PROGRAMA PARA EL DESARROLLO DE LA PRODUCCI) N Y

COMERCIALIZACI) N DE FRUTILLAS

CONSEJO FEDERAL DE INVERSIONES

(INFORME FINAL — EXPTE. 3516/14)

ING. QCO. RUBEN D. ROA

29 DE MAYO DE 1999



INDICE

] 0T L1003 T o P I
Estructurado y preparacion de la “Jornadas Internacionales...”. .......... 14
Disefio Final y Programa Sugerido de las “Jornadas...”. ................... 34
Sintesis de la actividad en las zonas productoras mas

Importantes del PaiS. ...t e 49
Normativa de Calidad. ............ccoiiiiiiiiiiii i i e ve v (O
Sintesis del mercado mundial de frutillas frescas y procesadas.......... 115
Andlisis del mercado nacional. ................ccccoiiiiii i s e 149
Paises productores, aspectos comerciales, productivos

€ INVESHIGACION. . oot e e s e 163
ProducCion OFQANICA. ........ouiiiiiie i e e 200
Informacidn estratégica bAsiCa. ..........cccoeviiiiiiiiiiii 201
Sugerencias sobre contenidos basicos de cursos de capacitacion. .... 221
Propuestas de oportunidades comerciales. .........ccccceeeevvviiiiiiiins ceeeennns 229
Listado de imPOrtadores. ...........eeeeieiiiiiieieeeeeeee e e 257
Esquema de las ponencias de [0S eXpOoSitOres..........ccovvvvveveeevvvevnnnnnnnnnn 276
(@0 1041870} T3S 122 B
ANEXOS



PROGRAMA PARA EL DESARROLLO DE LA PRODUCCION Y

COMERCIALIZACION DE FRUTILLAS

ING. OCO RUBEN D. ROA

INTRODUCCION

PRODUCCION DE FRUTILLA

HISTORIA

La frutilla Fragaria x ananassa, tal como se la conoce actualmente, es una
planta creada por el hombre, que combina las caracteristicas mas deseables de
distintas especies de Fragaria.

En la antigiedad, la frutilla, nos referimos a Fragaria moschata, aparece
mencionada por Virgilio, Ovidio y Plinio como planta silvestre, sin dar referencias
sobre su cultivo. Los griegos parecen no haberla conocido y los primeros indicios
sobre su utilizacion culinaria y normas de cultivo datan del siglo XVI.

La historia de su mejoramiento es aln mas cercanay comienza en Europa
a mediados del siglo XVIII, cuando aparecen los primeros cultivares, pues
anteriormente los productores se abastecian de plantines en los bosques, donde
crecia naturalmente.

En 1624, Fragaria virginiana, la frutilla de los Prados, originaria del este de
Estados Unidos, fue llevada a Francia por J. Rodin, jardinero de Luis XIII, y luego
a Inglaterra, habiéndose naturalizado en Europa.

Fragaria chiloensis fue observada en forma silvestre y en cultivo en
América del Sur por diversos viajeros; pero, hasta 1714 no hay noticias ciertas

sobres su introduccion en Europa.



En 1712 el Capitan A. Frezier es comisionado militarmente por el Rey Luis
X1V para explorar las costas del Pacifico. En Concepcion, Chile, observa la frutilla
cultivada por los indigenas y le llama la atencion su tamafio, que compara “como
una nuez y algunas veces como un huevo de gallina”.

A su regreso a Francia lleva 5 plantas, aparentemente femeninas, que
distribuye y son multiplicadas alli, produciendo reducidas cosechas por falta de
polinizacion.

Es de destacar que recién en 1770 V. A. Duchense, joven ayudante del
botanico Jussieu, director de los Jardines del Trianon en Versalles, determina la
sisteméatica del género y reine una amplia coleccion de especies de frutilla.

Duchense estudia luego la biologia floral de Fragaria, iniciando los
cruzamientos entre Fragaria chiloensis y Fragaria virginiana, que dan origen a

Fragaria x ananassa.

BOTANICA SISTEMATICA

El nombre latino de la frutilla, Fraga, derivado de fragum, fragancia, fue
tomado para el género botanico Fragaria, que pertenece a la familia de las
rosaceas (subfamilia rosoideae , tribu Potentillae) junto con los géneros cercanos
Duchesnea y Potentilla.

Los cultivares actuales son octoploides, obtenidos casi todos de
cruzamientos de F. chiloensis por F. virginiana y en menor proporcién por F.
ovalis y se deben indicar botanicamente como Fragaria x ananassa Duch.

También hay en Europa unos pocos cultivares derivados de Fragaria

moschata, asi como Fragaria vesca y su forma Fragaria vesca semperflorens.



En nuestro pais se utiliza Fragaria chiloensis, que se encuentra en forma

natural en valles y laderas de la zona andina de la Patagonia.

