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CO. HE. SA.

Cooperativa de helicicultores sanjuaninos

Nuestro trabajo se centrara en la exportación de caracoles de tierra comestible de la variedad Helix Aspersa producidos por la cooperativa de helicicultores sanjuaninos.

Los cuales iniciaron sus primeras conversaciones en Marzo de 2004, y decidieron formalizar la unión  como Cooperativa Agropecuaria y de consumo (COHESA) el 16 de Julio de 2004, la misma esta compuesta por catorce socios, entre ellos su asesor el Sr. Marcelo Trotta oriundo de Miramar provincia de Buenos Aires, el cual vino a San Juan con el desafío de poder demostrar que la criar caracoles es viable en un clima seco y árido, ese desafío a sido finalmente alcanzado. 

Sus integrantes son:

· Carlos Soria

· Juan Soria

· Carolina  Carbajal

· Marcelo Trota

· Juan Molina

· Cesar Mallea

· Mirtha Mallea

· Mario Peralta

· Raúl Lobato

· Adrián Fernández

· Marcelo Luna

· Federico Moretta

· Jorge Romero

· GuillermoUribe            

El criadero se encuentra ubicado en calle Las Flores S/Nº dos acequias, departamento San Martín .La cuota societaria con la cual deben cumplir  es de $ 30 mensuales, la cual se utiliza para  la inversión inicial, mas allá de la obligación monetaria tiene un cronograma de trabajo cada uno asiste al criadero una vez por semana, por lo que evitan la contratación de personal, asiendo que los costos no aumenten, aunque para los próximos años va hacer necesario la contratación del personal.  

Actualmente poseen 56 núcleos el cual contiene 120 individuos, que fueron traídos de un criadero de Miramar, por el momento están produciendo reproductores.

Su objetivo es seguir con este plan durante tres años para obtener una significativa cantidad de producto ya que los compradores extranjero exigen volumen y continuidad.

Análisis  FODA

	Fortaleza

· El grupo de personas que conforman CO.HE.SA son muy emprendedores

· Se encuentran muy bien asesorados por el Sr. Marcelo Trotta.

· Conocen sus objetivos a mediano y largo plazo en cuanto a la producción  y trabajan para alcanzarlos.

· En la provincia existe un importante consumo (200Kg. al mes), lo que podría ayudar para tener ganancias, hasta llegar a la cantidad necesaria para exportar.

· Son pioneros en el tema, a lo que respecta a la provincia, lo que permite que puedan dominar el mercado local.


	Debilidades

· No tienen planificado una estrategia de posicionamiento de mercados.

· Costos de producción muy elevados por el tipo de cría que se debe utilizar (intensivo)

· Insuficiencia tecnológica en el criadero.

· No cuentan con planta procesadora

· No tienen una planificación en relación a la comercialización del producto.

· Falta de conocimiento con lo que respecta a la necesidades del producto para llegar al exterior.

· No se a considerado la posibilidad  de adecuarse bajo normas de calidad internacional.

	Oportunidades

· En San Juan no existe competencia directa.

· Amplio crecimiento del consumo interno gracias al aumento del turismo internacional.

· Aumento de la competitividad por el tipo de cambio, lo que permite llegar con facilidad al precio internacional.

· Incremento de la demanda internacional debido a la disminución de la población silvestre.

· Contra estación de la producción con el continente Europeo, principal consumidor.

· Conocimiento directo de la cooperativa para con los proveedores.

· El producto puede ser consumido tanto por los gastronómicos, para uso medicinal y uso cosmetológico.

· Posible zona de libre comercio entre la  Unión Europea y MERCOSUR. 

· Alto valor nutricional de la carne de caracol.


	Amenazas
· Predisposición negativa a este tipo de alimentos en el mercado interno por el arraigo fuertemente marcado de los consumidores argentinos a la carne vacuna.

· Para que el producto pueda salir del país debe pasar antes por un frigorífico habilitado.(para cumplir con las normas Argentinas)
· Fuerte competencia internacional por parte de Marruecos, que tiene precios bajos y su cercanía geográfica que incide en el coste de los fletes.

· Competencia proveniente de Francia con mayor calidad y tecnificación.

· Falta de financiamiento en el país para empresas que recién se inician.

· Desconocimiento de los valores nutricionales de la carne de caracol de tierra por parte de los consumidores.




Exportación de caracoles

INTRODUCCIÓN 

Se puede afirmar que los caracoles terrestres están presentes a lo largo de toda la historia de la humanidad, no solo formando parte de su alimentación, sino también como elementos importantes dentro de las religiones, las artes, la medicina y las tradiciones de diferentes culturas de todas las épocas.

El consumo de carne de caracol se remonta a la más antigua memoria humana, a tal punto que se han encontrado caparazones de este molusco en cavernas prehistóricas, lo que indica que los hombres de períodos anteriores a la escritura ya habían comenzado a alimentarse con ellos.

Diversos pueblos de la antigüedad los incluían en su dieta, pero son los romanos quienes por primera vez se dedican a criarlos en cautiverio. Durante la expansión del Imperio Romano, la cultura de caracol se introdujo en los países bajo su mando. En Suiza y en las provincias a orillas del Danubio se lo cultivó, practicándose hasta la Edad Media. Pero el encarecimiento de los fletes fluviales hizo declinar la actividad.

En el año 1816 se produjo una gran hambruna en Francia, con enorme escasez de alimentos. Entonces la carne de caracol fue revalorizada por los más necesitados, dado que se encontraba al alcance de todos en campos y jardines y, por su alto contenido de proteínas constituye un invalorable alimento, de modo que salvó gran cantidad de vidas de campesinos y personas empobrecidas en ese momento histórico.  Desde ese momento se popularizó el consumo cotidiano y común de este animalito, principalmente en este país y en otros de Europa, aunque en menor medida.

En América fue introducido por los inmigrantes españoles e italianos a partir de 1850 y comenzó a desarrollarse de manera silvestre.  Es en la naturaleza donde se los consigue hoy para el consumo de América Latina y la recolección es también la base de los nuevos emprendimientos helicicolas de estos países.

El incremento en la demanda de caracoles y su valor económico cada vez mayor indujo a algunos pioneros de principios del siglo XX a realizar los primeros intentos de cría verdadera, es decir, controlando todas las fases del ciclo del caracol, incluyendo la producción de crías. Actualmente ya se puede hablar de la cría de caracoles terrestres o helicicultura como una actividad zootécnica reconocida internacionalmente pese a la variedad de sistemas de cría existentes.

En América latina existen tres países dedicados al comercio internacional: Chile, Perú y Argentina. Brasil sólo produce para su mercado doméstico. 

Argentina cuenta con ventajas ecológicas para la producción de este antiquísimo alimento, sumado a la posibilidad de producción en contra estación con el continente europeo. En los últimos años la helicicultura está recibiendo mayor atención, en consonancia con el continuo aumento de la demanda internacional y la disminución de la población silvestre.

En Argentina, la cantidad y calidad de los caracoles, la posibilidad de seleccionarlos genéticamente y los costos operativos bajos, abren la posibilidad de un desarrollo sostenido de la helicicultura (crianza del caracol) a medida que la misma sea vista como una explotación redituable 

Síntesis 

Realizamos este trabajo con el objetivo de determinar si es operativamente posible la exportación de caracoles desde la provincia de San Juan, siendo esto un gran reto.

Para la cooperativa el primer gran desafío fue la cría de caracoles bajo condiciones climáticas adversas.

En el trabajo se hace un breve análisis de las características del caracol, sus a cualidades distintivas, formas de venta al público, canales de comercialización, etc.

Se hizo una reseña del mercado internacional actualmente y se profundizó en el mercado Español principal consumidor del caracol Helix Aspersa (especie criada en San Juan). Se recopilaron datos estadísticos de los últimos años, el precio de venta en el mercado local. Luego se realizó el costo de producción proyectado en los próximos años. Calculándose por último el precio de exportación.     
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PRODUCTO: 

El caracol de tierra es un molusco que   encontramos en estado silvestre en jardines, campos con vegetación, viñedos , debajo de las piedras, plantas y también  en paredes medianeras de casas ubicadas en zonas de la  costa atlántica bonaerense.

Con respecto a su reproducción, debemos saber que el caracol es “hermafrodita insuficiente”, es decir que, aunque posee ambos sexos, dos adultos se deben aparear.  De cada pareja fecundada se obtiene un doble desove.  El acoplamiento y el desove, ocurre generalmente  dos y cuatro veces por año. La cantidad de huevos y sus tamaños dependen de la especie y a las  condiciones ambientales , del genero y  de la especie. Los del genero  “Helix”,   ponen de  50 a 80 huevos por postura y su diámetro es  de aproximadamente 3 mm. Los del género  “Achatina”,  ponen hasta 700 huevos y su diámetro es mayor llegando  a los 10 mm. 

El caracol terrestre se desarrolla bien dentro de temperaturas que van, desde  los 18° a 20° C. y con una humedad ambiental del  70 al 80 por ciento, es por esta razón que el caracol generalmente sale después de llover. 

Básicamente en condiciones ambientales normales, puede calcularse que cada  caracol de la especie “Helix aspersa” genera aproximadamente por año 1 kilo de caracoles (100 caracoles).   El peso promedio de un caracol adulto “Helix aspersa”,  llega hasta los 15 gramos, y el tamaño del caparazón de los caracoles   del género “Helix”,  varían desde 1,5 mm. hasta los 50 mm. de diámetro.  Los del género “Achatina” , (como la especie del gigante africano “Achatina fulica”),  llegan hasta los 300mm. de diámetro. Los caracoles del género “Helix”  llegan a la edad senil a los 4 o 5 años.  Su velocidad de desplazamiento  promedio va de 4 a 10 metros por hora.  

La actividad en su medio natural se desarrolla  en tres períodos:  “de actividad”,  durante la primavera, verano y otoño, durante los cuales  se desarrolla y reproduce.  La “de estivación”, cuando las condiciones ambientales son adversas, ( lluvia, viento, calor, frío) durante  el período activo , y  “de hibernación” durante casi todo el invierno.  Las especies que más se adaptan y disponen en Argentina  para la cría y su comercialización hacia el exterior son justamente el “Helix aspersa”, y el “Otala lactea”.Las del genero “Achatina” se comercializan mundialmente en menor volumen  y se los encuentra en el norte del País.

El escargot es un producto gastronómico por excelencia debido a que su carne es utilizada en la preparación de comidas internacionales, aunque es cada vez más popular en los restaurantes de otro tipo de especialidades. 

Además de su delicado sabor el escargot posee peculiaridades nutritivas que lo tornan en un alimento interesante con una creciente demanda, teniendo en cuenta que su carne no posee colesterol. 

Ciclo de vida del producto

El mercado potencial midfe la importancia de la oportunidad económica que representa un producto meta. Esta primera dimensión es esencialmente cuantitativa y debe complementarse con una evolución dinámica describiendo su tiempo de vida, es decir la evolución de la demanda en función del tiempo. Se distinguen cinco  fases (grafico)

Lo primero que haremos será identificar el mercado meta que será España, ya que en él se vera la evolución de los mercados es decir la evolución de compra, de consumo, etc. El producto es caracoles de la especie Helix Aspersa, el cual se comercializará vivo, operculado, refrigerado en bolsas de 5 Kg.
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La primer fase es la de introducción o despegue

En esta etapa se da una evolución lenta de venta del producto y ello por el impacto de 4 factores:

· Puesta a punto de la tecnología: la empresa no domina totalmente el proceso de fabricación del producto, actualmente la cooperativa no cuenta con una planta procesadora y con una cámara frigorífica, solamente se han concentrado en el producto.

· Distribución: la gran distribución puede mostrarse reticente al producto, ya que no se trata de un producto de venta masiva, sino que tiene un segmento bien diferenciado, el gastronómico o el hotelero .

· Compradores potenciales: pueden ser lentos en modificar sus hábitos de consumo, el  mayor número de  importaciones que ha realizado España provienen de Marruecos o Portugal, por lo que ingresar a estos mercados puede ser difícil, aunque corremos con la ventaja de ofrecer un producto de mejor sabor y calidad.

· Competencia: si la empresa es innovadora esta sola en el mercado, sin competencia directa, esto no ocurre con este producto ya que el producto se ofrece sin valor agregado.

En esta fase existe un alto grado de incertidumbre, teniendo en cuenta que los competidores al igual que los compradores no son conocidos y que no se tiene tecnología suficiente.

La información del mercado es limitada y en algunos casos no existe.

En esta etapa los costos de producción son muy elevados, ya que el producto es solo para exportación y la empresa se está iniciando. Estos costos  representan una parte importante en el precio de venta.

La duración de la fase de introducción puede variar entre 1 a 3 años ya que esta dada en función de la receptividad del comprador, es importante que se den a conocer todas las cualidades del producto, incitar a probarlo, e introducir en la redes de distribución. En esta fase los objetivos mas importantes son los de información y educación del mercado.

En la fase de crecimiento se caracteriza por el desarrollo rápido de la ventas, se busca una imagen de marca fuerte, mejorar el producto añadiendo características. El tiempo pude variar dependiendo de la apertura del mercado al que se apunta y estimamos que pude variar 3 a 6 años.

En la tercera fase es la de turbulencia es un periodo de transición en el cuál la tasa de crecimiento de la demanda total está en desaceleración 

En esta etapa se reestructuran sus actividades y se definen nuevos objetivos,  puede ser muy corta y también muy violenta. El tiempo estimado para esta fase es de un año, tal vez menor pero es muy significativa para el producto

Cuarta fase de Madurez el crecimiento de la demanda continúa descendiendo, el mercado está muy segmentado las empresas se esfuerzan en cubrir toda la diversidad de necesidades. Aparece la sobrecapacidad productiva y la competencia por los precio se hace más frecuente. El tiempo en esta etapa puede ser muy prolongado por lo que se puede estimar mas de 10 años.

Fase de Declive: se traduce en un decrecimiento estructural de la demanda pude ser por la aparición de nuevos productos o por cambios del entorno social, económico  político. Este decaimiento es gradual y resulta difícil determinar un periodo de duración, ya que este pude ser mayor que la etapa de madurez. 

Solo desarrollamos la fase de introducción o despegue ya que es en esta etapa en la cual se encuentra el producto. Hemos hecho hincapié en los temas fundamentales, como el incremento de tecnología, gasto de inversión inicial, búsqueda de posibles mercados, etc. Esto es con el fin de que COHESA tome las acciones necesarias para que la etapa de introducción en el mercado se lleve a cabo con éxito y pueda a pasar a la segunda fase.

Tratamos de profundizar un poco mas en cuanto a las ventajas y las desventajas con las que cuenta con el fin de que replanteen sus objetivos a corto y largo plazo.

 El producto se lo encuentra de distintas maneras: 

· Caracol vivo para el faenamiento 
· Carne faenada y congelada 

· Conservas 

· Enlatados 

· Platos preparados 

Productos derivados 

 Los derivados del caracol son: 

1. Huevos 

2. Conchas 

3. Vísceras y heces 

 Usos

Los usos son los siguientes:

· Consumo directo como carne 

· Producción como pie de cría o para el engorde 

· Consumo combinado con hortalizas u otros productos vegetales 

· Acompañado de salsas, aceites  o licores 

· Carnada para pesca

· Para la industria de la medicina 

· Alimento para otros animales como aves y peces

Medicina y salud

Es importante destacar que la carne de caracol, más allá de ser una delicatessen (bastante accesible en cuanto a su costo y elaboración) es una excelente alternativa de consumo debido a las propiedades nutricionales de su carne. Los caracoles son herbívoros, por lo que transforman proteínas vegetales en proteínas animales de gran calidad biológica y gastronómica. Su carne se destaca por el alto contenido de elementos minerales: calcio, hierro, magnesio, zinc, iodo, cobre, y manganeso.

