comercial numera de DAE - aforoy zsipn # _ md;ﬁ;ih
- Pilza de sequro y cangl de aforn sfrartor © Nhsarain
-Registra
Sanitario
- Facking List Lo, ' | |
. , L Conll | | Sallda Autorlzada !
B ‘: Antinaréticos | = s |

Figura 11. Flujo del proceso de exportacion Ecuapass
Adaptado de (Aduana del Ecuador, s.f.)

4.2. Requisitos y trdmites de exportacion

Segun la normativa Ecuatoriana vigente, se deben cumplir con los siguientes

requisitos para realizar una exportacion:

4.2.1. Requisitos para registrarse como exportador ante Aduana del

Ecuador

e Contar con el registro Unico de contribuyentes (RUC), emitido por el
Servicio de Rentas Internas, en el mismo constaran los datos principales
del contribuyente, se lo obtiene de manera inmediata y es un tramite sin
costo. Como se lee en: (TRAMITE RUC, 2015)



Tabla 10. Requisitos para la obtencién del RUC
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PERSONAS NATURALES

PERSONAS JURIDICAS

* Presentar el original y entregar una copia
de la cédula de identidad, de ciudadania o

del pasaporte, con hojas de identificacion y
tipo de visa.

* Presentar el original del certificado de
votacion del ultimo proceso electoral.

* Entregar una copia de un documento que
certifique la direccion del domicilio fiscal a

nombre del sujeto pasivo.

* Patente municipal.

* Formulario 01A y 01B.

* Escrituras de constitucion Nombramiento del
Representante legal o agente de retencion.

* Presentar el original y entregar una copia de la
cédula del Representante Legal o Agente de
Retencidn.

* Presentar el original del certificado de votacién del
ultimo proceso electoral del Representante Legal o
Agente de Retencion.

* Entregar una copia de un documento que certifique
la direccion del domicilio fiscal a nombre del sujeto
pasivo.

Adicional se debe cumplir con los documentos
requeridos en el trdmite de importacién.

Adaptado de (Servicio de Rentas Internas, s.f.)

e Obtener el certificado de firma digital TOKEN, mismo que se lo puede

obtener en Security Data, o el Banco Central del Ecuador, el tramite en

ambos casos consiste en el envio de cierta documentacion solicitada

referente a la empresa y giro del negocio, el tiempo de entrega del

dispositivo demora aproximadamente 48 horas y tiene una vigencia de

dos afos, los precios por cada entidad son:
- Banco Central del Ecuador $65 + IVA.
- Security Data $89.70 +IVA. Como se lee en: (REQUISITOS FIRMA

DIGITAL, s.f.)

Registrarse en el portal de ECUAPASS

Aqui se podra:

1. Actualizar base de datos

2. Crear usuario y contrasefa
3. Aceptar las politicas de uso

4. Registrar firma electrénica
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Luego se determina y contrata el seguro que cubra los riesgos a los que la
mercancia esta expuesta en el curso del viaje. Tomar en cuenta que es

opcional.

e Con estos requisitos cumplidos deberan ingresar a la pagina del
Ecuapass y registrar un nimero de usuario y contrasefia y el dispositivo

de firma digital.

4.2.2. Tramite de Registro Sanitario

Emitida por la Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria
(ARCSA) esta institucion se encargara de verificar y entregar el permiso
sanitario al solicitante, mismo que sera otorgado por cada producto elaborado.
Se puede observar en la Figura No. 12, tenemos los diferentes costos para la
emision de los Registros Sanitarios, por el giro del negocio y el tipo de
produccion, se utilizara el costo de los alimentos artesanales por un valor de
$104.53

Costo Registro Sanitario Alimentos 2014

Alimentos Industrial $714,72
Alimentos Pequefia Industria $340,34
Alimentos Artesanales $104,53
Alimentos Extranjeros $904,34

Figura 12. Costo de Registro Sanitario
Tomado de (Control Sanitario, s.f.)

4.2.3. Proceso operativo de exportacion

Segun el Art. 138, y desde el Art. 154 al 158 del COPCI, se realizara una
exportacion definitiva bajo Régimen 40, la misma no cancelara tributos a la
salida de las mercancias, una vez concluidos los tramites del registro en el

Ecuapass como Operadores de Comercio Exterior, la exportacion definitiva de
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las mercancias bajo régimen 40 iniciara con la transmision de los siguientes
datos en el sistema del Ecuapass, el tramite operativo para la salida de las
mercancias para la Declaracion Aduanera de Exportacion (DAE) sera el

siguiente:

e Datos del exportador o declarante

e Descripcion de las mercancias a exportarse, detallado de acuerdo a los
items de la factura

e Datos del consignatario en destino

e Destino final de las mercancias

e Cantidades, peso, bultos y demas datos relacionados

e Valor de la mercancia

DOCUMENTOS DE ACOMPANAMIENTO Art 72 Reglamento COPCI

“Constituyen documentos de acompanamiento aquellos que denominados de
control previo deben tramitarse y aprobarse antes del embarque de la
mercancia de importacion. Esta exigencia debera constar en las disposiciones
legales que el organismo regulador del comercio exterior establezca para el
efecto. Los documentos de acompafamiento deben presentarse, fisica o
electronicamente, en conjunto con la Declaracion Aduanera, cuando estos sean
exigidos. La aplicacién de la sancién que contempla el articulo 190, literal i) del
Caddigo Organico de la Produccion, Comercio e Inversiones, no eximira de la
presentacion del documento de acompafiamiento para el levante de las
mercancias, por consiguiente la sancion sera impuesta Unicamente en los
casos que dicho documento no se presente en conjunto con la Declaracion

Aduanera”.