Evaluacion Varietal
Variedades

En el aspecto varietal, hasta 1950 se destaco el cultivo de Dr. Morere, vieja
variedad europea que también fue conocida como de Chivilcoy, de Mercedes o
Corondina, y ha dejado el recuerdo que la frutilla mas pequefia es la mas sabrosa.

Desde entonces fue lentamente desplazada por la Mastodonte o Francesa
en Arrecifes y San Pedro, y por la Missionary o Americana en Coronda. Otras
variedades que tuvieron relativa difusion fueron Florida 90 en Tucuman y Senga
Sengana en Rio Negro.

En 1968 se recibe un renovado impulso varietal a través de la introduccién
por parte de los productores de nuevas variedades creadas en la Universidad de
California, principalmente Tioga a pleno campo y Fresno y Lassen bajo
invernaculo.

A partir de 1971 se incorpora el cultivo de Hood, Cambridge Favourite,
Torrey y Monte Alegre en distintas regiones del pais.

Otro paso en la actualizacion varietal fue dado por las nuevas variedades
reflorecientes que se caracterizan por su habito de floracion a lo largo del afio, y

desde 1976 se plantan Rabunda y Hecker en cultivo comercial.



En el siguiente cuadro se indica la evolucién de las principales variedades

cultivadas en el pais y su duracion comercial, la que se corta a partir de 1968 con

la introduccion de Lassen, Tioga y Fresno y su periodica reintroduccion sanitaria.

VARIEDAD CREACION INTRODUCC. DECLINACION |DURACION
Doctor Morere 1871 1924 1960 36
(Corondina, etc)

Missionary 1900 1947 1970 23
(Americana)

Mastodonte 1959 1975 16
Senga Sengana 1954 1961 1970 9
Florida 90 1952 1966 1978 12
De semilla * 1966 1975 9
Lassen 1945 1968 1975 7
Tioga 1964 1969 1989 20
Fresno 1961 1969 1985 16
Hood 1965 1972 1979 7
Douglas 1979 1982 1994 12
P4jaro 1979 1982

Heidi (Cubosei) 1982

Parker 1983 1985 1900 5
Chandler 1983 1985

Oso grande 1987 1990




Selva 1983 1986

Fern 1983 1985

Muir 1987 1990

! La multiplicacion de semilla ha sido un medio sugerido por Blanchard para
superar el problema de virus. En Coronda, Santa Fe, llego a cubrir el 60% del
area cultivada y fueron conocidas por el nombre del productor que las obtuvo

(Fighiera, Villa), o por la caracteristica del fruto (Porosa, Redonda, Negra).

Oferta De Plantines

El rendimiento del cultivo de frutilla esta intimamente ligado a la calidad del
plantin con que se inicia el cultivo.

A partir de 1978 se inicia en nuestro pais la multiplicacion de plantines en viveros
especializados, lo que permitio reducir las enfermedades y, por su ubicacion
geografica, mejorar el desarrollo fisiol6gico del plantin.

La demanda tedrica anual es de unos 50 millones de plantines con un
abastecimiento en viveros de unos 30 millones, lo que significa una incidencia
importante para el mejoramiento del cultivo.

En el afo 1992, los principales viveros de frutillas se asociaron como
AVIFRUAR y en un proyecto de Convenio de Vinculacion Tecnoldgica con la
E.E.A. San Pedro INTA se redact6 un sistema de certificacion de calidad de
plantines de frutilla, el que fue adoptado por la SAPYA segun resolucion 27/94

que aparece en el Boletin oficial n°27818, 1° Seccion, del 28/1/94.




Fruto

La frutilla es un fruto agregado, formado por un receptaculo muy desarrollado
como consecuencia de la fecundacién de los 6vulos.

El receptaculo es la parte comestible o fruto horticola, sostiene los verdaderos
frutos que son aquenios, comunmente llamados granos o semillas y que por su
posicién pueden ser superficiales o excavados.

El receptaculo que madura primero en el racimo es el mas grande, y los que
siguen son progresivamente mas pequefos. La forma también es muy variable y
los distintos tipos observados se pueden agrupar como globoso, conico,
cuneiforme y sus combinaciones; también el color exterior y brillo varian en
intensidad de un rosado palido a un rojo oscuro, aunque hay algunas variedades
en las que es blanco.

Igualmente, en un corte transversal se puede encontrar un color rosado
uniforme en todo el area medular o sélo en el parénquima cortical, pero no en los

tejidos fibrosos que prolongan el pedunculo.

Fisiologia Del Desarrollo
Planta Originada De Semilla

Para la obtencion de semilla el receptaculo debe ser desmenuzado, luego se
pasa la pulpa por un cedazo y la semilla se seca al sol.

El desarrollo de la plantula es muy lento, apareciendo primero 3 a 4 hojas
simples y luego las trifoliadas, la primer fructificacion ocurre a los 12 meses de la

siembra.



En los cultivares de la planta fragaria x ananassa la reproduccion por semillas
sélo se efectla en trabajos fitotécnicos y, en casos especiales, por los
productores que han recurrido a este sistema para disminuir la incidencia de las
enfermedades virosas.

