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BONO 14

El Bono 14 en Guatemala, una prestacion laboral obligatoria
equivalente a un salario mensual que se paga entre el 1y el 15 de julio,
es utilizado por las familias guatemaltecas de diversas maneras,
dependiendo de sus necesidades y prioridades.

“.. Segun el presidente del Banco de Guatemala (Banguat) Alvaro
Gonzdlez Ricci, la economia guatemalteca recibird en julio una
inyeccién econdémica de al menos Q.2,500 millones.

De forma oficial no hay datos o estudios que detallen con exactitud
qué uso le dardn los guatemaltecos a este pago extra, confirmd la
Unidad de Comunicacién Social del Ministerio de Economia (Mineco).

Por aparte, Gilberto Ruiz, defensor de las Personas Consumidoras y
Usuarias de la Procuraduria de los Derechos Humanos (PDH), destacé
que lo mds usual es que los guatemaltecos paguen deudas, ahorren o
hagan compras para su hogar y familia... “ *)

DESTINO DEL BONO 14 EN GUATEMALA

Segun datos del Banco de Guatemala del Il semestre 2024, recopilados
por la CGAB, en términos generales, el 37.8 % del gasto anual del
salario de una persona es para alimentos y bebidas y se estima que
el destino del gasto del Bono 14 es el siguiente:

Cuadro: Destino de los Gastos del Bono 14 de un Empleado en
Guatemala

Destino del Gasto E::icn?:rf Descripcion

Alimentos, Enfermedad y 40% Compra de alimentos esenciales, gastos por enfermedad

necesidades basicas y gastos en servicios basicos como transporte y otros.
Saldar deudas con intereses altos, como tarjetas de

Pago de deudas 30% credito (=45% TAE) o préstamos personales, para
reducir la carga financiera.

Ahorro 15% Reservas para emerg:enciqs, fnnf:in de ahorro o metas
futuras como educacion o inversiones.

Educacién e inversién en Pago d.u?: CUrsos, _matrh:ulas, m_aten'ales eduj':aﬁvus 0

10% formacion profesional para mejorar oportunidades

capital humano laborales.

(3astos en actividades recreativas, viajes, restaurantes o

Entretenimiento y ocio 9% .
compras no esenciales.

Fuente: Recopilacion de informacion CGAB.

*) Fuente: https://www.soy502.com/articulo/bono-14-guatemala-usos-clave-deuda-ahorro-102052 - 9/7/2025.
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La 3ra. edicion de la Convencion Internacional de Alimentos y Bebidas
2025, organizada por la CGAB cumplid con sus objetivos. Nos sentimos
honrados por la participacién de empresas lideres, marcas reconocidas,
organizaciones especializadas, conferencistas y profesionales de la
industria, interesados en fortalecer al sector y proyectarse de forma
regional e internacional.

La Convencidn fue un lugar de encuentro, consolidando a Guatemala
como centro y destino de negocios y a la CGAB como la Camara lider del
sector en el pais.
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Innovacion microbiana en el mercado

A medida que aumenta la demanda de productos sostenibles y de origen biolégico, la fermentacion
microbiana se estd convirtiendo en una piedra angular de la fabricacion industrial. Sus aplicaciones
abarcan la produccidon de grasas y lipidos para alimentos, sintesis de bidticos, enzimas y nuevas proteinas
lGcteas. Sin embargo, el camino del laboratorio a la fabricacién a escala industrial no es sencillo, las
empresas que desarrollan productos basados en la fermentacion se enfrentan a desafios para escalar los
procesos, manteniendo al mismo tiempo la consistenciaq, rentabilidad y calidad. Optimizar las condiciones
de fermentacidn, refinar la recuperacion posterior y garantizar el cumplimiento normativo requieren de
una profunda experiencia y conocimiento técnico. Por esta razdn, varios innovadores se asocian con
organizaciones de desarrollo y fabricacion por contrato (CDMO) con amplia experiencia que combinen
una infraestructura especifica con las capacidades multidisciplinarias de desarrollo de procesos
necesarias para optimizar los flujos de trabajo de fermentacidn microbiana, de manera que los

innovadores se centran en el desarrollo y validacion de su propiedad intelectual.

La base de una colaboracidn exitosa es el compromiso
compartido con la excelencia técnica, el primer paso es una
evaluacidén exhaustiva del proceso que abarca los métodos de
fermentacidon actuales, el rendimiento de las cepas y el caso
prdctico del producto. Luego los esfuerzos se centran en optimizar
el rendimiento, recuperacion y reproductibilidad. Se identifican

pardmetros clave del proceso, se construyen modelos de datos y

se implementan mejoras piloto a escalas crecientes.