DOCUMENTOS DE SOPORTE Art 73 Reglamento COPCI

“Los documentos de soporte constituiran la base de la informacién de la

Declaracion Aduanera a cualquier régimen. Estos documentos originales, ya
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sea en fisico o electrénico, deberdn reposar en el archivo del declarante o su
Agente de Aduanas al momento de la presentacion o transmisién de la
Declaracion Aduanera, y estaran bajo su responsabilidad conforme a lo

determinado en la Ley”.
Entre estos documentos estan Factura Comercial, Certificado de Origen
(cuando proceda), Documentos que el SENAE o el Organismo

Regulador de Comercio Exterior consideren necesarios.

Los documentos digitalizados que se deben adjuntar a la DAE son:

Factura original

e Autorizaciones previas de ser el caso

e Certificado de origen electrénico de ser el caso

e ITEM, aqui detallamos los datos de partida y subpartida, de acuerdo al
pais de origen y cantidad

Una vez transmitida la informacién al sistema ECUAPASS si es aprobada la

DAE, se nos otorgara la siguiente informacion:

-NUmero de refrendo
-Canal de aforo

-Fechay hora.

Un aforo es la operacién de reconocer las mercancias, verificar su naturaleza y
valor, establecer su peso, cuenta o medida, clasificarlas en la nomenclatura
arancelaria, determinando los aranceles e impuestos que les son aplicables, se

realizaran por parte de la Administracion Aduanera.

ART. 78-83 COPCI
Los tipos de aforo son:

e Aforo documental



28

e Aforo fisico (Intrusivo) (No Intrusivo)
e Aforo automatico (PROCESO DE EXPORTACION ADUANA, 2015)

Una vez conocido el canal de aforo la DAE entrara a un proceso de revision
dependiendo el aforo asignado este proceso puede ser aprobado o puede ser
observado; de ser observado se realizaran las justificaciones necesarias hasta
que se le pueda otorgar “SALIDA AUTORIZADA”.

Culminado este proceso la mercancia una vez que cuente con salida

autorizada puede ser embarcada.

El exportador contara con 30 dias para regularizar la exportacion segun lo
determina el Art. 158 R. COPCI

4.3. Incoterm Seleccionado

Los incoterms son términos de negociacion, administrados por la Camara de
Comercio Internacional, actualizados en el afio 2010, y que entraron en
vigencia desde el afio 2011, es necesario utilizar el incoterm y el afio de la
version, rigen los términos de negociacion entre comprador y vendedor, sus
obligaciones y responsabilidades, determinan forma de pago, transporte,
seguro; el mismo debe encontrarse especificado en el contrato internacional o
en la proforma elaborada durante la negociacion. (INCOTERMS 2010, 2015)

El incoterm seleccionado para el proceso de exportacion es en términos FOB
“Free on Board” el mismo determina que la obligacién principal del comprador
culmina una vez colocada la mercancia en el puerto de carga, cancelando los
costos aduaneros, sin embargo no tiene ninguna obligacion de realizar por
ejemplo el contrato del transporte internacional, para efectos del ejercicio y por
tener un mejor control de todo el proceso de exportacién ya que al tratarse de
la primera exportacion que se realizara hasta Alemania, estructuraremos un
seguimiento a todos las partes que conforman la cadena logistica hasta el

punto de destino. Ver figura No. 13
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FOB (Free on Board vessel, origin port)

Seller
Forwarder

Customs
Broker

Shipping Line

Shipping Li
Origin Port ipping Line

Dest. Port

.................... >

L1 [ ETON 0 L3 £ Buyer’s COSTs

0L ¢ Buyer’s RISK (begins when cargo crosses ship’s rail)

Figura 13. Incoterm seleccionado
Tomado de (Todocomercio, s.f.)

4.4. Transporte

El transporte llevara las mercancias desde el punto de origen de las
mercancias hasta el punto final de destino, existen varios tipos de ellos
(maritimo, terrestre, aéreo, fluvial, multimodal) dependera principalmente para
la seleccién de transporte la negociacion que se haya realizado, en términos

referentes a tiempos de llegada, volumen a enviarse.

En el ejercicio planteado se enviara mediante transporte interno una tonelada
de carga suelta, desde Pto. Quito hasta el puerto maritimo en Guayaquil, con

una duracion aproximada de trayecto de 1 dia por tierra.