En cambio, los cultivares de frutilla del bosque o alpina, Fragaria vesca se
multiplican normalmente por semillas (cv. De Cuatro Estaciones, De Valoe,

Rugen, Reine de Vallees).

Planta Originada De Estolones

Es el modo usual de multiplicacién del cultivo y por su comportamiento
diferenciado los cultivares se dividen por su respuesta al fotoperiodo en plantas
de dia corto que corresponden a los cultivares que tienen una produccién
estacional, y plantas de dia neutral, que se conocen como reflorecientes y se
caracterizan por un comportamiento de floracién y fructificacion distinto, ya que se

prolonga a lo largo del afio.

Cultivares Reflorecientes

La caracteristica estacional de la produccion de fruta en los cultivares de dia
corto, impulsé la busqueda de materiales que ampliaran el periodo de cosecha.
Los cultivares que presentan indiferencia al fotoperiodo para la formacion de
yemas florales, florecen y fructifican con condiciones de temperatura adecuada y

producen menor numero de estolones.



Situacion De Los Viveristas

Los viveristas de frutilla, actividad muy especializada, estan reunidos en
AVIFRUAR. La Asociacion de Viveristas de Frutilla de la Argentina, con Acta
Fundacional del 20/12/91, ha desarrollado conjuntamente con el INTA E.E.A. San
Pedro, un Sistema de Control de Calidad (Certificacidn) de plantines de frutilla,
gue fue adoptado por el IASCAV como Resolucién 27/94 y publicado en el Boletin
Oficial N° 27818, Primera Seccién del 28/1/94.

Se estima que participan de la actividad unas 10 empresas que producen

unos 30 millones de plantines.



Tipo De Plantin

Para las variedades de temporada, se utilizan tradicionalmente la planta
fresca y frigo, con dificultades por parte de los productores, con respecto a la
planta fresca, que tedricamente debieran plantarse entre el 15/3 y el 15/4 y sélo
se dispone de plantines desde el 15/5 y se prolonga hasta el 1/6 lo que significa
una pérdida de produccion precoz.

En la planta frigo no se efectlua la plantacion de verano entre el 15/2 y el
15/3, sino que se realiza a fines de marzo, lo que significa una mayor incidencia
de la conservacién a —2° C sobre la respuesta fisioldgica de la planta y la
transformacion de yemas florales en gemiferas.

En estos tiempos se han desarrollado nuevos tipos de plantines: planta
verde, Waiting bed y plantines frigo importados de contraestacion.

En los cultivares reflorecientes se han efectuado ensayos para considerar
nuevas épocas de plantacion, difundiendo el INTA la plantacion de primavera.

El rendimiento de primicia, el rendimiento total y la calidad de la fruta/peso,
son afectados por la plantacién fuera de época. La plantacion 6ptima para las
distintas variedades es muy importante, ya que plantar temprano reduce el vigor
con bajos rendimientos y fruta pequefia, mientras que la plantacion tardia provoca
un excesivo desarrollo foliar y emision de estolones con un atraso en la
produccion y menores rendimientos totales.

Debe efectuarse el analisis de épocas de plantacion con las principales

variedades y los distintos tipos de plantin.



Origen de los plantines:

Tipo de

plantas

Proceden-

cia

Caracteris-

ticas

Tipo de

cultivo

Periodo de

plantacion

Epoca de

cosecha

Fresca

Local

Primeros
plantines
arrancados y
replicados en
vivero, en
diciembre —

enero

Protegido

Marzo

Temprana

Fresca

Local

Plantines hijos
de planta
importada en la
primavera del

afno anterior

Protegido

Marzo

Temprana

Fresca

Local

Plantines
obtenidos de
cultivos para

fruta

A campo

Marzo

Media

Fresca

Zona fria

Plantines

obtenidos en H.

Ascasubi y

Mendoza

A campo

Abril

Media
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Fresca Importada | Plantines Para Octubre a No produce
en producidos en plantines |Noviembre
primavera |EEUU y Europa
Frigocon- | Zona fria Plantines Protegido |15 de enero |Media
servada producidos en H. al5de
(6 Ascasubi y marzo
meses a Mendoza
-2°C)
Frigocon- |Importada |Plantines Protegido |Diciembre a |Tardia
servada |enverano |producidos en y a campo | Febrero

EEUU y Europa

Plantin Fresco

Se considera asi a plantas sin tratamiento o con la aplicacion de 20 a 30

dias de frio a temperaturas entre 0°y 2° C y alta humedad relativa. Es conveniente

aplicar este complemento de frio a plantines producidos en zonas de clima

templado o templado- calido que no han tenido suficiente frio a campo para

cumplir el periodo de dormancia. Con ese tratamiento se han obtenido aumentos

en el rendimiento y en el peso del fruto, y la respuesta ha sido similar en distintos

cultivares ensayados.