Desde la antigüedad el caracol fue considerado como un recurso medicinal de distintas aplicaciones; se lo utilizaba para curar asma, gota y hemorragia nasal, entre otras afecciones. 

En la farmacopea moderna, se utiliza la helicina, mezcla del mucílago del caracol con azúcar, que es empleada como pasta pectoral en las afecciones pulmonares. En Bélgica, se está desarrollando actualmente un preparado a partir del mucilago del caracol con el objetivo de reconstruir la mucosa gástrica dañada en los seres humanos. Las proteínas de los caracoles actúan en la reconstrucción integral de los tejidos gástricos, ayudando a la cura de la úlcera. 

Por ser un alimento rico en calcio, ayuda a combatir el raquitismo y es óptimo para el estado de lactancia. También es rico en sales minerales y hierro.

Su alto tenor en ácidos grasos polinsaturados ayuda a combatir el colesterol y es recomendado para las dietas especiales en casos de hiper-trigliceridemia e hiper- colesterolemia.; asimismo, el caracol es pobre en lípidos y puede ser consumido por personas afectadas por problemas hepáticos, arteriosclerosis y obesidad. 

En Francia y Alemania son utilizados como base para cosméticos.

Actualmente, los estudios realizados posicionan su carne entre las de mejor calidad alimenticia, según se aprecia en el siguiente cuadro comparativo:

	VALOR NUTRICIONAL DEL ESCARGOT 

	.
	Caracol  (de tierra)
	Vaca
	Pollo
	Pescado

	Lípídos (%)
	0,5 - 0,8
	11,5
	12
	1,5

	Calorías / 100gr.
	60 - 80
	163
	120
	70

	Proteínas (%)
	13,5
	22,1
	8,5
	15

	Agua (%)
	83,8
	72
	70,6
	81

	Otros (%)
	1,9
	0,9
	0,8
	25

	En las sales minerales del escargot tenemos: calcio, magnésio, zinco, cobre, manganés, cobalto e yodo.


Especies: 

Podemos decir básicamente  que  los caracoles terrestres  pertenecen a dos géneros: el “Helix”, del que se cree existen en el mundo más de 4.000 especies. De este género, se conocen cerca de 400 especies diseminadas por Europa y algunas de ellas se han aclimatado en parte de Asia, América y África, y  el género “Achatina”,  del cual se conoce bien la especie;  “Achatina  fulica”, que además, es la más grande de los caracoles terrestres, llegando su caparazón a medir de 60 a 300 mm. de diámetro. Esta especie es originaria de África oriental y ecuatorial, y en algunos países esta declarada plaga. El total de las especies de caracoles  terrestres que se pueden considerar comestibles son aproximadamente cerca de veinte.  En nuestro país, las especies más conocidas son el caracol marrón de jardín, “Helix aspersa”,   muy aceptado en criaderos  y el “Helix Otala lactea”, al que encontramos muy frecuentemente en zonas próximas a la costa Atlántica  Bonaerense.

· Género Helix,    Género Achatina  

A continuación describiremos los datos más importantes de solamente 7 especies del género "Helix" y 1 especie del género "Achatina", más comercializadas en los mercados mundiales.

· Helix aspersa

Es el más conocido a nivel doméstico y comercializado  en el mundo entero.  En Francia se lo llama “petit gris”, “escargot chagrine” o “la zigrinata”.   En nuestro país, lamentablemente por no existir consumo familiar (salvo algunos restauranes céntricos), se lo combate como plaga  por afectar jardines y fondos con vegetación.  Es nativo de las zonas Mediterráneas, (costas de España y Francia).  En EE.UU. (California) fueron traídos cerca del año 1800  por los franceses.  

  Los españoles e italianos los introdujeron  por el año 1850  en Sudafrica, Nueva Zelandia, Mexico y Argentina.

 Es de talla mediana, mide normalmente de 30 a 45 mm de diámetro en la adultez. Llega a tener de 2 a 4 desoves por año y con posturas de hasta  80 huevos.  Como su peso promedio  llega a los 10 gramos,  puede decirse que cada   Helix aspersa reproduce promedio  por año un kilo de caracoles.
Alcanzan el estado adulto y pueden reproducirse al año de vida, aunque en criaderos climatizados llegan a la madurez a los 8-10 meses. 

En criaderos climatizados se da el crecimiento más avanzado, ya  que alcanza su estado adulto y pueden reproducirse entre los 6 y 8 meses de vida. No obstante, se pueden obtener ejemplares con un peso comercial de 10 gr. en sólo 3 meses, lo que constituye una indudable ventaja desde el punto de vista económico. 

 El color es variable y depende de la zona de cría, generalmente es con fondo gris o amarillento granulado con franjas marrones oscuras. Dentro de esta especie existen cerca de  7 variedades, fácilmente reconocidos por el color y la cantidad de bandas longitudinales en su caparazón. Su  período de vida útil va desde los 2 a los 5 años. Es la especie que mejor se adapta a los diferentes tipos de clima y llega a reproducirse hasta los 1000 metros de altura, siendo la  más utilizada en los criaderos de EE. UU. Francia, España, Brasil, e Italia. (el 70% de las especies italianas comercializadas corresponden al “Helix aspersa”).  Por tal motivo, esta especie es la más apta para los criaderos  que se desarrollen en  Argentina. 

Por todos estos factores: gran fecundidad, mayor tamaño, rápido crecimiento y rusticidad, los especialistas europeos estiman que la variedad "máxima" del Helix aspersa es la que puede llegar a ofrecer en el futuro mejores condiciones de manejo y rentabilidad para la cría.  

· Helix Lactea o Otala lactea
 Se lo conoce mundialmente como “caracol miel” o “caracol español”.  En Argentina se lo encuentra en forma muy abundante en las zonas costeras atlánticas bonaerenses.

 Algunas opiniones dicen que tiene mejor sabor que el “Helix aspersa”.  Su caparazón es claro,  (té con leche),  y su diámetro llega a medir de 26 a 35 mm. en la adultéz.  Salvo EE.UU. y España , en los demás países su consumo es mucho menor.  

· Helix pomatia
También llamado;  “caracol romano”, “la viñadora”, “lunar”, “el alemán” o “escargot de bourgogne”.  Esta especie  se encuentra extendida por toda Francia hasta Rusia, parte de Italia y EE.UU.  En nuestro país prácticamente se lo desconoce, es de mayor tamaño que el “Helix aspersa”, su caparazón  es de color leonado rojizo  y llega a medir de 39 a 45 mm de diámetro, vive casi exclusivamente en terrenos calcáreos de bosques, huertos y viñas,  alejado de la influencia del mar y de los vientos.   Normalmente está presente hasta los 1500 mts.  Requiere de largos períodos de tiempo para su crecimiento y climatización. 

· Helix lucorum 

Prefiere las zonas boscosas,  (origen de su nombre) y húmedas, llanuras o colinas, como así también lugares cultivados.  Lo encontramos también bajo piedras y en troncos de árboles.  Es el más grande del genero “Helix”, su caparazón es ancho y casi redondo de un diámetro de 40 a 45 mm. de un color que tiende al blanco.  Se lo encuentra en Europa Central,  Sur, Oriental y en Asia Menor.  En nuestro país también es prácticamente desconocido. 

· Helix aperta
De talla mediana a pequeña,  (mide lo mismo de altura que de diámetro, de 23 a 27 mm).  El caparazón es casi de color uniforme, yendo del castaño al marrón rojizo o amarillento.  Vive preferentemente en la llanura o en las proximidades de las costas,  pero también en los Alpes Marítimos hasta 900 mts de altura.  Se lo conoce en Francia, Italia y regiones mediterráneas de África.  Su carne es muy delicada ; se cree que el  “Helix aperta”,  era la especie que tanto apreciaban en la antigüedad los romanos. 

· Helix cincta 

Vive sólo en las llanuras y colinas, más frecuentemente en los lugares cultivados.  Se lo encuentra en las regiones mediterráneas Norte, Centro-occidentales: desde Italia al Líbano. Su caparazón es de color marrón intenso o castaño rojizo y posee franjas claras de un diámetro de 22 a 25 mm.

· Helix Eobonia vermiculata
Llamado tambén “mongeta”, “xoma” o “el vinyala”, este caracol se lo encuentra en países mediterráneos y fue introducido en algunos lugares de América.  El diámetro de su caparazón llega a medir 29 mm.  En Italia son consumidos en cierta cantidad debido a su recolección en la naturaleza. 

· Achatina fulica
 Este caracol pertenece al género “Achatina”  y  es de origen Africano ecuatorial oriental, llegando a medir el diámetro de su caparazón cerca de los 300 mm.   Especies del mismo género viven en Africa ecuatorial , parte de Asia y América (en Argentina se los encuentra en Corrientes y Misiones). En algunos paises como EE.UU.,  está considerado plaga y prohibida su importación.  Existe una especie  del género “Achatina” llamado por los franceses;  “Achatine” de origen africano, es mucho más chico  y se lo   comercializa en Europa.

Cría de caracoles, perspectivas de Argentina y San Juan

(JUSTIFICACIÓN)

En la producción de animales domésticos, la helicicultura a tomado una renovada y creciente atención en los últimos años.  

Se trata ,  de una cría zootécnica, una manera de ofrecer una modesta pero segura contribución sobre todo a la economía de las explotaciones agrícolas. 

 Sí bien la cría del producto, es incipiente en nuestra provincia, la helicicultura puede ser un gran impulso para las economías regionales y llegar a convertirse en una importante entrada de divisa, pues tienen la gran posibilidad de exportación a, los Franceses, Españoles, Italianos y otros países como EE.UU.  Japón  y Alemania,  están en continuo aumento del consumo y la tendencia está   en crecimiento,  por lo tanto la demanda esta insatisfecha. Además la Argentina, Perú y Chile son los únicos países latinoamericanos habilitados para exportar caracoles al viejo continente, por eso debemos llegar a convertimos en grandes productores. 

Cuyo (especialmente Mendoza y San Juan), no cuenta con condiciones óptimas   para la producción de este alimento, pero si cuenta con tierras de bajo costos que permite una menor incidencia en el costo final.

La demanda insatisfecha crea buenas perspectivas para las exportaciones argentinas, 

La brecha entre la demanda y la oferta abre para la Argentina la posibilidad de colocar sus productos   

Esto podría cubrirse si se trabaja conscientemente y si se ofrecen productos de calidad acorde con las exigencias de los compradores potenciales.

En Argentina, la cantidad y calidad de los caracoles, la posibilidad de seleccionarlos genéticamente y los costos operativos, abren la posibilidad de un desarrollo sostenido de la helicicultura (crianza del caracol) a medida que la misma sea vista como una explotación redituable y complementaria de las producciones tradicionales.

Por lo general, el productor agropecuario argentino, considera a la helicicultura como algo totalmente ajeno a sus intereses, pero, si bien se trata de un rubro casi desconocido, la buena organización de un sistema de cría del caracol terrestre comestible, es bastante similar al de una empresa agrícola-pecuaria.

La alta demanda internacional y la falta de un mercado interno regional, crea perspectivas inmejorables para su desarrollo. La ventaja que supone producir en contra estación es invalorable, pone a Cuyo en situación de privilegio, y si ofrecemos productos de calidad en volumen acorde con las exigencias del mercado, la posibilidad de la helicicultura como actividad rentable de desarrollo sostenido en nuestra provincia puede convertirse en un hecho; la cotización del caracol incrementa de año en año, señal clara de una constante y creciente mercado.

Será fundamental, para quienes incursionen en la actividad, desarrollar técnicas precisas en el control de calidad y prácticas de manejo de nivel profesional para tener acceso, ganar y mantener un lugar en el mercado nacional e internacional.

 Se debería realizar un trabajo de concientización, para que el caracol que se consuma en restaurante y casas de familia sea únicamente el de criaderos debidamente autorizados. 

El consumo de caracoles de jardín o de recolección si no son debidamente curados pueden traer ingesta a quien los consuma.

SISTEMAS DE CRIA

De los sistemas desarrollados que se han probado hasta la fecha, son tres los que básicamente se pueden utilizar, dependiendo de las condiciones de cada lugar, tanto sea por su clima, espacio físico y posibilidades económicas.

Estos son:

Criadero abierto – Cría extensiva. 

El sistema abierto se adapta bien a las características climáticas del país, es de bajo costo y no presenta dificultades de manejo. 

Consta de un terreno limitado por un cerco de 90 cm. de alto de red especial y de un sistema de irrigación por aspersión en toda la superficie, con hileras de cultivo que cumplen el rol de hábitat y alimento (repollo, acelga, etc.), refugio para protección solar y camino para abastecer de forraje u otro alimento concentrado.
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Criadero en Santa Fe

Sistema productivo en recintos cerrados – Cría Intensiva. 

Se realiza en recintos cerrados, en mesas de cría de planos verticales lo que permite incrementar considerablemente la superficie de cría y obtener el mayor aprovechamiento de la superficie del local.

El ambiente de estas salas estará totalmente controlado respecto a la temperatura 18º C / 20º C, humedad 75% / 90% y foto período de 12 horas luz y 12 horas oscuridad de manera de lograr el microclima ideal.

Es necesario mantener un estricto control de la higiene, del alimento y de los parámetros climáticos para obtener éxito.

El sistema en recintos cerrados es teóricamente el sistema que más rendimiento por unidad de superficie produce, además de permitir la instalación de criaderos en regiones donde las condiciones climáticas no le son favorables. No obstante ello se necesita mayor cantidad de mano de obra que los demás sistemas, afectando considerablemente la rentabilidad de la explotación.
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Centro de helicicultores argentinos

Sistema de cría mixta 

Los sistemas de cría mixta son en este momento los más adecuados para una explotación controlada de caracoles por su menor costo en comparación con el sistema anterior. Se caracteriza porque parte del proceso productivo se desenvuelve en ambiente controlado y parte se desenvuelve al aire libre o en invernaderos. 

Fundamentalmente el sistema se basa en la modificación artificial de la época de reproducción siempre que esta se dé bajo condiciones ambientales controladas durante el invierno, es decir, se trata de adelantar unos meses la producción de los adultos, de esta forma se logra disponer de las crías a finales del invierno o principios de primavera, momento en el que se procede a realizar el engorde en parques al aire libre o invernaderos bajo condiciones climáticas naturales, reduciendo así el costo en sistemas de climatización y el costo en horas de trabajo necesarias para el mantenimiento de los caracoles.
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Centro de helicicultores argentinos

MERCADOS 

Nacional 

El desarrollo de la Helicicultura en Argentina debe estar orientada más que al consumo del mercado interno al externo,  debido  al enorme consumo de caracoles terrestres para la gastronomía en el mundo entero. En el ámbito nacional las variedades comerciales conocidas son el Helix aspersa (de tierra) y el Otala lactea (costa o médano).

Por ser  muy reducido el volúmen de consumo de caracoles comestibles en nuestro país, el desarrollo  de la recolección es muy pobre y los centros de cría industrial casi nulos.  Las pocas ventas se centralizan en pescaderías, que ofrecen en pequeñas bolsas tramadas de caracoles para consumo de la especie “Otala lactea”.  Se conoce por estadística de INDEC,  que nuestro país importó en algún momento caracoles del tipo “Helix aspersa”,   posiblemente con destino al consumo gastronómico hotelero de Buenos Aires.  Por publicaciones periodísticas y por estudio de perfiles de mercados se conoce  la colocación de partidas Argentinas en el  exterior en forma fragmentada  y de poco tonelaje cuyos registros no son continuos. Se conoce  por registro aduaneros la colocación de caracoles terrestres en España de   10 toneladas en el año 1999 y 14 Toneladas en el año 2000. 