Y para el transporte internacional se realizara via maritima desde el puerto de
Guayaquil — Ecuador hasta Hamburgo — Alemania, con una duracion de

trayecto aproximada de 27 dias.
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Con esto la duracion total del transporte desde el punto de origen hasta el
punto de destino sera de 28 dias aproximadamente.

4.5. Cubicaje

El cubicaje de la carga consiste en el acomodo espacial 6ptimo de las
mercancias a enviarse, considerando el embalaje y empaque utilizado, asi
también como el tipo de carga a transportarse, en el caso de carga suelta y
carga unitarizada, para aprovechar el uso de espacio dentro del medio de
transporte, asi ayudara a optimizar los valores del flete, para este efecto se
debera tomar en cuenta por ejemplo la altura permitida en el embarque y el

volumen y peso maximo gue soporta.

Para el presente estudio se enviaran 4320 envases de vidrio con un peso de
3509 brutos cada envase, la caja de carton contendra las siguientes medidas,
0,31 m de largo, 0,23 m de ancho, 0,26 m de alto, y el peso de cada cartén es
de 0.35kg, cada caja contendra 24 envases que nos dard un peso bruto de
8.75kg, y seran distribuidas en 180 cajas, y que serian contenidos en 3 pallets,
cada pallet contendra 60 cajas de carton, con una altura de 4 cajas permitidas
ya que al ser un producto fragil no se pueden apilar mas, de esta manera

gueda determinado el cubicaje de las mercancias a enviarse.

Cada pallet tiene una medida de 1,0 m x 1,20 m por lo que se calcula la

distribucion de la siguiente manera:

e 1,20 m pallet/ 0,23 m ancho de la caja = 5,2 con este célculo se puede
determinar que se ubicaran 5 cajas del lado que mide 0,23 m en el lado
que mide 1,20 m del pallet.

e 1,0 m pallet / 0,31 m largo de la caja = 3,2 con este calculo se puede
determinar que se ubicaran 3 cajas del lado que mide 0,31 m en el lado

que mide 1,0 m del pallet.
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Se colocaran 15 cajas por cada nivel del pallet como se muestra en el siguiente

gréfico:

Para el envio de los pallets se realizaran en un contenedor el cual sera

compartido con otros exportadores de productos similares se enviaran 60 cajas

distribuidas en 3 pallets de 15 cajas para cada nivel con un total de 4 niveles

por cada pallet como se muestra en la siguiente figura:
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31cm
1 2 3 | =
4 5 6
7 8 9
10 11 12
13 14 15
& m
1,04 m
e T o

Figura 14. Cubicaje

4.6. Costo de la exportacion

Para la determinacion del valor total de la exportacion segun Tabla No. 11, y el

calculo del pago del seguro segun tabla No. 12, se han tomado en
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consideracion el precio FOB de la produccion de mermeladas asi como los
gastos que intervienen en la operacidn logistica, Ver anexo 1. También se

consideran los costos de emisidon del Registro Sanitario del producto.

El valor del seguro se calcula un porcentaje de 0,4% sobre el valor de la
mercancia a asegurarse con el flete interno, para determinar el precio final a
cancelar por el seguro se calculé en base a los derechos de emision segun la
tabla emitida por la Superintendencia de Bancos y Seguros, se considera un
valor referencial de transporte internacional, esto con el fin de proporcionar o
tener como punto de referencia toda la ruta logistica en él envio, tomando en

consideracion que se trata de una exportacion.

Tabla 11. Costo de la exportacién

ITEM COSTO

Mermelada de Araza 300gr $ 3.456,00
4320u x $0.80

Emision Permiso Sanitario $ 104,53
Flete Interno (Pto. Quito - Guayaquil) $ 500,00
Total antes seguro $ 4.060,53
Seguro transporte terrestre $ 19,32
Tramite de aduana $ 270,00
Manipuleo (THC) $ 150,00
Varios (Montacargas, estibaje) $ 100,00
Costos locales de exportacion $ 300,00
Costo totall $ 4.899,85
Utilidad estimada 40% $ 1.959,94
FOB (DAE) $ 6.859,79
Flete Internacional $ 2.300,00
Total exportacion en destino $ 9.159,79




Tabla 12. Seguro
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Referencia Valor % Valor
Seguro (Prima asegurada) 4?060,53 0,40% $ 16,24
Seguro Campesino $ 16,24 0,50% $0,08
Superintendencia de Bancos $ 16,24 3,50% $0,56
Derechos de Emision $ 0,50
IVA $1,94
Total Valor asegurado $ 19,32
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CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. Andlisis del cumplimiento de los objetivos planteados

De acuerdo a los objetivos planteados se pudo demostrar que la mermelada de
arazq es un producto que por su valor como producto alternativo tendra
acogida en el mercado Aleméan, ya que dentro de los porcentajes analizados
han tenido un crecimiento constante dentro de la subpartida del producto,
manteniendo negociaciones principalmente con paises cercanos a Alemania,
sin embargo como producto sustituto Ecuador puede abrirse un mercado
permanente dentro de esta subpartida, asegurandose de cumplir con los
permisos y procesos logisticos correspondientes para el ingreso del producto.