Plantin Frigoconservado

La técnica de conservar plantines en frio por periodos de 6 meses es una

practica que lentamente va siendo adoptada en el pais por los productores, tras
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comprobar las ventajas en rendimientos y en el tamafio del fruto y que permite
una plantacion muy temprana.

La técnica fue inicialmente desarrollada para prolongar el periodo de oferta
de plantines, y los primeros trabajos se iniciaron en 1935, pero los resultados
practicos recién fueron alcanzados en 1957 al utilizar el polietileno en el envasado
de los plantines, que impide su deshidratacion.

El cultivo destinado a la conservacion frigorifica debe realizarse en zonas
gue aseguren plena dormancia hasta julio — agosto, con lo que se logra prolongar
el periodo de extraccién, ya que la demanda de plantines frescos que comienza
en marzo — abril, cesa a comienzos de junio.

La temperatura de la camara es un factor de importancia decisiva en la
buena conservacién por periodos prolongados, habiéndose determinado que —1°
y 2° C+ - 2° es la mas conveniente.

Para el transporte desde la cAmara hasta el lugar de plantacién se estima
no exceder un maximo de tres dias fuera de esa temperatura y preferentemente
en frio.

El empleo de la planta frigoconservada obliga a una manipulacién precisa
de la fecha de trasplante que puede estimarse entre el 15 de enero y el 15 de
marzo; si se demora se observa un aumento en la produccién de estolones en

detrimento de la floracion.
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Plantin Importado

Debido al déficit de calidad de las plantas producidas en el pais,
especialmente en el aspecto sanitario, ha sido una practica comun la importacion
de plantines de Europa y Estados Unidos.

La oferta de plantines en el hemisferio norte es acorde a las necesidades
de plantacion durante los meses de abril a agosto para plantas frigoconservadas,
y octubre y noviembre para plantas frescas o con mayor periodo de conservacion
frigorifica.

En general su uso como productores directos de fruta han dado resultados
con una produccion de otofio significativa, utilizando plantas frigo con

plantaciones en diciembre — enero.

13



1. Estructurado y preparaciéon de las “Jornadas Internacionales Sobre

Comercializacion de Frutillas Frescas e Industrializadas” .

La propuesta para la realizacion de las Jornadas en sus aspectos mas generales

es la indicada en las conclusiones del Estudio de Base llevado a cabo

oportunamente.

Este sugeria las caracteristicas de los eventos a realizar.

Como conclusion de lo expresado se indicaba que:

a)

b)

d)

f)

Es posible incrementar la comercializacion en fresco de frutillas
mediante la aplicacion de técnicas adecuadas de comercializacion.
También es factible la exportacion de frutillas frescas durante ciertos
periodos del afio. Ya se estan haciendo ensayos importantes en ese
sentido.

Se presenta como posible incrementar la comercializacién de frutillas
congeladas tanto para mercado interno como externo.

Para ello deberian realizarse los estudios de factibilidad pertinentes
para implementar fabricas de frutilas congelados (y quiza otros
productos).

La industrializacién de frutillas en envases asépticos, formuladas o no,
para el mercado lacteo, de zumos, etc., nacional, del MERCOSUR vy de
otros paises, principalmente europeos, es un objetivo de varios grupos
inversores.

Inclusive la elaboracion de pulpa de frutila concentrada para

exportacion, es también una posibilidad que cuenta con interesados.
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9)

h)

)

K)

Es menester analizar a fondo la posibilidad de interesar a los
productores en cultivos para industria, implicando el “asociativismo” de
pequefios productores y eventuales Joint Ventures con inversores o
“alianzas estratégicas” para fines determinados (entre productores para
abastecer a industrias, entre productores e industria para produccion y
procesamiento, para implementar sus propios establecimientos fabriles
etc.).

Determinar la modalidad del cultivo para industria en cada zona
productiva, particularmente Tucuman y Coronda. Adaptacion de
variedades, métodos culturales, costos y beneficios, areas de
produccion, etc.

Capacitar a los productores en las tecnologias mas avanzadas de
produccion de frutillas.

Capacitar a los productores en el manejo de la gestién financiera y
comercial.

Es necesario que el sector servicios mantenga informado a los
productores sobre acceso a lineas de financiacion, seguros ante
desastres climéticos, técnicas de poscosecha, manipulacion 'y
transporte de los productos, procesamiento de frutillas para obtener
Optima calidad.

Necesidad del sector productivo de estar informado con la suficiente

anticipacion del comportamiento esperado de los mercados.

m) Establecimiento y aplicacion de normas de calidad sanitaria y

tipificacion de fruta para mercado en fresco y para industria.

15



Para la realizacion de eventos con el objetivo indicado arriba, es decir
“determinar las acciones a realizar para permitir un agresivo incremento de la
produccién, industrializacién y ventas en el &mbito nacional y particularmente en
el internacional y una mayor estabilidad de la actividad”, el informe sugeria lo
siguiente:

Realizar un evento en Tucuman y otro en Coronda.