La cría de caracol en condiciones ambientales controladas, ya sea a campo, intensiva o mixta, es una actividad nueva en nuestro país, por tal motivo no existen registros estadísticos oficiales sobre los emprendimientos de cultivo de dicho molusco.

Por resolución N° 554/2002 del SENASA "Inscripción en el Registro Nacional de Establecimientos Helicicultores de los criaderos de caracoles de tierra de los géneros Hélix y Otala u otros que se demuestren aptos para el consumo humano" se procede a registrar la actividad de los emprendimientos con el fin de garantizar la calidad de la producción. (Ver ANEXO III).

Se han identificado diversos emprendimientos a nivel de proyecto piloto y con distinto grado de desarrollo. Algunos de estos emprendedores han constituido asociaciones que reciben el asesoramiento técnico de la SAGPyA, el INTA (Instituto Nacional de Tecnología Agropecuaria) o de Universidades.

Los grupos identificados son:

Asoc. de Helicicultores de Gral. López – Prov. de Santa Fe.

Asoc. de Helicicultura de Rosario – Prov. de Santa Fe

Coop. de Producción y Comercialización de Helicicultores de la Mesopotamia – Prov. de Entre Ríos.

Asoc. Arg. de Productores de Caracoles – Prov. de Córdoba.

Productores de Río Tercero – Prov. de Córdoba.

Granja Caracolera La Esperanza – Prov. de Córdoba.

DINSUR Coop. Ltda. – Prov. de Buenos Aires.

Asociación de Helicicultores – Prov. de Buenos Aires.

Importaciones  Argentinas                                                                                                         

El Nomenclador Arancelario encuadra al producto en la posición 0307.60.00 "Caracoles, excepto los de mar", identificando expresamente a los caracoles de tierra en la posición 0307.60.100P "caracol de tierra Helix aspersa", y según los registros de INDEC el volumen importado responde a los valores que se detalla a continuación:

Evolución de las Importaciones Argentinas de Caracol

NC 0307.60.00.100P

	Año
	1996
	1997
	1998
	1999
	2000
	2001

	Kg.
	0
	123
	130
	5
	0
	38

	u$s
	0
	2.083
	2.165
	1.041
	0
	1.812


   Fuente: INDEC

Los países de origen de estas importaciones han sido los siguientes: Senegal, Francia, Chile e Italia.

Según datos de la Secretaria, Ganadería y Pesca las importaciones en el 2003 fueron de 8,1 mil dólares americanos por 16,6 TN.

El derecho de importación que rige para los productos que integran esta posición es del 12.5 %

Demanda   

No existen registros oficiales, según datos de la Dirección de Alimentos de la SAGPyA el consumo en el mercado interno es escaso y no supera los 400 kg./año. 

Por una investigación de mercado  realizada en la provincia de San Juan pudimos comprobar que este dato es erróneo ya que tan solo en la provincia el consumo es de 200 Kg al mes proveniente de recolección. 

En San Juan el producto  se consume en restaurantes y se lo puede obtener en pescaderías para el consumo del hogar como un plato tradicional. El precio en la provincia es de $6,00 a $6,50 en restaurante y de $4,00 a $4,50 en pescaderías. Por lo que concluimos que la producción inicial hasta llegar a los volúmenes exportables, se puede ofrecer en el mercado  local.

El producto se consume en Buenos Aires como delicatessen en establecimientos gastronómicos de primer nivel. En estado vivo se comercializa a través del comercio minorista especializado, previo pedido anticipado del producto y a un precio que ronda $us 1,25 el kilogramo.

Exportaciones Argentinas          

Según los registros de INDEC la Evolución de las Exportaciones Argentinas de Caracol ha sido el siguiente:

	AÑO
	1998
	1999
	2000
	2001

	Kg.
	11.839
	2.063
	12.985
	10.946

	u$s
	41.340
	7.816
	42.789
	32.579


 Fuente: INDEC

Los países de destino de estas exportaciones han sido principalmente España, Estados Unidos y Bélgica, siendo el origen de la mercadería exportada producto de la recolección silvestre.

· El Derecho de Exportación 10 % 

· Reintegro Extrazona e Intrazona del 2,5 %.

· El producto de origen orgánico recibe un beneficio del 5 %.

· El ingreso de divisas por exportación es de un máximo de 120 días.

Las estadísticas del 2003 según la secretaria de ganadería y pesca indican que se exportaron 27,4 mil dolares americanos por 69,3 ton.
Internacional 

Las especies de caracoles comestibles más utilizados en gastronomía son requeridos solamente  por los países de cultura   occidental como  Europa,  EE.UU., Canadá, Brasil, Venezuela, Japón y  otros lugares donde hay un servicio de comida de alta calidad. 

  Datos estadísticos mencionados por el Instituto Nacional de Helicicultura de Italia consideran  que en los últimos 3 años, se comercializó  en todos los mercados mundiales un total de aproximadamente de 300.000 toneladas por año (vivos, congelados, recolectados y conservados), consumo que comparado a principio de la década del 90, resulta un 10 o 15 % menor como consecuencia de guerras por conflictos económicos y /o sociales.

En cuanto al mercado, con la única excepción de Inglaterra, todos los países de la Unión Europea son consumidores de caracol en mayor o menor cantidad. 

La especie Helix Aspersa es la de mayor demanda mundial y despierta singular interés en segmentos de mercado de elevado poder adquisitivo, para la alta cocina. En Europa, es significativo el cultivo y consumo de caracoles. La carencia del caracol en los países europeos, se debe a los usos cada vez más abusivos de herbicidas, pesticidas y productos fitosanitarios. 

En cuanto a los países europeos a la cabeza se sitúa Francia, que intenta desarrollar una industria de transformación agroalimentaria por ello cuenta con una tecnología única y vanguardista, que no es comparable a ninguna de las que existen en otros países y puede ser considerada la capital mundial de la helicicultura, con una  demanda que supera las 40.000 toneladas anuales lo que representa un consumo de 1Kg/Hab/Año. La producción francesa resulta insuficiente para satisfacer el mercado doméstico, debiendo recurrir a la importación, principalmente desde el norte de África.

Cabe destacar que Francia representa solo el 5% del consumo de Helix Aspersa, este país tiene como preferencia los caracoles de la especie Pomatia, lo cual no seria este un mercado optimo para el producto sanjuanino.

Italia, con un consumo anual que promedia las 12.000 ton., abastece más del 50% de su demanda doméstica, con producto importado. Datos estadísticos de los últimos años establecen que Italia incrementó su producción, llegando a importar actualmente cerca del 40% del total de consumo.

España compra en el exterior 4.000 ton. de caracoles por año, principalmente de los géneros Helix, Otala y Achatínidos. A pesar de ser este el mercado de menor significancia en volumen, sería el idóneo para la exportación del producto argentino debido a que importan  la especie Helix Aspersa.

En España todos los caracoles son objeto de comercio y de producción helicícola, excepto el caracol de Borgoña, originario de países y clima alpino, y cuya reproducción es problemática. Otras zonas de este país, como Cataluña, comercializan y producen otras especies de caracol, cuyo tamaño es mayor y que se exportan sin dificultades. 

El caracol común es el que atrae la atención del consumidor, y por siguiente el que tiene más producción. Su comercialización en España se presenta en diversas formas y lo habitual es la venta en vivo o en congelado.

Yugoslavia y Turquía se destacan como productores y exportadores. Comercializan carne de caracol congelada y destinan los caparazones a la industria de alimentos balanceados y otros productos, por su alto contenido de calcio
.

En el mercado mundial aparece un nuevo e importante consumidor de caracoles terrestres, Japón. Situación a tener en cuenta para el futuro Helicicultor Argentino,  por los precios relativos del kilo vivo de caracoles de la especie Helix Aspersa que este país llegue a cotizar
MERCADO  META: ESPAÑA 

Por el estudio realizado de los  posibles mercados a los que podríamos llegar con nuestro  producto .

Apreciamos que Europa es el principal consumidor del caracol de tierra, y dentro del mismo encontramos a Francia que tiene el mayor porcentaje de importaciones en el mundo, pero con el inconveniente de que ellos consumen tan solo un 5% de la especie Helix Aspersa, especie que mejor se adapta a San Juan. 

Por ello distinguimos España como mercado potencial, además este es el país con el cual se ha tenido mayores relaciones comerciales en lo que respecta a la exportación del escargot. 

Dentro de este mercado, el puerto de Valencia resulta atractivo ya que se conoce su eficacia a nivel internacional, siendo un punto estratégico para su expansión en el país.  

Datos básicos del país

	Nombre oficial
	Reino de España

	Superficie
	505.782 Km2

	Capital
	Madrid

	Ubicación Geográfica
	Continente Europeo

	Divisiones Administrativas
	17 Comunidades Autónomas

	Gobierno
	Monarquía Parlamentaria

	Población
	42.717.064 (Enero 2003)

	Tasa de Desempleo
	11,4 % (2002)

	Idiomas
	Castellano 74 %, Catalán 17 %,Gallego 7 %, Vasco 2 %

	Producto Bruto Interno
	554,8 mil millones de euros (2002)

	Ingreso per. Cápita
	17.114 euros (2002)


Requisitos 

Para el ingreso al país (España) de caracoles vivos la aduana exige los siguientes certificados:

CITES (Convención de Washington),

CONCAL (control de calidad), 

SANIM ( Inspección sanitaria de importación), 

TSANR ( Inspección sanitaria para el tránsito de mercaderías) 

VETER (Inspección veterinaria).

La especie de mayor consumo en este país es Helix Aspersa y los calibres más demandados son a partir de 20 mm.

La documentación que normalmente debe presentarse en la aduana Argentina son: 

· ROTULADO 

1.                  Fecha elaboración. 
2.                  Fecha vencimiento. 
3.                  Contenido. 
4.                  Peso neto. 
5.                  Peso bruto. 
6.                  Certificado de origen. 
7.     Idioma. 

· ADUANA: 

1-                 Factura original. 
2-                 Certificados sanitarios ( SENASA ). 
Importaciones Españolas de caracol

Posición arancelaria: 0307.60.00 “Caracol ,excepto los de mar”

· Arancel: 0 %

· IVA: 7 %

	Año
	1997
	1998
	1999
	2000
	2001
	2002
	2003
	2004

	Cantidades miles Kg
	6.912
	8.751
	3.273
	7.428
	9.381
	8.612
	13.672
	11.064

	Valor en €
	2.885.000
	3.253.000
	2.500.000
	2.988.000
	4.444.000
	4.545.000
	5.366.000
	5.698.000


Fuente: CFI, sobre la base de datos de la Cámara de Comercio, Ind. y Navegación de España.

Evolución de importación (2003) de la posición 03076000 (caracoles de tierra) realizadas por España desde Argentina

	
	Dic
	Nov
	Oct
	Sep
	Ag
	Jul
	Jun
	May
	Abr
	Mar
	Feb
	Ene
	Total

	Peso (miles de Kg.)
	6
	1
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	4
	5
	9
	6
	31

	Valor CIF (miles de €)
	25
	2
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	12
	16
	31
	19
	106

	Nº de operaciones
	6
	2
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	3
	4
	8
	5
	28
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Mediante el gráfico podemos observar que el mayor número de importaciones se realiza en la época invernal española, también es importante destacar las mismas en el mes de diciembre ya que es un plato típico para la celebración de las fiestas.

Nuestro país ocupa el cuarto lugar, siendo el primero Marruecos con un total de 889 operaciones realizadas el año pasado. Francia y Portugal ocupan el segundo y tercer lugar respectivamente, siendo ellos nuestros principales competidores, contando con la ventaja de ser país limítrofe reduciendo de esta forma sus costos de transporte y además de la libre circulación de productos gracias a la UE 

La importación cubre la demanda contra estación. En el año 2001 los países proveedores han sido los siguientes: Marruecos (9.220 t), Portugal ( 81 t), Turquía (28 t), Argentina (15 t), Irlanda (12 t), Italia ( 5 t), Francia ( 4 t), Reino Unido ( 4t) y Países Bajos (3 t) 

Precios de mercado: (Agosto 2002)

La información suministrada por el Consulado General Argentino en Barcelona, a partir del contacto con los importadores, indica lo siguiente:

	Portugal
	2

	Argentina 
	4

	Francia
	2,3

	País 
	Valor (u$s/Kg/CIF)

	Marruecos 
	1,7


Según la cámara de comercio de España;  Argentina  logro concretar sus ventas en el año 2003 con un máximo de €4,16 y un mínimo de € 2,00 valor FOB por kilo.

Evolución de importaciones con procedencia de Argentina realizadas por Valencia durante el año 2003

	Año 2003
	Febrero
	Marzo 
	Abril

	Miles Kg
	3
	2
	1

	Miles €
	11
	9
	5


Posibles Importadores             

· Importador HELIFRUS S.A.

D. FRANCISCO JODAR BERMEJO

CARRETERA NAC. 340 A KM. 586

30817 LORCA (MURCIA)

TEL.: 968477309

FAX: 968442121

E-mail: helifrusa@infonegocio.com

http//www.helifrusa.com

· Importador ALABAU S.A. 

D. ISRAEL ALABAU

ESCALANTE, 169 1ä

46011 VALENCIA

TEL.: 34 963726461

FAX: 34 963550247

Contacto: ISRAEL ALABAU 

Tipo de Empresa: IMPORTADOR 

· Importador AQUABARNA S.L. 

D. JUAN ANTONIO GARCIA

EDIFICIO FRIMERCAT - DESPACHO 10 B

MERCABARNA

08040 BARCELONA

TEL.: 34 932634566

FAX. 34 933351295

Tipo de Empresa: IMPORTADOR 

No ha efectuado importaciones desde Argentina

· Importador BAGES CARGOL S.L.

SRA. CONCEPCION ESTANY

CAMI DE CASTELLTALLAT, S/N 

08259 FONOLLOSA (BARCELONA)

TEL.: 34 938366203

FAX: 34 938366227

E-mail: bagescargol@mx2.redestb.es

http://www.minorisa.es/cargols-bolets/castella/caracoles.htm
· Centros Informativos y Escuelas de Cría de Caracol

Institución: NOVOS CULTIVOS SELECTIVOS 

Domicilio: AVDA. DI VIGO 25 BAJOS 

Localidad: PONTEVEDRA 

País: ESPAÑA 

Código Postal: 36003 

Contacto: WWW.NOVOSCULTIVOS.COM 

Teléfono: 34 986841414 

· Institución: HELIX EUROPE 

Domicilio: C/CAVEDA 46 BAJO, 

Localidad: ASTURIAS 

País: ESPAÑA 

Código Postal: 

Contacto: WWW.HELIX.ASTURIAS.COM 

Teléfono/FAX: 34 985275068 
· Importador: EMBUTIDOS LA MIRANDESA S.A.L.

· Importador: CONSERVAS DEL NOROESTE S.A.

· Importador: CARACOLES GUTIERREZ S.L. 

Exportaciones Españolas

Los valores son los siguientes:

	 
	1997
	1998
	1999
	2000
	2001
	2002
	2003
	2004

	Cantidades miles Kg
	789
	1.087
	229
	984
	423
	1198
	320
	680

	Valores en €
	633.000
	683.000
	208.000
	725.000
	368.000
	1.065.000
	448.000
	1.006.000


 Fuente: CFI, elaboración  sobre la base de datos de la Cámara de Comercio, Industria y Navegación de España.

En España todos los caracoles son objeto de comercio y de producción helicícola, excepto el caracol de Borgoña, originario de países y clima alpino, y cuya reproducción es problemática. Otras zonas de este país, como Cataluña, comercializan y producen otras especies de caracol, cuyo tamaño es mayor y que se exportan sin dificultades

Comercialización

Lo que el mercado demanda, es un abastecimiento de caracoles continuo ya que es un producto de temporada. Los establecimientos buscan una especialización con este producto y ofrecer distintas especies. Los principales demandantes de caracol de la especie que queremos criar, son las empresas conserveras. 