La mayoria de los innovadores conocen la funcionalidad y el valor de sus activos, pero a menudo
carecen de la ingenieria necesaria para escalar la produccidon con eficiencia. El rendimiento cobra
especial importancia a medida que las empresas se acercan a las etapas avanzada del nivel de madurez
tecnologica. Las CDMO ayudan a sus clientes a lograr mejoras significativas en el rendimiento mediante el
desarrollo iterativo de procesos, estrecha colaboracidon técnica y optimizacion basada en datos en
multiples ciclos de produccién. Estas mejorar son cruciales no solo para optimizar los costos sino también
esenciales para preparar los activos para presentaciones regulatorias, pruebas con consumidores o
lanzamientos comerciales, de esta manera la optimizacion del rendimiento se convierte en una
herramienta tanto técnica como estratégica para los clientes que buscan escalar eficientemente,

manteniendo una sélida posicidon en mercados competitivos y sensibles a los costos.

En conclusién, a medida que crece la economia de la fermentacion, las empresas necesitan mds que el
éxito en el laboratorio: necesita un socio que pueda gestionar la escalg, el coste y el cumplimiento
normativo. Con su combinacidon de infraestructura, experiencia en procesos y preparacién regulatoriq,
ScaleUp Bio es una de las empresa que ayuda a los innovadores a pasar del concepto a la

comercializacion con rapidez, fiabilidad e impacto.

I Con base al articulo de foodnavigator.com
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Una IA que impulsa la I+D de alimentos

El Instituto de Tecndlogos de Alimentos (IFT) lanzé CoDeveloper, una innovadora plataforma de
investigacion y desarrollo (1+D) basada en inteligencia artificial, disehada para acelerar la
creacion de férmulas en la industria de alimentos y bebidas.

El sistema estd impulsado por Sous, un cocientifico virtual que utiliza algoritmos generativos para
disenar y ajustar recetas segUn criterios nutricionales, sensoriales o regulatorios. La plataforma
permite simular formulaciones en tiempo real, incorporar ingenieria inversa y se sustenta en 85 afos
de publicaciones cientificas del IFT.

Esta plataforma prioriza la seguridad de los
datos, asegurando el aislamiento y cifrado de la
informacién patentada de cada empresa.
Ademads, garantiza que no se usen formulacio-
nes privadas para entrenar otros modelos sin
autorizacion.

El lanzamiento oficial serd durante IFT FIRST,
donde se presentardn casos prdcticos de uso
de IA en formulacién, nutricibn y seguridad
alimentaria.

Segun el IFT, esta herramienta representa una ventaja competitiva al reducir tiempos de desarrollo,
facilitar el cumplimiento normativo y permitir respuestas mas rdpidas a tendencias del mercado. Se
prevé que la IA generativa se convierta en estdndar en I+D antes de que finalice la década.

I Con base al articulo de revistaialimentos.com
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NUEVO ASOCIADO

La CGAB |le da una calurosa CGAB
bienvenida al nuevo asociado, G cuTATCS
gue engrandece d
nuestra camara. La Camara Guatemalteca

de Alimentos y Bebidas,
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/\\\\ ‘ su pagina Web

' ~\ s www.cgab.org.gt

Donde encontraras informacion
relevante del sector
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ALAIAB Embajada de CANADA

Foro virtual: Descubriendo la Ciencia detras
de los Alimentos y Bebidas: Explorando el
Uso Seguro de Aditives en la Industria

Seguridad en el uso de aditivos

Centro Nacional de Ciencia y Tecnol diEs
Universidad de Costa Rica (UCR)
ana.bonillasoto@ucr.ac.cr

Lo CGAB recibi® la visita de Ila

La CGAB participd en Foro de ALAIAB: Delegada Comercial de la Embajada
Descubriendo la ciencia detrds de la de Canada.
industria de A&B.

SWISSCONTACT

La CGAB participd en el grupo de
trabajo del Proyecto INNOVA, forma-
cion de los Consejos FBT 2025.

La CGAB participd en desayuno de
CNE: Conociendo el primer Directorio
de Competencia.

OBSERVACIONES Y REQUERIMIENTOS DEL SENASA HONDURAS _
DISAR 5.4 (Panta San Lucas)

MINECO

La CGAB participd en reunidon del
La CGAB participé en reunién sobre MSPAS, donde se presentd el

acciones correctivas para Honduras. lanzamiento de  la plataforma de
alimentos.
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- Modificacion del CAUCA, fin de consulta de Ios.exportomones d.e A&B
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