Cada uno de ellos deberia prolongarse durante dos jornadas.

Con los siguientes temas generales:

16



PRIMERA JORNADA:

CULTIVOS Y CALIDAD

MANANA

TARDE

Calidad requerida para el
mercado en fresco. Formas
de implementar un manual
de calidad y su

cumplimiento.

Informacién sobre demanda
de los mercados.
Exigencias de calidad.
Desarrollo de los pasos

para exportar.

Metodologia de cultivo para
fresco. Nuevas tecnologias.

Costos de produccion.

Informacion de los sectores
de servicios técnicos,
financieros, de transporte y

de capacitacion.

Posibilidad de establecer
estrategias de trabajo en
colaboracion entre
productores, con el
asesoramiento

correspondiente.

Concluir con las lineas de

accion a implementar.
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SEGUNDA JORNADA:

INDUSTRIALIZACION

MANANA

TARDE

Calidad requerida por la
industria. Como implemetar

un manual de calidad.

Informacién sobre demanda
de la industria. Exigencias
de calidad. Relaciones
factibles entre industria 'y

productores.

Metodologia de cultivo para
industria. Nuevas
tecnologias. Costos de
produccién. Zonas

potenciales de produccion.

Informacion de los sectores
de servicios técnicos
agronémicos, financieros, y
de capacitacién, para el

cultivo para industria.

Posibilidad de establecer
estrategias de trabajo en
colaboracion entre
productores, con el
asesoramiento

correspondiente.

Exposicion de industriales
sobre experiencias y
requerimientos y de
potenciales inversores

sobre sus proyectos.

Concluir con las lineas de

accion a implementar.

Participantes:

- Productores de zonales.

- Técnicos del INTA'y de Universidades de la Region.

18




Técnicos en procesamiento de frutas.

Consignatarios.

Representantes de supermercados.

Representantes de Bancos y entes financieros.

Exportadores e importadores de frutas frescas y congeladas.
Capacitadores en las areas definidas.

Representantes del Consejo Federal de Inversiones.

Autoridades  provinciales relacionadas con la  produccion @y
comercializacion.

Potenciales inversores en produccién primaria y en industrias.

19



1.1.Determinacion de las fechas, tematica y expositores de las Jornadas.

Las fecha previstas para el desarrollo de las “Jornadas Internacionales Sobre
Comercializacion de Frutillas Frescas e Industrializadas” fueron las siguientes:
Lules en la provincia de Tucuman los dias 15 y 16 de abril de 1999.
Coronda, provincia de Santa Fe, los dias 19 y 20 de abril de 1999.
Las tematicas a desarrollar en dichas jornadas son:
v Primer dia: aspectos relativos a la frutilla en general con énfasis en el producto
fresco.
v' Segundo dia: aspectos relativos a frutillas industrializadas.
La propuesta era que las exposiciones fueran lo mas breves posibles, Unicamente
para caracterizar el tema objeto de las mismas, dar las opiniones y/o
orientaciones necesarias y las alternativas operativas posibles, si ésto fuese
posible. Posteriormente a la respectiva exposicion los disertantes estarian a
disposicién de los participantes para consultas personales, o en grupo, en un

espacio ad hoc (escritorio, etc.).

20



1.2.Contacto con los diferentes actores que participarian de la actividad.

En Tucumén, durante el mes de diciembre de 1998, se ha tomado contacto
con autoridades y especialistas, aunque sin precisar mayores datos, luego
durante febrero se han definido detalles de las jornadas con la valiosa
colaboracion de los Ing. Agr. Ms.Sc. Daniel Kirschabaum Jefe del Area Frutas y
Hortalizas del INTA Famailla y con el Ing. Agr. Aldo Arroyo responsable de

Cambio Rural en la actividad frutillera.

También el Ing. Agr. Luis Vallejos, Gerente de la UTE ( Fragaria — Alego),
colabor6 especialmente en la eventual organizacion de las jornadas en Lules.

Contemporaneamente, el Ing. Vallejos manifesté la situacion de la produccion
actual y proyecciones futuras, sosteniendo que la superficie cultivada iba a ser
incrementada el proximo afio.

Dada su experiencia en produccién, comercializacién, congelacion de frutillas
y venta tanto en el mercado interno como externo (durante 1998 han despachado
a la firma URE de Inglaterra una importante cantidad de producto congelado), se

lo ha comprometido para participar activamente en los paneles de las Jornadas.

Se converso, con el mismo tenor, con el Sr. Gerente de la Cooperativa La
Lulefia, Ing. Agr. Isaias Valdez.