Una vez canalizado se ha cumplido la base legal que exige el Ecuador para la

exportacion asi como los requisitos del pais a llegar leer objetivos,

5.2. Comprobacién de la hipotesis planteada.

Con la hipétesis planteada, se ha podido demostrar la factibilidad del presente
proyecto investigativo, siendo asi el proceso de exportacion de mermelada de
araza desde Ecuador hasta Alemania, cuenta con una ruta logistica establecida
y determinada asi como la produccion local suficiente para cumplir la demanda

de un mercado en apertura.

5.3. Otras conclusiones relevantes

Dentro de los principales cambios que ha venido presentando el pais, como
son los incentivos a la produccion, los cambios en la matriz productiva para
mejorar la oferta exportable, el crecimiento sostenido de tecnologias de la
informacion permiten generar mas plazas productivas y ayudar a producir y
exportar productos nuevos o no tradicionales y asi ayudar a un fortalecimiento

de la balanza comercial.
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5.4. Recomendaciones

Dentro de los programas de gobierno, se recomienda la implementacion
de sistemas de capacitacion y fomento a la produccion vy
comercializacion de productos no tradicionales.

Crear industrias procesadoras de mermeladas, incentivando asi el
ingreso de maquinaria especializada para tal efecto.

Alemania como puerta de entrada a la Uniébn Europea es un mercado
bastante extenso, sin embargo la oferta exportable local solo puede
cubrir una plaza de la demanda total del pais para el producto a
enviarse, por este motivo se debera fomentar y apoyar programas que
permitan que los agricultores y productores en general puedan asociarse
asi mejoraran sus practicas productivas y mejoraran sus ingresos a largo
plazo.

Es necesario incentivar a nivel gobierno un sistema informativo que
permita tener una base de datos real de los productos no tradicionales,
datos de produccién local y de emprendimientos que se realicen.
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ANEXO 1. PRODUCCION LOCAL DE ARAZA

Familia vive del araza

PuertoQuito

Germania, Vidal, Stalin, Malatias y Lidia, junto a su madre Maria Baltazar, se
dedican a la agroartesania del araza. Ellos iniciaron el negocio en el recinto
Santa Marianita (a quince kildbmetros del cantén Puerto Quito, en el
Noroccidente de Pichincha)

La agroindustria se basa en la elaboracién de dulces y helados de arazi,

ademas de la extraccion de la pulpa; esta ultima, distribuida por kilos a Quito.

Esta actividad nace hace 3 afios, dijo Germania Santos, quien junto a sus

hermanos recibié capacitacion en la materia.

Germania, con gratitud recuerda al profesional que lo inici6 en el negocio; un
ingeniero de apellido Hunter —no recuerda su nombre- pero agradece que lo

haya hecho, porque esta actividad les permite vivir ahora.

Negocio para todos

La elaboracion de productos a base de arazd es un negocio para todos en
Santa Marianita. Para todos, porgue los Santos compran la fruta a sus vecinos
que la siembran, cuando la hectarea y media que siembran no abastece la

produccion.

"Siempre compramos a las personas de aqui, nunca de otro lado", dijo
Germania.
Los Santos son los Unicos dedicados a la venta de araza en una zona donde

todos se dedican al cultivo de cacao.

Produciendo en familia



Los Santos producen en familia. Seis miembros de esta familia, incluyendo la
madre, se dedican al negocio del araza. "Ahora por la baja en la produccion
trabajamos dos personas haciendo el dulce, pero los seis estamos juntos en

esto”, dijo Germania Santos.

Juntos, a través de una organizacion familiar de hecho que busca ampliarse en

este negocio para poder salir adelante, dijo la mujer.

Buscan financiamiento

Por lo pronto, buscan mantener el negocio, pero tienen sus debilidades. "Nos
hace falta dinero para invertir en publicidad, ya estamos distribuyendo la pulpa

de araza a Quito, pero aun no nos conocen del todo", dijo Germania.

Ademas, la familia Santos tiene otros planes. Quieren instalar un complejo
turistico y agroartesanal donde los turistas observen la elaboracion de dulces y

los compren.

Para el proyecto cuentan con unas tierras ubicadas en la Cooperativa Agricola
‘Cucald’ —Santa Marianita- a orillas del Rio Cubela, pero tampoco tienen el

capital para iniciar la tarea. "Es dificil conseguir", dijo Germania.

Precios

Productos de araza

"No vendemos caro”, dijo Germania Santos, productora de productos a base de

araza. Estos son los precios:

$1,00
Frasco de dulce de araza

$0.25



Helados de araza

$1,30
Kilo de pulpa de araza
http://repositorio.ute.edu.ec/bitstream/123456789/7023/1/26918_1.pdf

links de informacion bibliografia
http://www.rlc.fao.org/es/agricultura/produ/cdrom/contenido/libro09/Cap4_5.htm
Informacién marco tedrico araza producto

Usos y valor nutritivo

El araza es usado para hacer jugos, refrescos, helados, mermeladas y postres;
los frutos son raramente consumidos in natura debido a su acidez, pH de 2,5
para el jugo. El potencial del araza se debe a sus caracteristicas intrinsecas
como fruto: sabor, color, textura y olor agradables.