Del sondeo realizado en establecimientos hosteleros se desprenden las siguientes conclusiones:

· Consumen caracoles el 54%

· No consumen caracoles el 46%.

Al 54% de establecimientos que consumen caracoles los subdividimos en: 

· Un 16% de estos establecimientos buscan en este producto una especialización. 

· El 38% restante sólo busca un producto más que ofrecer, teniendo en cuenta la rentabilidad del producto que ofrecen.

Preferencias de estado del producto:

· El 12,5% consumen caracoles congelados.

· Mientras el 42% restante lo prefiere vivo.

El consumo medio anual por establecimiento es de 413 kg.

De los 242 establecimientos que hay en un municipio de una 200.000 personas sin contar sus pedanias, y extrapolando los datos obtenidos en el sondeo obtendríamos que:

El 54% de 242 son 130, lo que hace un consumo anual de 53.690 Kg. a un precio medio de 3 euros, hacen un total de 161.070 euros.

Los caracoles se clasifican internacionalmente en seis categorías, dadas en función del tamaño de su caparazón y el peso, identificado por un calibrado cuyo número varía en forma inversamente proporcional a su tamaño:

· N°   14 pequeños;

· N°  12 medianos,

· N°  10 grandes;

· N°   8 muy grandes,

· N°   6 extra grande 

· N°   5 gigantes. 

La nomenclatura arancelaria incluye a los caracoles dentro de la posición N.C.E. 0307.60.00 "Caracoles, excepto los de mar" vivos, frescos, refrigerados, congelados, salados, secos o en salmuera, con la siguiente apertura:

· 0307.60.00.100. P : "Caracoles de tierra (Helix aspersa)"

· 0307.60.00.900. H: "Los demás"

Los caracoles procesados y en conserva están incluidos en la posición arancelaria N.C.E 1605.90.00

 Sus caparazones en N.C.E. 0508.00.00.

La Clasificación Industrial Internacional Uniforme "CIIU" encuadra está actividad dentro de la División 01, Subgrupo 0122 "Cría de animales, elaboración de productos animales n.c.p.".

Canales de comercialización

Los canales con los que  contamos para poder llegar con nuestro producto al mercado español son los siguientes: 

· ENTE DE COMERCIALIZACION
· REPRESENTANTE.
· AGENTE.
· MINORISTA.
· GRANDES SUPERMERCADOS.
· MAYORISTA.
· COMPRADOR DIRECTO 

· IMPORTADOR.
Distribución del producto 


 







A partir de la investigación realizada se propone el siguiente esquema de venta tanto para el mercado local como para el mercado externo.

Para cumplir el objetivo de la cooperativa que es poder vender a mercados externos, se debe primeramente llevar el producto a un frigorífico habilitado, para ello seleccionamos un frigorífico ubicado en Saladillo provincia de Buenos Aires  por su cercanía al puerto de salida, lo que permitiría mantener el precio dentro de los costos.

Seguidamente se dirigirá al puerto de Buenos Aires, de donde partirá Valencia España en donde se importaría por la empresa española Alabau SA quien también se encargará de la distribución para que llegue a manos del consumidor.

En lo que respecta al mercado interno, se debería considerar la posibilidad de proveer a comercios sanjuaninos para amortizar los gastos de inversión inicial al menos durante estos primeros tres años, en donde no se cuenta con volumen necesario para garantizar continuidad en el exterior.

Además seria interesante la creación de una pagina WEB para la promoción del producto en mercados internacionales. La pagina debería contener:

Datos de la empresa y del producto.

Debe ser multilingüe, como mínimo ingles, francés e italiano. (ya que Francia e Italia son mercados potenciales)

Inscribir nuestra pagina en buscadores como yahoo y google. 

También sería importante que en todos aquellos organismos que promuevan el comercio exterior tuviesen los datos de la cooperativa como embajadas, fundación exportar, etc.

Participar en ferias y exposiciones especializadas para promocionar el producto.

Esta sería nuestra propuesta comercial para la cooperativa, además les aconsejamos tener en cuenta para el futuro la posibilidad de crear un producto con valor agregado como por ejemplo precocido enlatado, en paté, etc. 
Formas de venta al público:

· En rosticerías y supermercados  preparados con cáscara, mantequilla y ajo  “ESCARGOTS DE BOURGOGNE “o con salsa picante “DIABLE”, por media o por docena, presentados en una canasta de papel aluminio listo para poner al horno

· Vivos y congelados en mallas transparentes de  400 gramos, 1 y 5 kilos.

· En salsa, donde son seleccionados, lavados y semicocidos en platos, botes y cajas desde 425 ml. Hasta los 2.650 

· Precocidos y congelados.

· En salsa, donde son seleccionados, lavados y  semi cocidos en platos, botes y cajas desde 425 ml. Hasta los 2.650 ml.

· Servidos en  restauran , donde el caracol cocinado o a las brasas  servido en platos es acompañado  con pastas, leche, salsas y con otros ingredientes.

· En conserva, vendidos en rosticerías y supermercados.

· En forma ambulante en los mercados de caracoles (Italia), donde el caracol se entrega por peso y operculados (sellada naturalmente su boca)

Como se vende al importador: 

· Congelados en bolsas plásticas de 5 Kg enviados por carga aérea. 

· Congelados en bolsas plásticas de 5 Kg. colocadas de a dos en cajas de cartón de 0,40 x 0,60 x 0,30 mts en contenedores refrigerados a –20 grados centígrados de temperatura enviados por barco 

· Vivos refrigerados  en bolsas plásticas de 5 Kg. colocadas de a dos en las mismas cajas de cartón para congelados en contenedores refrigerados de 6 a 8 grados centígrados enviados por barco

· Precocidos enviados de la misma forma que los congelados por barco.

Envase y Embalaje                                                                                                

No existen disposiciones oficiales sobre envasado de caracoles en estado vivo con destino al mercado interno y /o exportación, aunque está establecido que los envases podrán ser construidos en cualquier tipo de material siempre que éstos sean resistentes, que no trasmitan olor ni sabor extraños a la especie que contenga, que no permitan la producción de hongos, que prevengan la fuga de los moluscos.

Es importante destacar que por las características del producto el caracol para su comercialización debe estar en la etapa de hibernación y operculado, por lo tanto deberá mantenerse a una temperatura que no supere los 6°, en envases que sean resistentes al aplastamiento, dada la vulnerabilidad de su caparazón y con ventilación suficiente para permitir la circulación de oxígeno.

Según un informe realizado por UNCTAD /ITC la forma de embalaje más común aceptada por la Unión Europea es un envase primario constituido por bolsas de yute y un envase secundario compuesto por cajas de madera de 20 a 25 Kg.

Precio de venta en el mercado español

Principio del formulario

Estadística correspondientes al año: 2004

	Mes
	Entradas
	Precio Medio Mercado Eur/Kg

	Enero
	17.170
	4,51

	Febrero
	6.530
	4,51

	Marzo
	12.075
	4,53

	Abril
	27.051
	3,66

	Mayo
	31.098
	3,60

	Junio
	43.945
	2,98

	Julio
	30.053
	2,94

	Agosto
	14.600
	2,94

	Septiembre
	9.470
	2,76

	Octubre
	12.162
	2,70

	Noviembre
	2.290
	2,70


Precio Promedio observado € 3,43
*Cantidades expresadas en Kg.

 Estadística correspondientes al año: 2003

	Mes
	Entradas
	Precio Medio Mercado Eur/Kg

	Enero
	10.456
	2,70

	Febrero
	5.676
	3,22

	Marzo
	15.143
	4,35

	Abril
	23.398
	3,44

	Mayo
	41.259
	3,18

	Junio
	43.575
	2,64

	Julio
	34.830
	2,60


	Agosto
	5.374
	2,28

	Septiembre
	4.053
	2,33

	Octubre
	11.884
	4,36

	Noviembre
	11.510
	4,51

	Diciembre
	14.260
	4,51


Estadística correspondientes al año: 2002
	Mes
	Entradas
	Precio Medio Mercado Eur/Kg

	Enero
	18.572
	3,33

	Febrero
	13.127
	3,87

	Marzo
	17.047
	4,84

	Abril
	20.818
	3,68

	Mayo
	41.900
	2,92

	Junio
	32.265
	2,55

	Julio
	19.920
	2,53

	Agosto
	5.885
	2,46

	Septiembre
	7.285
	2,56

	Octubre
	16.409
	3,01

	Noviembre
	12.673
	2,93

	Diciembre
	16.720
	2,70


Costos de Exportación

Criadero Intensivo

Inversión inicial

Hemos tenido en cuenta los costos proporcionados por Marcelo Trotta en la implementación del criadero y son los siguientes:

Los siguientes costos son para la producción de 56 núcleos equivalentes a 6.700 caracoles

	Sistema intensivo
	Cantidad
	Valor unitario
	Total

	Núcleos
	56
	86
	4816

	Cajones reproductores
	56
	8
	448

	Instrumento controla tempera
	1
	9000
	9000

	Gastos varios
	1
	100
	100

	Jaula de engorde
	85
	100
	8500

	Total
	
	
	22864



La jaula de engorde son para 5.400 caracoles si tuviéramos en cuenta que cada caracol pone 100 huevos, entonces  habría un total de 670.000, partiendo de los 6700 caracoles iniciales,  entonces el numero de jaulas que emplearíamos serian aprox. 125, sin embargo si tenemos en cuenta el índice de mortandad (que varia de un caso a otro, 30% en teoría y 13% según Trotta
 ) estimamos un 20%, otro aspecto a tener en cuenta es que la experiencia ha demostrado que en promedio cada caracol pone 75 huevos, es decir un 15% menos, por lo cual si nos atenemos a estos dos aspectos, la producción disminuiría a 456.000 caracoles necesitando tan solo 85 jaulas de engorde.

Gastos de Producción

En cuanto a los gastos de alimento se tuvo en cuenta según los datos proporcionados por Marcelo Trotta que para producir un kilo de caracol se necesita 2 kilos de alimento que cuestan 1,80 los dos kilos, sin embargo estos datos difieren un poco de productor a productor y según el tipo de alimento que se utilice, este precio es del alimento balaceado (con el que crece mas rápido y en mejores condiciones el caracol). Los gastos de alquiler e impuestos (agua y luz) los consideraremos sin variación para los próximos tres años 

PRIMER AÑO

	
	
	1 AÑO
	

	
	cantidad
	valor unitario
	total

	Alimento
	67

	1,8
	120,6

	Alquiler
	12
	300
	3600

	Impuestos
	12
	100
	1200

	Otros
	12
	30
	360

	TOTAL
	
	
	5280,6


SEGUNDO AÑO

	
	
	2 AÑO
	

	
	Cantidad
	valor unitario
	total

	Alimento
	4560
	1,8
	8208

	Alquiler
	12
	300
	3600

	Impuestos
	12
	100
	1200

	Otros
	12
	30
	360

	TOTAL
	
	
	13368


TERCER AÑO

	
	
	3 AÑO
	

	
	  Kilos de caracol
	valor unitario
	Total

	Alimento
	29640
	1,8
	53352

	Alquiler
	12
	300
	3600

	Impuestos
	12
	100
	1200

	Otros
	12
	30
	360

	TOTAL
	
	
	58512


Costo de Pre exportación

Inversión Inicial 

$22.864

Costos 1º Año 

$  5.280,60

Costos 2º Año


$13.368

Costos 3º Año


$58.512

Costo Total de producción


$100.024,6

Costo total de producción      $  33.746,49

Bolsas malla 



$        600

Cajas de cartón


$      4245

Etiquetado                              $        300

Total EXW............................ $  38.936,49

 FOB/ FCA =     38936,49+ 300 + 150 + 620 + 95         =  40101,49  =55696,5

   

       1 + 0,025 - 0,005 – 0,20 - 0,09     
    0,72

Despachante de aduana 
$ 300.

Gastos de embalaje 

$ 150.

Gastos bancarios

$ 620.

Gastos Varios
 

$  95.

Despacho 


$300

Comisión despachante 
0,5 %


Utilidad 


20%

Reintegro 


2,5%

Derecho exportación

10%

Impuesto a las ganancias 
35% (AN)(no se tuvo en cuenta)

El kilogramo de caracol FCA – San Juan tendría un valor de $5,57 en €1,46
 

$55696,5 por 10 Ton de caracol

FCA – San Juan 



U$S 18880,17
 

Procesado (frigorifico)


U$S   2600

Transporte internacional


U$S   9960

Seguro 




U$S     778,80

Impuestos




U$S
360

CIF Valencia




U$S 32578,97

$94479,01 (valor en pesos argentinos para 10 ton de caracol)

€24862,90 (valor en euros para 10 ton de caracol)

El kilo de caracol CIF Valencia es de  €2,48 por lo que resulta competitivo si tenemos en cuenta los valores CIF del caracol exportado al mercado Español ya que se promedio los valores de las importaciones durante el año 2003 y se obtuvo un promedio de €3,419. Además se podría ingresar al mercado en los meses que mejor se cotizan que sería la época de contra estación.

IMPORTACIÓN

CAJAS DE CARTON CORRUGADO
País de origen: CHILE

· Análisis de la importación definitiva y temporaria.

· Comparación con valores del mercado local.

Importación de Cajas de Cartón Corrugado

Introducción

Para la realización de este trabajo analizamos la importancia de la  importación de cajas de cartón corrugado bajo el régimen de importación  temporaria. Procedentes de Santiago- Chile.

El nombre de la empresa a la cual contactamos es Imel Ltda.

La empresa fue seleccionada por tres motivos:

El primero de estos es que el sector de envases y embalajes chilenos está ampliamente desarrollado, lo que nos permite conseguir  las cajas con las especificaciones técnicas necesarias para llegar con nuestro producto a España.

En segundo lugar  se aprovecharían los beneficios otorgados gracias a los convenios recíprocos firmados entre ambos países, por ejemplo la no aplicación del impuesto al valor agregado en este tipo de producto.

Finalmente, pero no de menos relevancia, se debe a la cercanía con la cual contamos  con nuestros vecinos trasandinos, lo que permite una disminución de los costos de transporte.

El precio de las cajas importadas será comparado con el de cajas producidas en San Juan,

En esta ocasión fue escogida la empresa Zucamor por ser la de mayor prestigio dentro de la provincia, el objetivo de este análisis es determinar cual sería el valor más conveniente para la reducción de costos para CO.HE.SA.

En la investigación también se aportaron datos del sector de envases en Chile, su trascendencia, evolución y exportaciones.

Síntesis  

La investigación sobre la importación de cajas de cartón corrugado nace a partir de la necesidad de COHESA de contar con cajas de especificaciones especiales con tamaño, su parafinado etc.,  y de la dificultad de conseguirlas en la provincia  

El trabajo se inicia con una descripción del producto, materia prima, proceso de conversión. Luego encontramos una breve investigación de mercado chileno en el sector del envase.

Participación del sector en la economía, estadísticas de exportaciones chilenas, lista de empresas exportadoras.

Finalmente realizamos el estudio del costo que contiene la comparación de traer el producto en forma definitiva o temporaria.

CARTON CORRUGADO: DEFINICIÓN:

El Cartón Corrugado es una estructura formada por uno o más elementos corrugados (ondas) fijados a uno o más elementos planos (liners), por medio de un adhesivo aplicado en las crestas de las ondas.




CARACTERÍSTICAS PRINCIPALES:

· Uso básicamente dirigido a la fabricación de embalajes o cajas de cartón corrugado. 

· Es uno de los materiales contenedores mas económicos que existe. 

· Gran poder de amortiguación, tanto a los golpes, como a las inclemencias climáticas y a la aislación de ruidos. 

· Tiene una excelente relación peso/resistencia. 

· Es de fácil manipulación. 