Este, explicé que la Cooperativa habia dejado de funcionar durante varios
afos y que se reactivé hace dos afios y medio, con la colaboracion de Cambio
Rural. El mismo es funcionario del INTA, institucion que lo cedio para el

gerenciamiento de la Cooperativa hasta “despegue propio”.
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Todavia estan en la planificacion estratégica de las actividades, aunque
manifiesta un alto entusiasmo en incrementar la actividad de la Cooperativa, que,
hasta el momento sélo presta servicios, de refrigeracion de frutillas para industria,
a los asociados y comercializacién de las mismas. Poseen una escasa capacidad
frigorifica. Esta temporada trabaj6 en las instalaciones aproximadamente 130 ton
de frutillas. Todavia no ofrecen servicios de empaque ni de comercializacién de

fruta fresca.

Mediante correo electrénico, llamadas telefénicas y visitas personales se ha
contactado a profesionales y actores de alta relevancia en la produccion y
comercializacion de frutillas :

v" Dr. Chad Finn,
Research Geneticist,
Northwest Center for Small Fruit Research
Departamento de Agricultura de los Estados Unidos - ARS; HCRL,
3420 NW Orchard Ave.
Corvallis, OR 97330
541-750-8759
FAX 541-750-8764

finnc@bcc.orst.edu

El Curriculum Vitae se adjunta en el ANEXO.

v Ing. Agr. Nicolas Delsel, secretario de la Asociacion de Viveristas y productor
frutillero, quién accedio a participar en las Jornadas.

v Ing. Agr. Eduardo Scaglia. Agencia INTA Santa Fe. Responsable programa

frutilla en la region.
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v' MsSc Daniel Kirschbaum, experto en aspectos de cultivares de frutillas. INTA
Famailla.

v Sr. Domingo Cégiola, Presidente de la Cooperativa Agricola de Productores de
Coronda. Prometio su asistencia como expositor en temas de asociativismo y
como exportador de frutillas congeladas. La Cooperativa, cuenta con galpones
de empaque, cadmaras frigorificas y transporte propio.

v Ing. Agr. Pablo Rodriguez, INTA SanPedro, especialista en cultivo vy

enfermedades de frutillas.
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1.3.Contacto con autoridades de las localidades de Coronda (Santa Fe) y
Lules (Tucuman) para determinar el lugar de desarrollo de la

Jornadas e invitaciones especiales.

Durante Diciembre de 1998, se viajo a Tucuman para establecer los primeros
contactos relacionados con el desarrollo en esa provincia de las “Jornadas
Internacionales Sobre Comercializacion de Frutillas Frescas e
Industrializadas”.

En esa oportunidad se mantuvo una entrevista con el Sr. Raul Osores, Jefe del
Departamento de Desarrollo Agropecuario de la Municipalidad de Lules.

Ofreci6 todo el apoyo necesario, el auspicio y las tareas que se le sugieran

para llevar a acabo las mismas.

En la ciudad de Coronda se han mantenido numerosas reuniones explicativas
con las autoridades de la misma. Estas se han realizado con el Sr. Secretario de
Hacienda de la Municipalidad, Dr. Juan Carlos Huber, con el Sr. Secretario de
Gobierno, Sr. Scarano.

Particularmente importante ha sido la entrevista con la Dra. Noemi Pérez de
Llahyah, responsable del Area de la Produccion, quién manifestd desde el
principio la disposicion del Area a su cargo del auspicio de las Jornadas, ademas
del apoyo logistico necesario para el desarrollo de las Jornadas en Coronda.

Promocionar las Jornadas mediante los medios de comunicacion zonales y a
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elevar una némina de posibles invitados y a distribuir los programas e invitaciones

a las entidades y personas de la region.
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1.4.Contacto con autoridades Provinciales y de entes oficiales
gubernamentales relacionados a la prestacién de servicios a la

actividad.

Tucuman.

Durante diciembre se mantuvo una reunion con el Sr. Ministro de la
Produccidn de la Provincia de Tucuman, Ing. Agr. Franco Augusto Fogliata.

El Sr. Ministro se mostré absolutamente de acuerdo con la realizacion de
las “Jornadas”, y prometio todo su apoyo y el de las dependencias a su cargo
para colaborar en lo que se le solicite para el éxito de las mismas. Comentando
que ese tipo de actividades es lo que necesita la provincia, ademas- obviamente —
si éstas pueden atraer inversiones.

También se realiz6 una muy interesante reunién con el Secretario de
Agricultura de la Provincia Ing. Agr. Luis Pailhe, interesandose vivamente por el
proyecto de las Jornadas. Comprometié todo el apoyo necesario.

También lo hizo Transporte San Pablo, Empresa que transporta la mayor
cantidad de frutillas frescas desde Tucuman al mercado de Buenos Aires, la que
cuenta con una adecuada flota de camiones refrigerados, hace uso de tecnologia
del primer nivel, y tiene interesantes planes de inversién para disminuir los fletes,
sin descuidar la calidad del servicio ofrecido hasta el momento).

Se ha enviado informacion sobre las Jornadas a la Direccion de Ciencia Y
técnica de la Provincia, invitandolos a participar de las mismas. Asimismo a la

Universidad Nacional de Tucuman y a Institutos dependientes de la misma que
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estan trabajando en un importante proyecto de desarrollo genético de variedades
zonales (INSIBIO).