El valor nutritivo del arazd es muy semejante al de la naranja, con excepcion
del contenido de vitamina C, que es mas del doble en el araza.

Perspectivas de mejora y limitaciones

Es dificil prever los limites superiores de produccién del araza, por encontrarse
todavia en una fase preliminar de domesticacion. No se conoce la base
genética, y lo que se sabe sobre practicas de manejo es tan limitado que es
imposible hacer proyecciones realistas. Sin duda, bajo condiciones de cultivo
adecuado, su productividad podra ser bastante mayor que la presente, y su
cultivo en otras regiones podra justificar ampliamente la fertilizacién quimica.
No parece haber problemas fitosanitarios serios; la especie es fuertemente
atacada por la mosca de las frutas, reduciendo la densidad normal de las
plantaciones si no se adoptan medidas sofisticadas de control biologico.

El éxito del araza como cultivo de amplia difusion dependera méas que todo de
desarrollos tecnoldgicos que promuevan su aceptacion en mercados fuera de
la region; cualquier programa de mejora o0 seleccibn debera abordar
parametros tales como aspecto, color, olor, palatabilidad y resistencia de los

frutos al trasporte y almacenamiento.


http://repositorio.ute.edu.ec/bitstream/123456789/7023/1/26918_1.pdf
http://www.rlc.fao.org/es/agricultura/produ/cdrom/contenido/libro09/Cap4_5.htm

http://frutasymermeladas.galeon.com/
DEFINICION
Segun la norma ICONTEC 285, se define como:

MERMELADA DE FRUTA: “Producto pastoso obtenido por la coccion y
concentracion de pulpa o mezcla de pulpa y jugo de una o mas frutas,
adecuadamente preparadas con edulcorantes, con la adicién o no de agua y de
aditivos permitidos.” La norma sefiala que la concentracion final de sodlidos

solubles, por lectura refractométrica, no debe ser inferior al 65%.

La mermelada también es definida como el producto obtenido por la
concentracion de la pulpa, con cantidades adecuadas de azucar, pectina y
acido,. Este producto debe caracterizarse por una buena consistencia, es
decir, presentar un cuerpo pastoso pero no duro.

MATERIAS PRIMAS UTILIZADAS EN LA ELABORACION DE MERMELADAS
Fruta

Desde el punto de vista de la fabricacion suministran el olor, sabor y color del
producto a elaborar y aportan generalmente sustancias pécticas, acidos y
azlcares, componentes necesarios para obtener un producto final de buena
calidad.

Las caracteristicas de la fruta a utilizar son las siguientes:

» Estado 6ptimo de madurez

» Sabor, color y aroma propio de las frutas que han alcanzado la madurez
fisiolégica

* Buen balance azucar/acido.

» Contenido de pectina adecuado.

» Sanidad

Azlcares

La norma ICONTEC 285 permite el uso como edulcorantes en la fabricacion de
mermeladas de los siguientes azlcares: sacarosa, azucar invertido, glucosa y

miel de abejas.


http://frutasymermeladas.galeon.com/

Acidos

Las frutas contienen diferentes acidos orgéanicos, de los cuales generalmente
predomina uno. Sin embargo, muchas de ellas no poseen la cantidad suficiente
de acido para producir un buen gel, por lo cual es necesario adicionarlo. Las
normas colombianas permiten la adicion de los siguientes &acidos: citrico,
tartarico, malico, lactico y fumarico; entre estos el méas utilizado es el citrico por
su agradable sabor. La cantidad a emplear varia entre 0.1-0.2% del peso total
de la mermelada. En los casos de frutas de excesiva acidez se pueden utilizar
sales tampones como el citrato de sodio y el carbonato de sodio.

Sustancias pécticas

Forman parte de los tejidos de las frutas; estan localizadas en los espacios
intercelulares y en la pared primaria de las células y tienen como funcion
reforzar su estructura.

Su importancia dentro del proceso de elaboracion de mermeladas radica en su
capacidad para formar geles en presencia de azlcar y acido o de iones
divalentes como el Calcio.

Algunas frutas utilizadas para la elaboracion de mermeladas, presentan un bajo
contenido de pectina, razon por la cual se debe recurrir a la adicion de pectinas
comerciales para suplir esta deficiencia. El comercio ofrece pectinas tanto en
estado sélido como en estado liquido. Resulta mas conveniente utilizar pectina
en polvo que liquida, debido a que su actividad permanece inalterada durante
el almacenamiento a temperatura ambiente, en cambio la pectina liquida sufre
degradacion perdiendo actividad con el almacenamiento y necesitan la
presencia de un conservador para evitar la fermentacion.

En apartados posteriores se entrara a exponer algunos aspectos concernientes
a las sustancias pécticas, asi como su mecanismo de formacion.