· 100% reciclable y biodegradable

Este es el proceso a través del cual, se transforma el papel en planchas de cartón corrugado u hoja madre.

Una vez que obtenemos la hoja madre, ésta pasa al proceso de Conversión en donde es transformada finalmente en una caja.

CAJA DE CARTÓN CORRUGADO

Embalaje rígido formado por una o mas planchas de Cartón Corrugado, unidas o solamente cortadas para permitir los dobleces que formarán las caras.

[image: image5.png].





Proceso de Conversión de Caja
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Mercado Chileno

El consumo de papel en Chile se mide a través del denominado Consumo Aparente.  El Consumo Aparente se define como la Producción Local , más las Importaciones de papel, menos las Exportaciones de papel. El Consumo Aparente en Chile es de alrededor de 830 mil toneladas, desglosado en 7 grandes categorías, que se indican en el siguiente cuadro:

Consumo Aparente de Papeles en Chile  

Tipos de Papeles



   Miles de Ton . 

• Papeles para Corrugar



360 

• Papeles de Impresión y Escritura


180 

• Cartulinas





  60 

• Papel para Periódico



               80 

• Papeles Tissue 




100 

• Papeles de Envolver



  
  30 

• Otros Papeles 
  



  20 

TOTAL





830 

La primera tarea que enfrentan las empresas chilenas para la producción de cartón corrugado y del tipo de caja que se fabricará con éste, se relaciona con el requerimiento concreto de un cliente o usuario, a través del cual se especifica el producto que se embalará, el destino final del producto, el tiempo entre embalaje y destino final, y -cuando corresponde-, las exigencias derivadas de tiempo en frigorífico. Las cajas se fabrican de acuerdo a las especificaciones técnicas entregadas por el cliente, es decir, su producción es realizada “a la medida” exclusiva que establece cada requerimiento La materia prima para fabricar las cajas de cartón corrugado está constituida por distintos tipos de papeles, los que se adquieren desde diferentes procedencias (Europa, EEUU, Colombia, Brasil), según sean las especificaciones de calidad.

Participación por Subsectores en la Producción Física

Total año 2003: 1.328.752 toneladas
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Podemos observar la importancia el uso del papel y el cartón en la economía chilena 

Exportaciones e Importaciones 

Sector Envases y Embalajes 2003 Evolución del Comercio Exterior 
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 Destino Argentina 

Estadísticas Chilenas de Exportación de 2004 (Dólares FOB)

Producto: (4819101000) CAJAS DE CARTON CORRUGADO

	Meses 
	2004

	Enero
	 298.143

	Febrero
	 175.903

	Marzo
	 409.765

	Abril
	 102.078

	Mayo
	 740.914

	Junio
	 86.089

	Julio
	 408.916

	Agosto
	 0 

	Septiembre
	 0 

	Octubre
	 0 

	Noviembre
	 0 

	Diciembre
	 0 

	Total
	2.221.807


Empresas que realizaron exportaciones en 2004
Producto: (4819101000) CAJAS DE CARTON CORRUGADO

	Empresa
	Monto Dolares FOB 
Principio del formulario
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0892014000



 HTMLCONTROL Forms.HTML:Hidden.1 [image: image10.wmf]

2004


ENVASES IMPRESOS S.A.
Final del formulario


	1.804.176

Principio del formulario
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0780291206
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2004


CHIQUITA CHILE LTDA.
Final del formulario


	298.433

Principio del formulario
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0940860008
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2004


CORRUPAC S.A.
Final del formulario


	90.138

Principio del formulario
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0966744200



 HTMLCONTROL Forms.HTML:Hidden.1 [image: image16.wmf]

2004


QUICKFOOD CHILE S A
Final del formulario


	14.212

Principio del formulario
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0788241100
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2004


COMERCIAL ALCE LIMITADA
Final del formulario


	7.132

Principio del formulario
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0968892606
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2004


HISPANO AMERICA AJOS Y CEBOLLA S HAAC CHILE S.A.
Final del formulario


	4.014

Principio del formulario
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0772076800
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2004


BALBI Y COMPANIA LIMITADA
Final del formulario


	2.042

Principio del formulario
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0910210009
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2004


MADECO S.A.
Final del formulario


	1.377

Principio del formulario
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0965293108
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2004


CMPC TISSUE S.A.
Final del formulario


	232

Principio del formulario



	[image: image27.wmf]

0910060007
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2004


GENERAL ELECTRIC DE CHILE S.A.
Final del formulario


	53

	SUMA: 
	2.221.807


En este cuadro podemos observar que los exportadores son algunos son empresas fabricantes de envase, pero en su gran mayoría son empresas que exportan otros productos y utilizan como envase cajas de cartón corrugado.  

1993-2003 Evolución de la Economía Chilena y del Sector Envases y Embalajes

En el siguiente cuadro se hace una comparación de la incidencia del Sector del envase y el embalaje con respecto a  la economía chilena, lo que refleja la importancia de la industria en el país.  
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  Imagen de la Caja a importar



Costos de importación

Comparación de costos de traer  3000  cajas en importación para consumo, o la opción de traer1000 cajas en definitiva y 2000 en temporaria, ya que se exportarían  en el momento 1000 y  las otras 1000 en una exportación siguiente.

Valor EXW:

3.000 cajas en importación definitiva.

$ chilenos    1.890.000

$ argentinos 9.419.46

u$s               3.193
Costos

Importación definitiva de 3.000 cajas.

Exw            3.193

Flete              180

--------------------------

C.F.R.         3.373

Seg.1%             33,73

--------------------------

C.I.F.          3.406,73

Der.16%         545,08

Tasa 0,5%        17,03

---------------------------

                    3.968,84

SIM                  10

Aduana             35,60

Despachante   101

INAL                10

--------------------------

                    4.125,44

Resto de flete 720

  U$S            4845,44               $14.294,04              $ 4.76 cada caja
Este es el valor de traer las 3.000 cajas en importación definitiva, recordando de que en el momento de exportar los caracoles podemos percibir draw back.

Importación temporaria de 3000 cajas

	Exw
	3.193
	

	Flete
	180
	

	C.F.R
	3.373
	

	Seg. 1%
	33,73
	

	C.I.F
	3.406,73
	

	Der 16%
	545,08
	Monto a garantizar

	T.e 0,5%
	17,03
	

	Base I.V.A.
	3.423,76
	

	I.V.A. 21%
	718,99
	

	I.V.A adic. 10.5%
	359,49
	Montos a garantizar

	Imp. Interno 11%
	376,61
	

	S.I.M
	10
	

	Gtos. aduana
	35,6
	

	Despachante
	101
	

	Inal
	10
	

	Póliza
	60
	

	C.I.F.(frontera)
	3.640,36
	

	Flete hasta S.J
	720
	

	Total
	4.360,36
	

	Valor $
	12.863,06
	

	Cada caja $
	4,29
	


Este es el valor de traer las cajas en forma temporal 

Recomendaciones

Se considera que deberían reducir los costos de alimento balanceado , ya que existe la posibilidad de incluir en la dieta alimento verde.

 Que esté dentro de los planes a largo plazo crear la planta procesadora, incluida la cámara frigorífica.  

Mejorar el producto añadiendo características que lo diferencien de la competencia.

Por ejemplo: Fraccionar el producto; crear una presentación distintiva; certificar normas, etc .

Promocionar el producto por Internet a través de una página web que deberá contener:

Información sobre la cooperativa, oferta del producto,  etc.

Tratar de insertarse en el mercado local para poder recuperar parte de la inversión inicial.

Hacer conocer las cualidades del producto, para crear un hábito de consumo.

Educar a la población a través de visitas guiadas en el criadero.

Podrían empezar con visitas de los colegios.

        Conclusiones

Como se puede observar en el desarrollo del siguiente informe los flujos de comercio internacional de caracol han crecido.

La demanda mundial se ha incrementado actualmente se encuentra insatisfecha.

En San Juan la cría de caracol es una actividad innovadora que se encuentra dando sus primeros pasos.

En el país, el consumo de caracol es mínimo y la producción se encuentra en una etapa embrionaria. Sin embargo debido al impulso que está teniendo la actividad, las perspectivas de producción son interesantes.

Es esencial aprovechar las oportunidades que tiene Argentina, como estar habilitado por U.E. para ingresar con caracoles y el hecho de producir en contra estación.

Se estima que la exportación de caracoles es una actividad viable, aunque en la provincia se perciben márgenes de utilidad inferior debido a factores como:

Climático, obligando a instalar un sistema de cría intensiva, lo que conlleva a un aumento en los costos de mantenimiento (alimento balanceado) e infraestructura.

Lejanía geográfica del puerto de salida, incrementando el flete interno.

No contar con un frigorífico habilitado para procesar caracoles en la provincia.

De igual manera se demostró que el caracol producido en San Juan puede alcanzar un precio competitivo, asegurando a los productores un margen de ganancia del 20%.

A lo largo del trabajo pudimos corroborar las dificultades con las que se encuentra las personas al querer cumplir con su primera exportación. El caso COHESA es el claro ejemplo del grupo de emprendedores, que sin talvez contar con las condiciones optimas para la reproducción de caracoles en nuestro clima sanjuanino se sumaron al gran desafío de primero criar caracoles para luego cumplir con el ambicioso objetivo de exportar a mercados europeos.

Es gratificante poder encontrar  este tipo de personas en nuestro primeros pasos por el mundo “real” alejada de lo teórico.

Para la exportación de caracoles es necesario cumplir con ciertos requisitos por lo que resaltamos que en la primera exportación  sería importante contar con:

1. Inscripción del criadero en el SENASA.

2. Inscripción como importador y exportador 

3. Se determinó que la primera exportación sería conveniente realizarla a traves de un acopiador, ya que no es posible exportar sin antes pasar por un frigorífico habilitado.

4. Se considera una opción interesante el ofrecer el producto en el mercado interno para, así amortizar gastos de inversión.

5. Mantener su compromiso de seriedad en el cumplimiento con el exterior.

6. Llevar balances generales claros y ordenados, para que llegado el momento de querer vincularse con bancos, compañías de seguros y aduana, no se encuentren con inconvenientes.

Para finalizar queríamos expresar la gratificación que nos ha despertado el presente trabajo, ya que pudimos empezar a interiorizarnos en el manejo verdadero en la operativa del comercio exterior. Resulto pedagógico tener la posibilidad de contactarnos con personas del exterior a nivel laboral. Al mismo tiempo conocer a los prestadores de servicio para el comercio exterior en la provincia.

También fue importante saber desde un principio que  este trabajo uno de los principales objetivos que perseguía, era poder informar a personas que lo necesitaran sobre el comercio exterior.

Lo que produjo en nosotras un sentido de seriedad y responsabilidad que va mas halla de aprobar una materia.

Agradecemos a los profesores de la cátedra que nos guiaron y a todas las personas desde su lugar colaboraron con nosotras dentro de sus posibilidades para que cumpliésemos con este informe.

Anexos

Anexo 1

Notas Periodísticas

La cría de caracoles se perfila como una actividad productiva

 [5-set-02] - En Ceres hay 30 productores que se preparan para exportar. Requiere poca inversión económica. 

Ceres, Santa Fe.- La helicicultura -cría de caracoles- comenzó hace pocos meses en esta ciudad del departamento San Cristóbal y entusiasmo a una treintena de productores que buscan insertarse en el mercado internacional.

Mario Gigena, señaló a El Litoral cómo adquirieron los conocimientos básicos: "Nos enteramos por radio que había un curso en Ceres sobre helicicultura. Lo dictó una cooperativa de San Francisco a la que ahora estamos adheridos, y nos asesoró Héctor Michlig".

El helicicultor subraya que el curso les costó sólo 25 pesos, contra los 1.200 que se piden por Internet. Al finalizar el entrenamiento, se les ofreció la degustación del molusco preparado con distintas salsas, entre ellas, una de chocolate.

Para llevar adelante el emprendimiento, se necesita una inversión de poca magnitud, prácticamente mínima; se empieza con jaulas que fabrican ellos mismos, y recolectan los caracoles en jardines y quintas: el tipo adecuado es el helix aspersa.

"Se cree que se encuentran en la zona, debido a que los inmigrantes españoles los trajeron y criaron para su consumo, práctica que luego se abandonó. Salimos a la tardecita a juntarlos, son fáciles de reconocer, más grandes y oscuros que los comunes de jardín", amplió Gigena.

La actividad de unos treinta productores comenzó hace un par de meses y Gigena estima que la primera tanda para la venta, que en su caso va a ser de 50 kilos, (unos 5 mil caracoles), estará lista para agosto del año que viene, fecha en que se concretará la primera exportación.

Tampoco se requiere mucho espacio para producirlos: las dos jaulas con que trabaja Gigena son de unos 60 por 40 cm. Fuera de eso, utilizan cajas de engorde un poco mayores, de un metro por 0,60; esta dimensión ofrece capacidad para 1.200 caracoles. Cada helicicultor lleva su propio criadero pero planean montar un galpón para actuar en conjunto.

El mercado

La Cooperativa se ocupará de acopiarlos y venderlos. Para el año próximo deben satisfacer un encargo de 10 mil kilos procedente de Francia, a un precio de unos 4,70 dólares por kilo de caracoles vivos.

Hasta el momento la Cooperativa no ha concretado exportaciones, porque en el año que lleva de funcionamiento todavía no se reúne el producto en las cantidades y con la continuidad requeridas.

Asimismo, han recibido pedidos desde el mercado interno, de parte de hoteles cinco estrellas ubicados en las Cataratas del Iguazú, los que tampoco se han podido concretar por tratarse igualmente de una demanda continua.

En cuanto a la especie, su reproducción comienza en primavera: los caracoles son hermafroditas y un ejemplar pone entre 70 y 120 huevos. Hay que cuidarlos del calor y del frío. Se los provee de un alimento especial a base de harina de soja, levadura, calcio y otros componentes a un costo de 0,75 el kilo. Para su mantenimiento, a 100 caracoles se les proporciona 40 gramos cada tres días.

En su criadero, Gigena posee entre 80 y 100 moluscos. Nota que la mortandad es esporádica, y afecta a pocos de ellos. La media de vida del helix aspersa es de 4 años. Actualmente hay productores en Tostado, Ceres y en menor número, en Hersilia. 

Ya es un "boom" el negocio de cría de caracoles

La región no escapa a la tendencia que es moda en todo el país. Más de 120.000 kilos de carne exportarán desde el 2002. 

ALLEN (AA).- La cría de caracoles se convirtió en los últimos años en una de las actividades económicas alternativas que más adeptos viene captando no sólo en la región, sino en todo el país. Las proyecciones realizadas hasta el momento indican que más de 120 mil kilos de caracoles se comenzarán a exportar en forma anual desde mediados del 2002. 

Expertos en helicicultura estimaron que a fin de año -con las reglamentaciones dispuestas por el Senasa en las manos- alrededor de una cincuentena de criaderos quedarán definitivamente establecidos en el país. Además destacaron que existen acuerdos de intención alcanzados con diferentes países europeos interesados en adquirir la producción nacional, a partir de los primeros envíos de muestras de moluscos argentinos. 

Con grandes expectativas, son muchos los que comenzaron a interesarse en el negocio y otros tantos los que ya incursionaron en este emprendimiento, dadas sus posibilidades de explotación económica. Días atrás, ante este renovado auge, el presidente de la Asociación Argentina de Criadores de Caracoles, Adolfo Coto, recorrió la zona y dictó un curso en el que participó más de un centenar de personas de distintas ciudades del Alto Valle. 

"Trabajamos en esto en forma intensiva desde el 2000. Hoy ya hay algunas producciones y hemos mandado al exterior muestras de caracol procesado. A los compradores les ha encantado y algunos han firmado cartas de intención con empresas que se formaron a partir de grupos de emprendedores", comentó Adolfo Coto, durante su fugaz paso por esta ciudad, donde ofreció una capacitación a través de la Agencia de Desarrollo local. 