Dado que la Jefatura de Marketing y Ventas de Carga de Aerolineas
Argentinas, representada por el Sr. Antonio Petrone, habia desarrollado un plan
novedoso y perfectamente adecuado a la exportacion en fresco de frutillas frescas
al mercado mundial, particularmente europeo, se solicitd que participe de las
Jornadas, cosa que ha comprometido.

Por indicaciones de varios de los posibles expositores y principalmente por
sus conocimientos sobre el tema y las investigaciones que esta desarrollando se
ha invitado a participar como, expositor de las jornadas al Ing. Zembo, Jefe del

Area de Investigaciones del INTA.

Santa Fe.

Durante enero de 1999, en una reunién con el Sr. Secretario de Agricultura
de la Provincia, Ing. Miguel Pauldn, se le manifest6 la intencion de organizar las
Jornadas en Coronda. Consideré muy oportuno e importante la realizacion de un
evento como el que se le bosquejé segun lo concluido en el Estudio de Base.

Se comprometié a trasmitir la informacién al Sr. Ministro de la Produccion
de la Provincia Contador Omar Perotti. No obstante desde ya daba su
conformidad para que dicha Secretaria y el Ministerio auspiciaran las Jornadas.

El Sr. Director de Ciencia y Técnica de la Provincia, Ing. Roberto Cereto,
prometié todo su apoyo, tanto en el auspicio como en la participacion de su

Institucion durante las Jornadas. En su caracter de Presidente del Banco
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Santafesino de Inversion y Desarrollo prometié el apoyo del Organismo en la
realizacion de las Jornadas, en el auspicio de las mismas y eventual participacion,

si se lo requeria.
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1.5.Contacto con autoridades oficiales y privadas de otras provincias

productoras de frutillas.

El Ing. Agr. Antonio Ishikawa del INTA de Goya (Corrientes) , cuyo e-mail es

intaexp@goyanet.com.ar) informaba el 01 de Marzo de 1999 lo siguiente, con

respecto a una de las importantes Provincias productoras:

Provincia De Corrientes
1- Hectéareas en produccion. Localidad mas cercana.
Hectareas en produccion 60 hectareas, principalmente en Desmochado
(Departamento de Bella Vista), Bella Vista y Capital.
2- Calendario de cultivo
Plantacion:
Planta frigo Febrero-Marzo
Planta fresca: Abril
Cosecha;
Junio o Julio hasta Noviembre
3 — Rendimiento promedio por ha. o volumen de produccion global
25.000 - 30.000 kg./ha.
4 — Cultivares mas utilizados
Chandler
Sweet Charlie
5 — Distribucién de tamafios de los predios

Desde 5.000 plantas a 7 ha.
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6 — Destino de la produccion
Consumo en fresco e industria
7 — Volumen industrializado
Sin datos.
8 — Industria procesadores
Fruticor Brasil S.A.:

Fabricas de dulce, (varias en la Provincia)

Fruticor Brasil S.A.:

La situacion de Fruticor, es actualmente normal y ha hecho grandes
inversiones en los ultimos afos.

En cuanto a la materia prima: compra en la zona, y de otras zonas
productoras del pais de acuerdo a los afios y las ofertas. El faltante lo importa

desde diversos paises del mundo.

Si bien no ha habido respuestas destacables de autoridades o técnicos de otras

zonas productoras, las cifras y demas datos se incluyen el presente estudio en el

“Capitulo 2.
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1.6.Contacto con entes privados de servicios: financieros, comerciales,

importadores, exportadores, aduaneros, transportistas, etc.

v' Gerente Banco Nacion Sucursal Coronda. Tema : lineas de crédito de la
Institucion.

v' Gerente Banco Santafesino de Inversion y Desarrollo, delegacion Santa
Fe: lineas de crédito de la Institucion.

v' Sr. César Venturini, proveedor de frutilas en forma directa a
megamercados.

v Ing. Eduardo Matozo, CETRI (Universidad Nacional del Litoral). Oferta de
desarrollo tecnoldgico de la UNL.

v' Sr. Antonio Forcinitti, operador consignatario de frutillas del Mercado
Central de la Ciudad de Buenos Aires y también productor frutillero de
Coronda.

v' DGI — AFIP, mediante la seccion de Divulgacién y Capacitacion asistiran a
las Jornadas en misién didactica.

v' Transportes Coronda. Empresa que transporta mas del 70 % de la
produccién corondina. El Sr. Hugo R. Bauza, Socio Gerente, prometié su
participacion.

- Internacional Cargo, a través del Sr. H. Rubén Sampaoli, empresa actuante
en la exportacion de frutillas congeladas desde Coronda, también prometio
Su participacion.

- Juan Carlos Giudici, de la Asociacion de Viveristas de Frutillas de la

Argentina (AVIFRUAR), editor de la Revista Cultivos Intensivos.
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UATRE (Unién Argentina de Trabajadores Rurales y Estibadores), sucursal
Santa Fe.