PROCESO

Como se mencioné anteriormente, para la preparacion de mermeladas se
puede utilizar fruta fresca o conservada. En el caso de la fruta fresca, se
realizan las etapas de recepcion, seleccion, clasificacion, lavado, desinfeccion,
pelado, corte y despulpado, quedando de esta manera lista la pulpa para
ingresar a la etapa de concentracion. Cuando se emplea fruta sulfatada, es



necesario realizar primero un desulfitacion. Para ello se hierve con un 20% de
agua y se calienta durante 5-10 minutos hasta eliminar no menos del 90% del
anhidrido sulfuroso presente. Una vez obtenida la pulpa se debe verificar la
concentracion de sélidos solubles y el pH (a fin de determinar la necesidad o no
de adicionar un &cido o una base para ajustarlo a las condiciones 6ptimas). A
continucion se calcula la proporcién de los distintos componentes del producto,
es decir, su formulacion; esta dependera basicamente del producto que se
desea obtener: grados Brix finales y porcentaje de fruta. Conocer
anticipadamente el peso final de una mermelada, a partir del peso inicial de
fruta, permitirda demas:

* Preparar los envases necesarios para toda la mermelada.

* Calcular la cantidad de pectina que eventualmente hay que agregar.

* Planificar el proceso de produccion.

Una vez se ha formulado se procede a la coccion; se adiciona a la marmita la
pulpa y la mitad del azucar; cuando comience la ebullicion se adiciona la otra
mitad del azucar, esto con la finalidad de que se disuelva totalmente. El
agregar una porcion del azucar a la fruta en el calentamiento preliminar, sirve
para lograr un cierto grado de inversién de la sacarosa usada, es decir, para
transformar parte del azlicar en azucar invertido, que es una mezcla de glucosa
con fructosa, dos azlcares simples producidos a partir de la sacarosa por
accion del acido de la fruta. Con ello se evita la cristalizacién por la sobre
concentracion del producto y,

La adicion del &cido o de la sal para ajustar el pH se debe hacer cerca al final
para evitar demasiada inversion del azucar. La pectina se debe adicionar al
final del proceso y en mezcla de 5 a 10 veces su peso en azlcar por su
tendencia a formar grumos.

El motivo de la ebullicion no es solo evaporar el agua para alcanzar la
concentracion deseada, sino también conseguir la pasterizacién de la mezcla,
ayudando a disolver el azucar y los otros ingredientes solubles y asegurando la
inversion parcial de la sacarosa; debe durar de 7-8 minutos con un maximo de
10, pues puede haber peligro de degradar la pectina, invertir demasiado la
sacarosa Yy deteriorar el sabor y aroma del producto.



Si la mermelada va con trozos de fruta, estos se deben preparar en un jarabe
del 70% hasta que cocinen, luego se sacan, se escurren y se adicionan.

Al acercarse el punto final de la concentracion, la mezcla comienza a
espesarse; si con un cucharén se levanta y vierte, no se suelta de forma
regular, sino que se fragmenta en gruesos “goterones”. Se comprueba
entonces el grado de concentracion por medio de un refractometro (no se debe
olvidar que es un instrumento graduado para 20 o 25°C, por lo tanto deben
hacerse las correcciones necesarias de acuerdo a la temperatura que registre
el producto al momento de la lectura), para lo cual la muestra debe enfriase; la
norma sefala que como minimo el producto debe presentar 65°Brix; en este

momento se adicionan los conservantes.

Benzoato de sodio 0.05% con respecto al peso

Sorbato de potasio 0.05% final de mermelada.

Después la mezcla se enfria rapidamente hasta no menos de 85°C y se vierte
en los envases en que se va a conservar; este enfriamiento hace el producto lo
suficientemente espeso para que las fruta o sus trozos queden repartidos en la
masa y no suban a la superficie (en el caso de que la mermelada lleve trozos
de fruta); También contribuye a evitar la degradacién de la pectina. Los
recipientes una vez llenos se cierran con preferencia bajo chorro de vapor, con
el fin de esterilizar la tapa, las paredes del recipiente y el espacio libre encima
del contenido. Sino hay cierre bajo chorro de vapor, puede darsele la vuelta a
los botes, de modo que el producto caliente quede en contacto con la parte
superior del envase y la tapa. No se aconseja este meéetodo de auto-
pasterizacion para los envases de vidrio, pues el cuello debe quedar limpio;
entonces se recurre a una pasterizacion en agua a 75°C. Posteriormente los
recipientes deben enfriarse muy rapidamente al aire o bajo duchas de agua y
colocarlos en reposo hasta el enfriamiento completo; estas precauciones son
indispensables para evitar la degradacion de la pectina y conseguir una buena

gelificacion que se realiza entre50-60°C.



La necesidad de acortar el proceso de concentracion, con el fin de no degradar
la pectina, aconseja no hacer cocciones en recipientes abiertos de mas de 400
Kg. aproximadamente; en efecto, la relacion superficie de
calentamiento/producto disminuye cuando aumenta el contenido de los
recipientes.