Precisamente en Allen, dado el gran interés captado en toda la región quedó establecida la subsede de Río Negro y Neuquén de la Asociación Argentina de Criadores. Esta asociación nacional se dedica a la capacitación técnica, la investigación y el asesoramiento a los productores de los moluscos. Indicó que ya muchos frigoríficos, ante la caída del consumo de carne vacuna en el mundo, solicitaron la habilitación al Senasa para comenzar a trabajar en las exportaciones de caracoles. Del mismo modo, éste aseguró que también crece el consumo interno, que aún está lejos de ser satisfecho. 

"Ahora nos encontramos en Argentina con una avidez por comer carne de caracoles, pero en los años "40, "50 se consumía mil kilos por semana en Buenos Aires. Cuando los viejos inmigrantes dejaron de comer, los hijos lo suplantaron por carnes más rápidas de cocinar", mencionó. 

Coto, médico e investigador en biología, incursionó en la actividad a principios de los "90, estudiando las propiedades medicinales del caracol. Luego se volcó de lleno a su cría para consumo específicamente. "Empezamos en el 92, cuando en el país del caracol no se conocía casi nada", dijo. Luego "la gente quería estar protegida, entonces pensamos en hacer una asociación donde no se comprara ni se vendiera nada". 

Para el paso posterior, la comercialización, también surgió otra propuesta. "Juntar al grupo de productores con el comprador del exterior y que entre ellos cierren el negocio. Nosotros simplemente le brindamos el asesoramiento como entidad y fiscalizamos que el productor garantice buena calidad y el comprador pague un buen precio", explicó el experto finalmente. 

A la bordelesa 

Limpiar y purgar 750 gramos de caracoles, prepararlos con dos o tres días de anticipación. Espolvorearlos con abundante harina para que coman. Al cabo de este tiempo se los lava muy bien, pasándolos varias veces por agua tibia y dejándoles el caparazón completamente limpio. 

Luego se los vuelve a lavar con agua tibia con un poco de sal para que suelten la baba, y por último se los coloca en una cacerola con abundante agua tibia y con hierbas aromáticas. 

Colocar a fuego lento hasta que los caracoles salgan del caparazón, y luego se eleva a fuego fuerte. Dejar hervir durante 20 minutos, espumando de tanto en tanto. Posteriormente se separan dos cucharones de esa agua y los animales se pasan por el colador. 

Aparte, en una cacerola baja y ancha, colocar 50 gramos de manteca y media taza de aceite. Se lleva al fuego y se doran cuatro dientes de ajo y una cebolla, todo finamente picado. Agregar seis tomates pelados y bien cortados, una cucharada de hongos secos remojados y picados y 70 gramos de jamón crudo. Saltar esto y poner una cucharada de conserva de tomate y una cucharada de harina. Revolver bien, agregándole dos vasos de vino seco y una cucharada de ají. Poner los caracoles, saltarlos un momento, agregarles hierbas aromáticas y el agua que se separó de la cocción. Tapar la cacerola y dejar hervir a fuego lento hasta que la salsa esté algo reducida, luego servir. 

Reglas para "la calidad" 

Las primeras exportaciones de caracoles vivos en Argentina, se han realizado hasta el momento en cantidades reducidas, se puntualizó. Al respecto aún se siguen perfeccionando las normas que permiten estos envíos y la legislación que regule la creciente actividad. 

El Senasa "durante el mes de septiembre y octubre está haciendo la reglamentación de cómo se debe hacer un criadero de caracoles, va a controlar la sanidad. Todavía no está la reglamentación, entonces si exportás, exportás vivo, con un contacto personal", explicó Coto. Para esto "se debe tener habilitado el establecimiento para exportar, en primer lugar por el municipio. Luego el Senasa tiene que reconocer al establecimiento solamente, porque no tiene legislación. Y la guía de ruta permite sacarlo del país". 

En este procedimiento interviene un frigorífico con capacidad para congelar y cocinar carne, destacó. Actualmente "hay muchos que han pedido la habilitación para congelar caracoles, porque algunos están ociosos, dado que el consumo de la carne vacuna cayó en el mundo y están buscando nuevas alternativas. Es válido porque hoy en el mundo lo que más se busca son las carnes proteicas de alta calidad". 

Hasta el momento los envíos se realizaron a través de frigoríficos, pero mediante la recolección silvestre. "Los congelan vivos y los mandan. Pero nosotros nos oponemos a esto porque ésto significa depredar. Estamos a favor de criar", destacó el especialista. Coto aseguró que "Argentina es uno de los pocos países en el mundo que puede llegar a suplantar la producción de todos los otros países productores. Porque el caracol es de pampa húmeda, y en el mundo existe un solo país que tiene esta característica en gran extensión, y somos nosotros". 

Direcciones para los interesados en producir 

ALLEN (AA).- La entidad nacional que agrupa a criadores de caracoles se dedica a la investigación, la enseñanza y también es la encargada de establecer nexos comerciales. 

Actualmente funcionan dos instituciones: la Asociación Argentina de Criadores de Caracoles con sede en Buenos Aires, y la Asociación de Criadores de Caracoles y Pequeños Animales ubicada en Rosario. En conjunto suman alrededor de 200 productores. 

Para contactarse: 

Asociación de Criadores de Caracoles en Rosario 0341-4450571 y en Buenos Aires 011-45716022. E-mail: accaracoles@citynet.net.ar y adolfocoto@hotmail.com 

En Allen la subsede regional comenzó a funcionar en Alem 339. Teléfono 451709. 

Coto, entusiasta en emprendimientos sobre caracoles, recomienda primero contactarse con gente del lugar para informarse primero y luego escribir a los e-mail correspondientes para solicitar precisiones. "Así le irá bien a todos", asegura.  

Notas Diario de Cuyo

Las nuevas granjas apuestan por el ñandú y el caracol 

Caracoles 

Actividad: Helicicultura 

Capital inicial: $5.000 

Rentabilidad: 8 dólares se paga por cada kilo de caracol 

Contacto: Marcelo Trotta 4252449 

La actividad más novedosa es la cría de caracoles, cuya asociación se formó el pasado 16 de julio: Cohesa (Cooperativa de Helicicultores Sanjuaninos). Este grupo está integrado por 12 personas que hasta ahora tienen los criaderos distribuidos en distintos departamentos. Pero en 15 días se mudarán a una finca que alquilaron en San Martín donde juntarán toda la producción. Marcelo Trotta contó que esta actividad es netamente exportadora. "En todo el país se consumen unos 800 kilos de caracol por año, mientras que sólo un país europeo, Francia, consume 200 toneladas por año". 

La rentabilidad está asegurada según el especialista, ya que los costos de cría, más allá de la inversión inicial, es de $3,80 por dos kilogramos de alimento balanceado que permiten obtener al cabo de nueve meses un kilogramo de caracol que se coloca hoy en los frigoríficos exportadores a 8 dólares, mientras que en el mercado europeo cotiza a 12 dólares por kilogramo. 

Trotta contó que fue él quien trajo los caracoles a San Juan e inició la crianza como experiencia piloto en una escuela rural de 25 de Mayo, donde es profesor. "Al principio se nos morían todos, porque hay que tener cuidado con la temperatura y la humedad, pero ahora nos volcamos por la cría intensiva y vimos que es posible", dijo Trotta 

DIARIO DE CUYO.com

Miércoles, 17 de Noviembre de 2004

Vanesa Torres <vanesatorres1982@hotmail.com> le ha enviado una noticia

Comentario:notas Verde

SAN JUAN TIENE POSIBILIDADES DE MAS

En varios ámbitos existen posibilidades de hacer proyectos de los no tradicionales, que incluyan la vitivinicultura como actividad principal. Hay ganadería menor y cría de animales exóticos, por ejemplo, que son rubros atractivos.

Anexo 2

E-mail Recibidos

Estimada Maria:

Adjunto precio por cajas solicitadas. Se trata de una caja absolutamente normal, sin ningun troquel, pero de un carton resistente a la humedad.

Es importante considerar la resistencia que desea dar a la caja por el tema de apilamiento. En tal caso podria variar la especificacion del carton.

Por cantidades superiores a 2.500 cajas el valor varia a $ 571+ iva en carton cafe. La entrega se extiende para 10-12 dias desde confirmacion de pedido.

Para cajas con ceresina por dentro, el valor aumenta en 5 %, y solo se puede cerecinar por cantidades superiores a 3.000 unidades por el costo que este proceso tiene.

Cualquier consulta nos puede ubicar en los siguientes telefonos: 7648846-7648847 - 094367125

Quedo atenta a sus requerimientos,

Estimada Sra. Guirado:
            En contestación a su e-mail, le informo que los datos de nuestra página web referente a los CARACOLES dentro de la familia de MARISCO FRESCO corresponde a los TERRESTRES, si se trata de los caracoles marinos son los denominados BÍGAROS, esperando que esta información sea de su utilidad.

             Atentamente,

 Antonio Roldán Bonilla

DIRECCIÓN DEL ÁREA DE GESTIÓN OPERATIVA

Anexo 3

Factura pro forma de cajas de cartón corrugado

Factura IMEL LTDA. - FOGATEC LTDA 
INMOBILIARIA E INVERSIONES MARIA ELVIRA LIMITADA

CARTON CORRUGADO-MICROCORRUGADO-TROQUELADOS ESPECIALES

	77.375.520-5


	SANTIAGO, 15 DE NOVIEMBRE DE 2004
	            COTIZACION N° 3133-2004 PM


	SEÑORES:  
	 REF: COTIZACION CAJAS                  

                  

	
	

	AT SR.(A)
	MARIA DEL VALLE GUIRADO
	

	PRESENTE.-
	


ESTIMADOS SEÑORES:  POR MEDIO DE LA PRESENTE, ENVIAMOS PARA  SU ANÁLISIS, COTIZACIÓN POR LO SOLICITADO:

	PRODUCTO :
	CAJAS EMBALAJE CARACOLES CONGELADOS

	
	

	PRODUCTO
	MATERIAL
	ESTILO
	DIMENSIONES INT. 

(LARGOXANCHOXALTO) m.m.
	IMPRESIÓN
	CANTIDAD
	VALOR NETO UNT.

	CAJA
	20C
	201
	600 X 400 X 300
	NO
	500
	$ 877

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


NOTA: CARTON CAFÉ, PARA CARTON BLANCO CONSIDERAR APP 15 % MAS.

	ENTREGA
	:
	2-4 DIAS DESDE CONFIRMACION DE PEDIDO – PREVIA CONFIRMACION

	DESPACHO
	:
	A SU BODEGA O TRANSPORTE EN SANTIAGO

	FORMA DE PAGO
	:
	CHEQUE A 30 DIAS DESDE FECHA DE FACTURACION – ADJUNTO O/C


NOTA:                 PRESUPUESTO VÁLIDO POR 10 DÍAS;   VALORES NO INCLUYEN  IVA.
EL PRECIO, CANTIDAD Y CONDICIONES INDICADAS SON VÁLIDAS HASTA LA FECHA DE ENTREGA DE LA RESPECTIVA ORDEN DE FABRICACIÓN. 

POR RAZONES TÉCNICAS DE FABRICACIÓN, LOS PEDIDOS SE ACEPTARÁN CUMPLIDOS CON UNA  DIFERENCIA DE UN +/-  10 %  DE LA CANTIDAD SOLICITADA. 

EN BENEFICIO DEL CUMPLIMIENTO DE LOS  COMPROMISOS  CON NUESTROS CLIENTES, PARA LAS ORDENES DE COMPRA DE CAJAS CON  IMPRESIÓN, SOLO SE ACEPTARÁN MODIFICACIONES POR ESCRITO, CON AL MENOS 10 DÍAS HABILES                              PREVIOS A LA FECHA DE  DESPACHO CONFIRMADA.     

POR EL SIMPLE RETARDO Ó EL NO PAGO DE LA FACTURA QUE GENERE SU ORDEN DE FABRICACIÓN,  IMEL LTDA. PUBLICARÁ SUS DATOS DE EMPRESA EN LA BASE PÚBLICA DE SICOM (DICOM). 

EN ESPERA DE UNA FAVORABLE ACOGIDA, LES SALUDA CORDIALMENTE, 

..................................................                ...............................................................................................................

     PAOLA MONSALVE M.                       ESTA  COTIZACIÓN SE CONSIDERARÁ VÁLIDA CON SU FIRMA             

             IMEL LTDA.                                                            COMO SU ORDEN DE COMPRA
OFICINAS:  AV. ECUADOR 4626 – E.CENTRAL - FONOS-FAX (56-2) 764 88 46 -  764 88 47 – 764 89 54

email: pmonsalve@fogatec.cl   -   WEB: www.imelchile.cl

Cotización de Transporte de exportación

CTZ GEL 0057  /04

CO.HE.SA

ATT:  MARIA DEL VALLE GUIRADO 

PRESENTE

_________________________

REF:   EXPORTACION TERRESTRE / MARÍTIMA

ORIGEN:


SAN JUAN

PUERTO DE EMBARQUE:
BUENOS AIRES

PUERTOS DE DESCARGA:
VALENCIA (ESPAÑA)

FRECUENCIA DE NAVES :
SEMANAL

TRANSIT TIME ESTIMADO:
27 DIAS APROX. 
EQUIPO:


 20’ REEFER

COMMODITY:


CARACOLES REFRIGERADOS 

DE NUESTRA MAYOR CONSIDERACION:

DE ACUERDO A VUESTRA SOLICITUD INDICAMOS A CONTINUACIÓN NUESTRA PROPUESTA DE FLETE PARA EXPORTACIÓN DE LA REFERENCIA COMO SIGUE:

· FLETE  MENDOZA / BUENOS AIRES / VALENCIA (ESPAÑA):-----------USD 4980.00/20’DC (*)
(*)NO INCLUYE IVA POR LOS GASTOS GRAVADOS (TOTAL USD 359.73)
· Seguro por el tramo terrestre a puerto a razón del 7 por mil sobre el valor FOB. (no incluido en la tarifa)
NUESTRA COTIZACIÓN  INCLUYE:

-FLETE MARÍTIMO.  

-BUNKER ADJ. FACTOR.

-ORIGIN THC.

-DOC FEE.

-EMPTY PICK-UP.

-PUESTA A BORDO.

-TRANSPORTE TERRESTRE BUE / SJUAN / BUE 

-AGP.

-RESOL. GRAL NRO 45.

-PROVISION DE GENSET PARA MANTENER LA CADENA DE FRIO DE LOS PRODUCTOS DESDE ORIGEN HASTA LA TERMINAL PORTUARIA DURANTE EL TRANSPORTE TERRESTRE.

-COORDINACION DE LA CARGA 

-STATUS CONSTANTES DE CARGA

SEGUIMIENTO POR VTA CTA Y POR VD CLIENTE EN www.centauroarg.com.ar
NUESTRA COTIZACIÓN NO INCLUYE:
-DESPACHO ADUANERO.

-GASTOS PORTUARIOS Y AGENCIA EN DESTINO. 

-SEGURO DE LA MERCADERIA. 

-DEMORAS DE CAMION SUPERIORES A LAS 24 HS PARA CARGAR Y DESPACHAR (USD 100 POR DIA)

CONDICION DE PAGO:

EN CASO DE FLETE PRE PAID: DEBERA CANCELARSE CONTRA ENTREGA DE LA DOCUMENTACION DE EMBARQUE.