DEFECTOS DE LAS MERMELADAS

1. DESARROLLO DE HONGOS Y LEVADURAS EN LA SUPERFICIE

Es causado por envases no herméticos o contaminados; solidificacion
incompleta, dando por resultado una estructura deébil; se presenta también por
un bajo

5. ESTRUCTURA DEBIL

Es causada por un desequilibrio en la composicién de la mezcla, al usar mas
azucar y menos pectina de la requerida; la excesiva cantidad de azUcar
provocara una coagulacion en la cual la pectina puede separase de la solucién
coloidal por sedimentacion. La estructura débil, suele generarse también por
una coccién prolongada y por la ruptura de la estructura del gel o por un

envasado a temperatura demasiado baja.

6. ESPUMADO

Puede deberse a exceso de pectina o a un sistema de agitacién inapropiado.
Introduccion

Se define a la mermelada de frutas como un producto de consistencia pastosa
0 gelatinosa, obtenida por coccion y concentracibn de frutas sanas,
adecuadamente preparadas, con adicién de edulcorantes, con o sin adicién de
agua. La fruta puede ir entera, en trozos, tiras o particulas finas y deben estar
dispersas uniformemente en todoel producto.

La elaboracion de mermeladas sigue siendo uno de los métodos mas
populares para la conservacion de las frutas en general. La mermelada casera
tiene un sabor excelente que es muy superior al de las procedentes de una

produccion masiva.



Una verdadera mermelada debe presentar un color brillante y atractivo,
reflejando el color propio de la fruta. También debe conservarse bien cuando se
almacena en un lugar fresco, preferentemente oscuro y seco.

Las frutas difieren segun sea su variedad y su grado de madurez, incluso el
tamafio y la forma de las cacerolas empleadas para la coccion influyen sobre el
resultado final al variar la rapidez con que se evapora el agua durante la
coccion.

El presente manual tiene por objetivo proporcionar informacion basica para la
elaboracién de mermeladas.

Materia prima e insumos Elaborar una buena mermelada es un producto
complejo, que requiere de un Optimo balance entre el nivel de azlcar, la
cantidad de pectina y la acidez.

Azucar

El azucar es un ingrediente esencial. Desempefia un papel vital en la
gelificacion de la mermelada al combinarse con la pectina.

Es importante sefialar que la concentracion de azucar en la mermelada debe
impedir tanto la fermentacion como la cristalizacion. Resultan bastante
estrechos los limites entre la probabilidad de que fermente una mermelada por
que contiene poca cantidad de azlcar y aquellos en que puede cristalizar
porque contiene demasiada azUcar.

En las mermeladas en general la mejor combinacion para mantener la calidad y
conseguir una gelificacion correcta y un buen sabor suele obtenerse cuando el
60 % del peso final de la mermelada procede del azlUcar afiadido. La
mermelada resultante contendrd un porcentaje de azucar superior debido a los
azucares naturales presente en la fruta. Cuando la cantidad de azlcar afiadida
es inferior al 60% puede fermentar la mermelada y por ende se propicia el
desarrollo de hongos y si es superior al 68% existe el riesgo de que cristalice
parte del azicar durante el almacenamiento.

El azucar a utilizarse debe ser de preferencia azlcar blanca, porque permite
mantener las caracteristicas propias

de color y sabor de la fruta.

Lo primero a considerar es la fruta, que sera tan fresca como sea posible.



Pectina

La fruta contiene en las membranas de sus células una sustancia natural
gelificante que se denomina pectina. La cantidad y calidad de pectina presente,
depende del tipo de fruta y de su estado de madurez. En la preparacion de
mermeladas la primera fase consiste en resblandecer la fruta de forma que se
rompan las membranas de las células y extraer asi la pectina.

La fruta verde contiene la maxima cantidad de pectina; la fruta madura contiene
algo menos. La pectina se extrae mas facilmente cuando la fruta se encuentra
ligeramente verde y este proceso se ve favorecido en un medio &cido.

Las proporciones correctas de pectina, acido citrico y azlcar son esenciales
para tener éxito en la preparacion de mermeladas.

Conservante

Los conservantes son sustancias que se afiaden a los alimentos para prevenir
su deterioro, evitando de esta manera el desarrollo de microorganismos,
principalmente hongos y levaduras. Los conservantes quimicos mas usados
son el sorbato de potasio y el benzoato de sodio.

El sorbato de potasio tiene mayor espectro de accion sobre microorganismos.
Su costo es aproximadamente 5 veces mas que el del benzoato de sodio. El
benzoato de sodio actia sobre hongos y levaduras, ademas es el mas

utilizado en la industria alimentaria por su menor costo, pero tiene un mayor
grado de toxicidad sobre las personas; ademas en ciertas concentraciones

produce cambios en el sabor del producto.

Equipos y materiales:

Equipos

- Pulpeadora o licuadora.

- Cocina.

- Balanza.

- pH-metro o cinta indicadora de acidez.

- Termdmetro



Materiales

- Ollas.

- Tinas de plastico.
- Jarras.

- Coladores.

- Tablas de picar.

- Cuchillos.

- Cucharas de medida.
- Espumadera.

- Paletas.

- Mesa de trabajo.

- Frascos de vidrio o plastico

Como ya se ha planteado, se entiende por mermelada un producto formulado a
base de fruta y azucar.