EN CASO DE FLETE COLLECT: PREVIA ACEPTACION DE PAGO FORMAL DE PARTE DEL CONSIGNATARIO, DEBERA CANCELARSE CON ANTERIORIDAD AL ARRIBO DE LA MERCADERIA A PUERTO DE DESTINO A LOS EFECTOS DE EVITAR DEMORAS Y EXTRACOSTOS

VALIDEZ DE LAS TARIFAS:
31-12-04

· ESPERAMOS LA PRESENTE COTIZACIÓN SEA DE VUESTRA UTILIDAD.

· QUEDAMOS A V/ DISPOSICION POR CUALQUIER CONSULTA EN RELACION  A LA PRESENTE. AGRADECIENDO DESDE YA V/ PREFERENCIA,  SALUDAMOS A UDS. MUY ATENTAMENTE.

Anexo 4

Frigoríficos habilitados por SENASA para caracoles de tierra.

Numero de expediente:13.427/02



Razón Social : Aclimatar S.R.L. 







Dirección:
Parcela 9 del Sector Industrial Planificado de Saladillo (S.I.P.S.A.)- Chacra  168M- Partida N° 20.158- Saladillo - Pcia. de Buenos Aires







Elaboración de Moluscos (Acondicionamiento de Caracoles de Tierra Vivos)

Anexo 5

Resolución 554/02
CARACOL DE TIERRA - ESTABLECIMIENTO - HELICICULTOR - REQUISITOS - REGISTRO NACIONAL

Inscripción, en el Registro Nacional de Establecimientos Helicicultores, de los criaderos de caracoles de tierra de los géneros Hélix y Otala u otros que se demuestren aptos para el consumo humano.
Publicado en el Boletín del 16/7/02
BUENOS AIRES, 8 de julio de 2002
VISTO el expediente N° 19.951/2001 del registro del SERVICIO NACIONAL DE SANIDAD Y CALIDAD AGROALIMENTARIA, la Ley 3959 de Policía Sanitaria de los Animales, el Decreto N° 1585 del 19 de diciembre de 1996, y
CONSIDERANDO:
Que en los últimos años se ha producido en nuestro país un manifiesto desarrollo de la Helicicultura, produciendo excedentes de exportación de caracoles y posicionando a la REPUBLICA ARGENTINA como potencial proveedor de este producto en el mercado internacional.
Que es imprescindible la regulación de las condiciones de producción de las especies de caracoles de tierra existentes en estado silvestre (Helix aspersa y Otala láctea) para ser explotadas en forma comercial en nuestro país, asegurando la calidad y sanidad del producto y garantizando su permanencia en el mercado interno y externo.
Que es necesario cumplir con los requisitos exigidos por los países compradores de caracoles de tierra.
Que representantes del sector han dado el visto bueno para la creación de normas que permitan regularizar los sistemas de producción.
Que la Dirección de Asuntos Jurídicos ha tomado la intervención que le compete.
Que el suscripto es competente para el dictado de la presente en virtud de lo dispuesto en el artículo 8°, inciso e) del Decreto N° 1585 del 19 de diciembre de 1996, sustituido por su similar N° 394 del 1° de abril de 2001.
Por ello,
EL PRESIDENTE DEL 
SERVICIO NACIONAL DE SANIDAD Y CALIDAD AGROALIMENTARIA
RESUELVE:
ARTICULO 1° - Créase el Registro Nacional de Establecimientos Helicicultores en el que se deberán inscribir los criaderos de aquellos interesados en producir comercialmente caracoles de tierra vivos.
ARTICULO 2° - Los propietarios, usufructuarios o tenedores de los establecimientos mencionados en el artículo 1° de la presente resolución, que deseen inscribirse en dicho Registro Nacional, deberán declarar bajo juramento los datos indicados en el Anexo I de la presente norma.
ARTICULO 3° - La solicitud de inscripción en el Registro Nacional de Establecimientos Helicicultores deberá requerirse en la Oficina Local de SENASA de la jurisdicción correspondiente a la ubicación del criadero.
ARTICULO 4° - Se define como Establecimiento de Helicicultura a aquél destinado a la producción de caracoles de tierra de los géneros Hélix y Otala u otros que se demuestren aptos para consumo humano y adaptables a criadero.
ARTICULO 5° - El sistema de cría implementado podrá ser cualquiera de los descriptos en el punto 1 del Anexo II de la presente resolución.
ARTICULO 6° - Los responsables de las Oficinas Locales del SENASA, ante cada solicitud de inscripción, enviarán a la Dirección de Luchas Sanitarias de la Dirección Nacional de Sanidad Animal los datos requeridos al productor y solicitarán el certificado de inscripción y número de habilitación correspondiente. Al mismo tiempo se verificarán en el Establecimiento, los datos consignados en la planilla de inscripción.
ARTICULO 7° - La Dirección de Luchas Sanitarias de la Dirección Nacional de Sanidad Animal analizará la documentación remitida y estimará si resulta necesario realizar visitas de inspección técnica antes de emitir el Certificado de Inscripción que enviará a la Oficina Local de SENASA que corresponda. En caso de considerar que no se reúnen las condiciones básicas de producción, se sugerirán reformas al sistema, negando la certificación hasta el cumplimiento de las mismas.
ARTICULO 8° - Los responsables de los establecimientos facilitarán y colaborarán con los funcionarios del SENASA que deban practicar visitas periódicas para la verificación de los datos consignados, supervisión y toma de muestras.
ARTICULO 9° - Los responsables del establecimiento, para mantenerlo en el Registro Nacional de Establecimientos Helicicultores, deberán presentar anualmente en forma de declaración jurada, entre los meses de abril y julio, un informe referente a las actividades propias del establecimiento realizados durante la temporada anterior: ejecución del plan profiláctico-sanitario, breve memoria de las tareas desarrolladas, volumen producido, incorporación de nuevos individuos y modificaciones respecto a la planificación informada en el momento de la inscripción.
ARTICULO 10. - Los caracoles no podrán comercializarse directamente para consumo. Para ello deberán contar con una planta de procesamiento de caracoles de tierra habilitada por la autoridad competente. 
ARTICULO 11. - Los criaderos inscriptos podrán comercializar los caracoles de producción propia y acopiar y comercializar caracoles de terceros productores o de recolectores.
ARTICULO 12. - En el momento de su comercialización, los caracoles vivos deberán reunir las características detalladas en el punto 2 del Anexo II de la presente resolución. El personal del SENASA podrá verificar las condiciones de la partida para asegurar el cumplimiento de las mismas.
ARTICULO 13. - Al realizar la clasificación, deberán decomisarse los caracoles que presenten las características definidas en el punto 3 del Anexo II de la presente resolución.
ARTICULO 14. - Autorízase a la Dirección Nacional de Sanidad Animal del SERVICIO NACIONAL DE SANIDAD Y CALIDAD AGROALIMENTARIA a modificar o dictar normas complementarias a la presente resolución, con el objeto de actualizar, extender y adecuar su aplicación e implementación.
ARTICULO 15. - La presente norma entrará en vigencia a partir del día siguiente al de su publicación en el Boletín Oficial.
ARTICULO 16. - Comuníquese, publíquese, dése a la Dirección Nacional del Registro Oficial y archívese. - Bernardo G. Cané.

ANEXO I
Los propietarios de establecimientos productores de caracoles de tierra interesados en ser incorporados al Registro Nacional de Establecimientos Helicicultores deberán responder BAJO JURAMENTO los siguientes puntos:
PROPIETARIO O RESPONSABLE
Nombre y apellido o Razón Social:
Tipo y N° de Documento o CUIL o CUIT:
Dirección legal:
Tel./Fax:
E-mail:
ESTABLECIMIENTO
Se debe presentar una copia del título de propiedad, contrato de locación o cualquier instrumento de tenencia (usufructo, sucesor, etc.) del terreno donde se ubica al explotación.

Razón social del establecimiento:
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Origen de la población parenteral:
Tamaño de la población parenteral:
Producción anual estimada (en kilogramos):
TRASLADO
Acondicionamiento para traslado:
Forma y tipo de traslado:
PLAN DE MANEJO
En el momento de la inscripción se deberá presentar la especificación de los siguientes ítems:
1.- Bosquejo del diseño del terreno e instalaciones en general.
2.- Tipo de alimentación.
3 - Plan profiláctico sanitario (enfermedades tratadas, tipo y dosis de medicamentos administrados).
4.- Especificación de sistemas de seguridad para evitar fugas de individuos.
5.- Si lleva a cabo sistemas de selección, especificar los parámetros en los que se basa.
6.- Sistema o métodos de destrucción de individuos muertos.
Se debe aclarar que toda la información proporcionada por el productor (excepto sus datos particulares y rama de actividad) está sujeta al secreto estadístico establecido por Ley N° 17.622.
* especificar Género.

ANEXO II
1. SISTEMAS DE PRODUCCION
a) Extensivo: Se trata de criar caracoles a campo abierto, sin recinto techado, bajo un sistema de alimentación natural, con plantas vivas. Podrá realizarse suplementación estratégica con alimentos formulados. Los sistemas antifugas deben ser rigurosos, para evitar desequilibrios en la naturaleza.
b) Intensivo: Se trata de confinar helicidios a un recinto cerrado, con control de temperatura, fotoperíodo y humedad. La alimentación será con alimento balanceado aunque puede mezclarse con natural.
c) Mixto: Un intermedio entre los anteriores; se trata de confinar en un recinto cerrado a los reproductores durante la oviposición y los primeros meses de vida de la cría, que luego se traslada a campo o invernáculo para el engorde. La alimentación puede ser mixta en el recinto cerrado y con vegetales en el campo, aunque puede haber adicionales de formulado.
En todos lo casos que se utilicen alimentos formulados sobre la base de harinas y sales, deberán ser exclusivamente de origen vegetal o mineral, excepto la conchilla marina molida.
2. CARACTERISTICAS DE LOS CARACOLES APTOS PARA COMERCIALIZAR
a) Caracoles corredores (de verano):
Cuando los caracoles se encuentran sanitariamente aptos su aspecto es húmedo, limpio, brillante y sin olores desagradables. Reptan sobre un pie ampliamente extendido y desarrollan enteramente sus tentáculos.
b) Caracoles operculados (de invierno):
Un caracol sano aparece liso, brillante y húmedo y la punta del pie no sobresale.
Los sujetos vivos cuyo opérculo está cerrado están siempre intactos.
Para juzgar el estado de un caracol tapado hace falta siempre quitar el opérculo.
Los caracoles operculados se conservan mucho más tiempo en las cajas y en los transportes.
Esto debido al hecho que han ayunado y no están en la fase de vida activa.
3. CARACTERISTICAS DE LOS CARACOLES DECOMISABLES
a) Caracoles muertos o en estado de putrefacción: Se encuentran retractados en el fondo del caparazón y forman una masa o una especie de papilla negruzca. Las adherencias con su caparazón no existen y el cuerpo se saca con facilidad. La característica esencial es su olor extremadamente repulsivo.
b) Caracoles recién muertos: se comprueba con la prueba del pinchazo resultando a ésta insensibles. Están retractados en el interior del caparazón pero no ha comenzado la putrefacción. No tienen olor o muy poco.
c) Caracoles agonizantes: Están inmóviles en el fondo de su caparazón. La extremidad posterior del pie está algo retraída, grisácea y reseca. A menudo con emisión de viscosidad espumosa y abundante. 
d) Caracoles enfermos: Casi inmóviles presentan un pie saliente fuera del caparazón, pero éste nunca se desarrolla completamente y no tiene fuerza de extenderse. El animal está encogido sobre sí mismo. La sensibilidad casi ha desaparecido. Los tentáculos se encuentran más o menos retractados, la cabeza a menudo encogida en la masa del pie, la coloración amarillenta y sin brillo y la superficie se reseca cada vez más. El animal es incapaz de desplazarse y no posee la energía para retractarse en su caparazón. Todo esto conlleva a la muerte en corto plazo.
El criterio a utilizar sería que de UN (1) lote que contenga el VEINTICINCO POR CIENTO (25%) de muertos, seguramente tendrá una proporción similar o superior de enfermos y CUARENTA POR CIENTO (40%) contaminados. Debe decomisarse el lote.
e) Caracoles operculados impropios para el consumo: No tienen brillo y producen espuma al presionarlos. Si la putrefacción ha comenzado se saca fácilmente y huele mal. Cuando está avanzada las partes blandas forman una papilla negra y fétida.
Se efectúa una revisión eliminando los caracoles cuyo opérculo está roto o hundido.
Anexo 6
Resolución SENASA 555/02
CARACOL DE TIERRA - ESTABLECIMIENTO - REQUISITOS - REGLAMENTO - MODIFICACION

Modificación del Reglamento de Inspección de Productos, Subproductos y Derivados de Origen Animal, con la finalidad de incluir las condiciones higiénico-sanitarias que deben cumplir los establecimientos afectados a la Helicicultura.
BUENOS AIRES, 8 de julio de 2002
VISTO el expediente N° 7679/2000 del registro del SERVICIO NACIONAL DE SANIDAD Y CALIDAD AGROALIMENTARIA, y
CONSIDERANDO:
Que en la realidad actual, se ha observado un incremento en la demanda nacional e internacional de caracoles de tierra.
Que el Reglamento de Inspección de Productos, Subproductos y Derivados de Origen Animal, aprobado por Decreto N° 4238 del 19 de julio de 1968, no contempla las condiciones higiénico-sanitarias que deben cumplir los establecimientos afectados a la actividad, ni características de los productos destinados al consumo humano.
Que atendiendo a lo precedentemente expresado se estima conveniente regular los diversos aspectos de la actividad desde el punto de vista higiénico-sanitario.
Que la Dirección de Asuntos Jurídicos ha tomado la intervención que le compete.
Que el suscripto es competente para dictar el presente acto en virtud de lo dispuesto por el artículo 8° inciso e) del Decreto N° 1585 del 19 de diciembre de 1996, sustituido por su similar N° 394 del 1° de abril de 2001.
Por ello,
EL PRESIDENTE DEL SERVICIO NACIONAL DE SANIDAD Y CALIDAD AGROALIMENTARIA
RESUELVE:
ARTICULO 1° - Incorpóranse al Capítulo XXIII del Reglamento de Inspección de Productos, Subproductos y Derivados de Origen Animal, aprobado por el Decreto N° 4238 del 19 de julio de 1968, los numerales 23.25.1 al 23.25.11 inclusive, conforme al texto del Anexo que forma parte integrante de esta resolución.
ARTICULO 2° - Comuníquese, publíquese, dése a la Dirección Nacional del Registro Oficial y archívese. - Bernardo G. Cané.
ANEXO
CARACOLES DE TIERRA
Plantas procesadoras de caracoles de tierra  
23.25.1 
Se entiende por planta procesadora de caracoles de tierra a aquel establecimiento o sector de establecimiento destinado a algunas de las siguientes actividades: 
a. Acondicionamiento de caracoles de tierra vivos: aquel donde se reciban, clasifiquen, purguen y envasen caracoles vivos. 
b. Procesamiento de caracoles de tierra: aquel en donde se sacrifiquen caracoles de tierra y se elaboren productos en cualquiera de sus presentaciones: refrigerados, congelados, cocidos, conservas y/o semiconservas. Ambas actividades podrán desarrollarse en un mismo establecimiento.
Condiciones del edificio  
23.25.2  
Las condiciones edilicias de las plantas procesadoras de caracoles de tierna responderán a los requisitos exigidos en los numerales 23.3 al 23.11.1 del presente Capítulo.
Especies aptas para el consumo humano  
23.25.3  
Sin perjuicio del cumplimiento de la legislación vigente vinculada con la fauna silvestre, los caracoles de tierra aptos para la industrialización son los moluscos gasterópodos terrestres de los géneros Helix y Otala.
Características de aptitud sanitaria de los caracoles de tierra vivos 
23.25.4  
Los caracoles de tierra vivos sanitariamente aptos, responderán a las siguientes características: a) El caparazón debe encontrarse: entero, seco y limpio. b) Cuando se visualice el pie, éste será húmedo, brillante, limpio y sin olores desagradables.
Productos impropios para el consumo humano 
23.25.5  
Se consideran como impropios para el consumo humano a los caracoles de tierra cuando presentan algunas de las siguientes características: Caracoles muertos, en estado de putrefacción o cuando se encuentran retraídos en el fondo del caparazón y forman una masa o papilla negruzca. Cuando las adherencias con su caparazón no existen y el cuerpo se saca con facilidad. Presenten olor repulsivo. Cuando no respondan a la prueba del pinchazo. Cuando UN (1) lote contenga un VEINTICINCO POR CIENTO (25%) de caracoles de tierra muertos, deberá decomisarse el lote. Cuando UN (1) lote contenga cantidades inferiores al VEINTICINCO POR CIENTO (25%) de caracoles muertos, se decomisará los animales muertos y se procederá al aislamiento de la partida para comprobar la evolución del estado sanitario de los viables.
Dependencias de acondicionamiento para caracoles de tierra .
23.25.6  
Las plantas dedicadas al acondicionamiento de caracoles de tierra vivos (numeral 23.25.1, inciso a), contarán con las siguientes dependencias: 
- Sector de recibo.
- Sector de clasificación y descarte.
- Sector de purgado.
- Sector de limpieza y revisión.
- Sector de envasado.
- Depósito de envases primarios y secundarios.
- Depósito de desperdicios, detritos y comisos.
- Cámara frigorífica de producto terminado.
- Sector de expedición.
- Depósito y lavado de utensilios.
- Depósito de elementos de limpieza.
- Servicio sanitario para operarios.
- Vestuarios para operarios.
Si los establecimientos realizan procesamiento de caracoles de tierra (numeral 23.25.1, inciso b) las dependencias se ajustarán a lo establecido en los numerales correspondientes al presente Capítulo, según la índole del producto. 