La mermelada es la mezcla del azucar de la fruta y el aztcar agregada con la
pectina presente o adicionada, para formar un gel, que le otorga al producto
una naturaleza especial.

La elaboracion de mermeladas es un proceso muy usado a nivel casero,
especialmente en comunidades de ciertos paises. Por ello, la competencia de
los productos de diversos origenes obliga a que los productos sean muy
especiales, por las materias primas que los componen, su férmula y
especialmente en forma natural sin preservantes y aditivos. Esta situacién es

posible en la produccién a pequefia escala de una microempresa.

http://www.proecuador.gob.ec/wp-
content/uploads/2013/11/PROEC_PPM2013 PURE-Y-PASTA-DE-
FRUTAS_ALEMANIA.pdf
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https://prezi.com/dlebvyod9iav/proyecto-de-exportacion-pulpa-de-araza-desde-
ecuador-hacia-a/
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ANEXO 2. PASOS PARA OBTENER EL REGISTRO SANITARIO

De acuerdo al Registro Oficial n°® 896, expedido el 21 de febrero del 2013,
ahora quien otorga el registro sanitario es la recién creada Agencia Nacional de
Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA) y el Instituto Nacional de
Investigacion en Salud Publica (INSPI)

La ARCSA realizara el tramite correspondiente a través del sistema
automatizado, y el procedimiento se realizara a través de la pagina web
www.controlsanitario.gob.ec.

o El usuario debera obtener previamente la clave de acceso e ingresar
la informacién solicitada de acuerdo al formulario de solicitud dispuesto.

o Luego se deberé escanear e ingresar en el sistema del ARCSA todos los
documentos adjuntos al formulario de solicitud.

e Ademas ingresar la informacibn de los formularios de
solicitud establecidos y documentos adjuntos en el sistema informatico
de la ARCSA. Estos documentos deben ingresarse en
version electréonica con firma electronica del representante legal del
establecimiento.

e Una vez que el usuario ingresa el formulario de solicitud y los
documentos adjuntos establecidos, el sistema le notificara y autorizara el
pago por  servicios correspondientes a la revision de
dicha documentacion.

e La ARCSA revisard que la documentacién se encuentre completa y
la informacién ingresada en la solicitud sea correcta en el término de
siete dias. Si esta no cumple los requisitos sefalados, el tramite
seré devuelto al usuario, indicando los inconvenientes encontrados a fin
de que resuelva los mismos en un término de ocho dias; de lo contrario,
se dara por terminado el proceso.

e Una vez que la documentacién esté completa y correcta, se autorizara el
pago del Registro Sanitario. EI sistema automatizado notificara al
usuario la cantidad a pagar, pago que se lo realizard inmediatamente.

« La ARCSA comprobard que se realizd el pago, generando la factura
electrénica en el sistema y enviarA automaticamente la informacién
de dicho pago al usuario para su impresion.

e La ARCSA procederd a analizar la documentacion técnica y legal
presentada. En caso de que losinformes emitidos contengan
objeciones, emitirA elinforme de objeciones a través del
sistema automatizado en un término de cinco dias.

e En el caso en que ninguno de los informes hayan contenido objeciones,
se emitira el Certificado de Registro Sanitario en el término de cinco
dias.

o El certificado de Registro Sanitario se publicara en el sistema y se lo
dejara disponible para que el usuario, con su clave, pueda tener acceso
al mismo, seleccione e imprima el certificado de Registro Sanitario, el



cual sera oficializado con la firma electronica de la autoridad de la
Institucion emisora.

Cuando el usuario realice por primera vez el tramite para la obtencion del
Registro Sanitario, la ARCSA verificara electronicamente la siguiente
documentacion que certifique la existencia del fabricante o importador: Cédula
de ciudadania, Registro Unico de Contribuyentes, si el fabricante del producto
es persona natural. Si es persona juridica, documento que pruebe la
constitucion de la empresa y permiso anual de funcionamiento vigente.
Esta informacion servira de base para la tramitacion de otras solicitudes
posteriores.

http://www.elemprendedor.ec/obtener-registro-sanitario-ecuador/

ANEXO 3. DETERMINACION DEL COSTO DE LA EXPORTACION

DATOS ™ b ox

EXPORTACION : ECUADOR/ALEMANIA

FLETE INTERNO : EXW PTO. QUITO DE 1x20° / GYE USD. 500
TRAMITES ADUANAS GYE: USD 270

VARIOS { MONTACARGAS, ESTIBAJE, ETC.) : USD 100

FLETE INTERNAC. GYE/HAMBURGO 1X20° USD 2300
CARGOS LOCALES FCL: THC USD 150

COSTOS LOCALES DE EXPORTACION : USD 300

TT:28 dias aprox.

SOMN COSTOS APROX.

Best Regards
Carfos Acevedo
SIETE MARES CIA. £TDA.
Operaciones
Tel (593)2- 2920470
(593} 2 - 2453086

Fax: (503) 2 - 2235938

E-mail operaciones@sietemares. corn.ec

www. sietemares.com.ec
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