Condiciones operativas 
23.25.7  
El establecimiento deberá tener en consideración las siguientes condiciones operativas:
a) Recibo: El sector puede encontrarse a temperatura ambiente.
b) Clasificación y descarte: En este sector se realizará la clasificación tanto por especies (Helix y Otala), como por tamaños, procediéndose al descarte de aquellos ejemplares muertos, rotos, aplastados o con características impropias para el consumo humano (numeral 23.25.5). También se deberán identificar los diferentes lotes para su posterior seguimiento y control.
c) Purgado: El purgado será obligatorio y el tiempo que demande estará de acuerdo a los procedimientos que defina el establecimiento elaborador. Durante el mismo, los caracoles se podrán mantener a temperatura ambiente o refrigerados, siempre que se respeten los requisitos exigidos en el numeral 23.25.4.
d) Limpieza y revisión: Deben limpiarse por cualquier mecanismo que facilite la eliminación de los excrementos, cuerpos extraños y eventuales ejemplares rotos o muertos.
e) Envasado: Los materiales que conforman los envases que se encuentren en contacto directo con los caracoles vivos deberán contar con la autorización de uso del SERVICIO NACIONAL DE SANIDAD Y CALIDAD AGROALIMENTARIA (SENASA). 
f) Preservación y almacenaje: Se mantendrán en cámaras frigoríficas a una temperatura entre CINCO (5) y QUINCE (15) grados centígrados. No se permite depositarlo directamente en el piso.
g) Rotulación: Deberá ajustarse a la legislación reglamentaria vigente, e incluir la siguiente leyenda: "CARACOLES DE TIERRA: DEBEN MANTENERSE VIVOS HASTA SU COCCION" "NO CONGELAR".
CARACOLES DE TIERRA

(Incorporado por Resolución SENASA N° 555 del 08/07/2002) 

Plantas procesadoras de caracoles de tierra  

23.25.1 

Se entiende por planta procesadora de caracoles de tierra a aquel establecimiento o sector de establecimiento destinado a algunas de las siguientes actividades:

a. Acondicionamiento de caracoles de tierra vivos: aquel donde se reciban, clasifiquen, purguen y envasen caracoles vivos.

b. Procesamiento de caracoles de tierra: aquel en donde se sacrifiquen caracoles de tierra y se elaboren productos en cualquiera de sus presentaciones: refrigerados, congelados, cocidos, conservas y/o semiconservas. 

Ambas actividades podrán desarrollarse en un mismo establecimiento.

Condiciones del edificio  

23.25.2 

Las condiciones edilicias de las plantas procesadoras de caracoles de tierra responderán a los requisitos exigidos en los numerales 23.3 al 23.11.1 del presente capítulo.

Especies aptas para el consumo humano  

23.25.3 

Sin perjuicio del cumplimiento de la legislación vigente vinculada con la fauna silvestre, los caracoles de tierra aptos para la industrialización son los moluscos gasterópodos terrestres de los géneros Helix y Otala.

Características de aptitud sanitaria de los caracoles de tierra vivos 

23.25.4 

Los caracoles de tierra vivos sanitariamente aptos responderán a las siguientes características:

a) El caparazón debe encontrarse: entero, seco y limpio.

b) Cuando se visualice el pie, éste será húmedo, brillante, limpio y sin olores desagradables. 

Productos impropios para el consumo humano 

23.25.5 

Se consideran como impropios para el consumo humano a los caracoles de tierra cuando presentan algunas de las siguientes características:

Caracoles muertos, en estado de putrefacción o cuando se encuentran retraídos en el fondo del caparazón y forman una masa o papilla negruzca. Cuando las adherencias con su caparazón no existen y el cuerpo se saca con facilidad. Presenten olor repulsivo. Cuando no respondan a la prueba del pinchazo.

Cuando UN (1) lote contenga un VEINTICINCO POR CIENTO (25%) de caracoles de tierra muertos, deberá decomisarse el lote.

Cuando UN (1) lote contenga cantidades inferiores al VEINTICINCO PO CIENTO (25%) de caracoles muertos, se decomisará los animales muertos y se procederá al aislamiento de la partida para comprobar la evolución del estado sanitario de los viables.

Dependencias de acondicionamiento para caracoles de tierra  

23.25.6 

Las plantas dedicadas al acondicionamiento de caracoles de tierra vivos (numeral 23.25.1, inciso a), contarán con las siguientes dependencias:

· Sector de recibo. 

· Sector de clasificación y descarte.

· Sector de purgado. 

· Sector de limpieza y revisión.

· Sector de envasado. 

· Depósito de envases primarios y secundarios. 

· Depósito de desperdicios, detritos y comisos. 

· Cámara frigorífica de producto terminado.

· Sector de expedición. 

· Depósito y lavado de utensilios.

· Depósito de elementos de limpieza.

· Servicio sanitario para operarios.

· Vestuarios para operarios.

Si los establecimientos realizan procesamiento de caracoles de tierra, (numeral 23.25.1, inciso b) las dependencias se ajustarán a lo establecido en los numerales correspondientes al presente Capítulo, según la índole del producto. 

Condiciones operativas  

23.25.7 

El establecimiento deberá tener en consideración las siguientes condiciones operativas: 

a) Recibo: El sector puede encontrarse a temperatura ambiente.

b) Clasificación y descarte: En este sector se realizará la clasificación tanto por especies (Helix y Otala), como por tamaños, procediéndose al descarte de aquellos ejemplares muertos, rotos, aplastados o con características impropias para el consumo humano (numeral 23.25.5). También se deberán identificar los diferentes lotes para su posterior seguimiento y control.

c) Purgado: El purgado será obligatorio y el tiempo que demande estará de acuerdo a los procedimientos que defina el establecimiento elaborador. Durante el mismo, los caracoles se podrán mantener a temperatura ambiente o refrigerados, siempre que se respeten los requisitos exigidos en el numeral 23.25.4

d) Limpieza y revisión: Deben limpiarse por cualquier mecanismo que facilite la eliminación de los excrementos, cuerpos extraños y eventuales ejemplares rotos o muertos. 

e) Envasado: Los materiales que conforman los envases que se encuentren en contacto directo con los caracoles vivos deberán contar con la autorización de uso del SERVICIO NACIONAL DE SANIDAD Y CALIDAD AGROALIMENTARIA (SENASA).

f) Preservación y almacenaje: Se mantendrán en cámaras frigoríficas a una temperatura entre CINCO (5) y QUINCE (15) grados centígrados. No se permite depositarlo directamente en el piso. 

g) Rotulación: Deberá ajustarse a la legislación reglamentaria vigente, e incluir la siguiente leyenda: "CARACOLES DE TIERRA: DEBEN MANTENERSE VIVOS HASTA SU COCCION" " NO CONGELAR"

Caracoles de Tierra procesados. Exigencias. 

23.25.8 

Los caracoles destinados a procesamiento deben ajustarse a los incisos a, b, c y d del numeral anterior.

Examen de los caracoles antes del escaldado  

23.25.9  

Los caracoles de tierra vivos, inmediatamente antes de ser escaldados, deben ser controlados para determinar su aptitud para consumo humano.

Separación del Caparazón 

23.25.10  

La separación del caparazón deberá llevarse a cabo higiénicamente evitando cualquier contaminación del producto. 

Eliminación del hepatopáncreas  

23.25.11  

Quitado el caparazón en la fase de preparación, podrá retirarse el hepatopáncreas. En el rótulo del producto elaborado deberá indicarse si cuenta o no con el mencionado órgano.

Anexo 7

Elicina

Historia y Desarrollo

Elicina fue descubierta por azar, gracias a los efectos observados cuando la piel =umana entra en contacto con las secreciones (o baba) que el Caracol silvestre chileno produce de manera abundante para facilitar su desplazamiento. La misma sustancia que el caracol utiliza para regenerar su piel e incluso su concha =alcárea cuando sufre un daño.    

Desde 1980, la familia chilena Bascuñan desarrollo un criadero de Caracoles para exportar su carne a Europa. Al manipular los Caracoles se comprobó que las =anos de los operadores quedaban extremadamente suaves y más aún, las pequeñas heridas producidas por el manejo de las jaulas, sanaban rápidamente sin infectarse y sin dejar cicatriz alguna. 

El Doctor Fernando Bascuñan Ygualt, entonces estudiante de Medicina, condujo en el laboratorio un riguroso estudio científico del extracto del Caracol de tierra chileno “Helix Aspersa Müller”, confirmando las facultades regeneradoras y cicatrizantes del mismo.   

Luego, una vez que un equipo de investigadores diseño un proceso para obtener las secreciones, conservarlas y producir una crema de uso tópico, se procedió a patentar el producto en la Organización Mundial de Patentes industriales (OMPI), con sede en Ginebra, Suiza. Así fue como nació Elicina. 

Elicina (Crema de Caracol)   

Los análisis efectuados al extracto de Caracol, “Helix Aspersa Müller”, comprobaron que contenía en forma natural, los siguientes ingredientes y propiedades: 

 1. Alantoína en una forma natural, la que el estar bio-disponible es rápidamente absorbida hacia las capas internas de la piel humana. Otros productos dermatológicos utilizan esta misma sustancia pero la obtienen en forma sintética. La Alantoína hace posible la regeneración de la piel.  El Caracol posee la particularidad de regenerar sus propios tejidos e incluso su concha si se rompe, ya que la repara mediante la producción de calcio que obtiene de su dieta alimenticia y gracias al efecto de la alantoína 

 2. Proteínas y Vitaminas, que contribuyen el enriquecimiento y suavidad de la piel.  Estas sustancias son obtenidas por el Caracol a través de la alimentación en base a vegetales ricos en vitaminas. Las vitaminas tienen además un efecto anti-inflamatorio 

 3. Antibióticos naturales, los que combaten las bacterias más comúnmente encontradas en las infecciones de la piel, tales como: Eschericia Coli, Staphylococcus Aureus, Pseudomona Aeruginosa y Acné Vulgaris. 

 4. Colágeno y Elastina, principales componentes del tejido conectivo de la piel. 

 5. Ácido Glicólico, que hace posible la exfoliación o peeling, eliminando las células muertas que se encuentran sobre la piel. También ayuda a que los demás ingredientes penetren en los folículos filosos donde ejercen en profundidad su acción regeneradora de los tejidos dañados. 

Elicina es una crema cosmética, orgánica, natural y no alergénica.  No contiene colorantes ni fragancias, no es grasosa y se absorbe rápidamente. 

Usos: Se ha comprobado su efectividad para:

· Cicatrices (queloides) ·  Estrías · Cortes menores · Verrugas 

· Quemaduras ·  Manchas de =a piel · Arrugas · Acné 

Elicina es un producto 100% natural.  Se compone en un 80% de extracto de Caracol de un 20% de crema base o excipientes.  Es un producto no alergénico, lo que hace factible su aplicación en todo tipo de piel a cualquier edad. 

Ingredientes:

 Extracto “Helix Aspersa Muller” (80%), Aceite mineral, propilenglicol, ácido esteárico, alcohol cetílico, lauril sulafato de sodio, diazolidinil úrea, metilparabeno, propilparabeno, trietanolamina.

 Usted puede comprar Elicina® en-linea a través de nuestro carro de compras que opera encripatando la información que usted ingresa para su seguridad. La compra es en US dólares y su banco hace la transformación a la moneda de su país. Despachamos a cualquier país del mundo. Para comprar solo tiene que hacer click en el precio indicado a continuación:

Elicina® Crema en contenedor de 40 gramos netos. 

Haga click en el precio en dólares para comprar: $ 39.00 

Dos cremas (2) de 40 gramos cada una por:$59.OO Usted Ahorra US$ 19.00

El carro de compras está en inglés pero es muy fácil ingresar los datos de la =ompra y si se le presenta alguna dificultad envíenos un e-mail o contactenos =qui, y con mucho gusto le daremos instrucciones detalladas para que lleve a =fecto su compra en-linea o para resolver sus inquietudes o requerimientos de =ayor información. También puede hacer su pedido enviando a nuestra =irección en USA una orden de pago en dólares por el valor de su compra.

Gracias por su visita.

Andes Natural LLC

1802 North Carson Street

Suite 212-2338

Carson City, NV 89701, USA 

1-702-947-0567 - Hablamos Español

VANESA VERÓNICA TORRES

MARIA DEL VALLE GUIRADO

maguirado@infovia.com.ar
UNIVERSIDAD CATOLICA DE CUYO

FACULTAD DE CIENCIAS ECONÓMICAS Y EMPRESARIALES

LICENCIATURA EN COMERCIO INTERNACIONAL

2004







� EMBED PBrush  ���








Peso (en miles de Kg).











Crestas de las ondas





Caras o tapas





Ondas





Gualetas externas





Gualetas internas





Tiempo





Demanda





Investigación y desarrollo





Declive





Turbulencia





Crecimiento





Madurez





Introducción















































 








 








 





 





 





 





 











 








Consumidor








ALABAU S.A.


Importador





Revendedor - Distribuidor 





Consumidor sanjuanino





Frigorífico Aclimatar S.A.

















CO.HE.SA


Productor - Exportador








Gallerano


Pescaderia





































































































� Investigación de Mercado realizada por alumnas de la UCC (ver Anexo)


� Cooperativa de Producción y Comercialización de Helicicultura de la Mesopotamia Ltda.


� Camara de Comercio de España www.cscamaras.es


� Fuente de Datos de la Camara de Comercio de España e investigación del CFI.


� Asociación Española de Helicicultura


� Perfil de mercado CFI - García, Silvia  


� Taller dictado por el Sr. Marcelo Trotta en el mes de Julio de 2004


� Kilos de caracoles -  0,90 el Kg de alimento 


� Total  960 bolsas mallas en el mercado local


� Total importación  de 500 cajas  


� certificado de origen $15, PROCEM $50, SIM $30


� Tipo de cambio 1€ = $3,80


� Tipo de cambio U$S 1 = $2,90


� CENEM base de estadísticas (Chile)


� Prochile


� Prochile 
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