Encargado de compras de frutillas procesadas de Empresa usuaria. Tema:
tipo de productos y calidad que la empresa requiere.

Exportar. Oportunidades comerciales para la exportacion de frutillas
frescas y congeladas.

Dr. José Luis Sanchez, Eurocentro Buenos Aires, alternativas de Joint
Ventures y otras formas de colaboracion entre empresas argentinas y

europeas. Editor de EURONEWS.
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1.7.Contacto con empresas y entes financieros interesados en invertir en
la produccion de materia prima y/o plantas de procesamiento de

frutillas. Nacionales y extranjeros.

v Sr. Jean Zmarsley, Director General de SIAS Argentina, empresa
elaboradora de productos asépticos para la industria en general y la lactea
en particular.

v Ing. José A. Da Cunha, CONIDAC S.A., consultora que esta desarrollando
proyecto de inversion en procesamiento de frutillas.

v' Sr. Fernando Almansa Rodriguez, SOL LEPE, Lepe (Huelva — Espafia),

importador y potencial inversor en planta procesadora de frutillas.
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1.8.Disefio final y programa sugerido de las actividades de las

“Jornadas” en Lules (Tucuman) y Coronda (Santa Fe).

DISENO EN BORRADOR DE LAS JORNADAS EN SAN ISIDRO DE LULES

(PROVINCIA DE TUCUMAN)

Denominacion:

“JORNADAS INTERNACIONALES SOBRE COMERCIALIZACION DE
FRUTILLAS FRESCAS E INDUSTRIALIZADAS”
Fecha: Juevesl5 y viernes 16 de abril de 1999.

Lugar : Salén de la Cooperativa La Lulefia (Lules).

Programa De Actividades:

PRIMERA JORNADA.

Dia Jueves 15 de abril de 1999

- 08.30 horas: acreditacion.
- 09.00 horas: Acto Inaugural con Autoridades Provinciales, del Consejo
Federal de Inversiones y Municipales.

- 09.30 horas: disertacion del Ing. Agr. Nicolas del Sel.

- Panorama mundial y nacional del cultivo y comercializacion de frutillas.

- Perspectivas del cultivo en el pais y en la region.

- Alternativas para incrementar la produccion y comercializacion.

- Disposicion y posibilidades de los viveros de frutillas para acompafar el
cultivo para fresco e industria.

- 10.30 horas: corte
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11.00 horas: panel sobre cultivos.

Ing. Agr. Aldo Arroyo:

- Situacion general de Lules.

- Comentarios sobre costos de produccién. Frescos e industriales.

- Perspectivas de la zona para incrementar su produccion y rendimientos.

- Organizacién de un Centro Experimental de Adaptacion de Cultivares.

Ing. Agr. Daniel Kirschbaum:

- Nuevos cultivares e frutilla para fresco e industria.

- Tendencias tecnoldgicas.

Ing. Agr. Zembo:

- Avances de las investigaciones en el reemplazo del uso de bromuro de
metilo.

- Investigaciones varietales.

Dr. Atilio Castagnaro (INSIBIO — Universidad Nacional de Tucuman)

- Variedades argentinas: avances del programa general de mejoramiento.

12.30 horas: corte para refrigerio.

13.30 horas: aspectos legales.

Especialista en aspectos impositivos.

- Inconvenientes y dificultades de situaciones impositivas irregulares.
- Alternativas de regularizacion impositiva para el productor.
Especialista en temas laborales.

- Legislacion laboral vigente.

- Importancia de su cumplimiento para peones rurales y productores.

- Politica de “blanqueo” laboral.
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14.45 horas: Gerente de compras megamercados:

Sistema de abastecimiento de frutilla fresca.

- Requerimientos de calidad, precios y servicios de aprovisionamiento.

Perspectivas de incrementar el volumen comercializado.

Sugerencias de lineas de accién externas a la propia empresa para
incrementar las ventas.

15.30 horas: Sr. Mac Donald (Transporte San Pablo):

La importancia del transporte en la calidad de la frutilla fresca.

Aspectos logisticos determinantes.

Tendencias tecnolégicas para mejorar y abaratar el transporte

(incluyendo carga y descarga).

Alternativas para bajar fletes.
16.00 horas: corte.

16.30 horas: Ing. Agr. Luis Vallejos (UTE: Fragaria — Alego)

La importancia del asociativismo.

- Recientes experiencias de la UTE.

- Moderna gestion cooperativista.

- Gestion de la UTE en busqueda de mercados y en la exportacion de
frutas congeladas.

17.00 horas: intercambio de opiniones.

18.00 horas. Fin de la primera Jornada.
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SEGUNDA JORNADA.

Dia Viernes 16 de abril de 1999

- 09.00 horas: PhD. Chad Finn (Genetista del Departamento de Agricultura

de los Estados Unidos).

- Produccién de frutillas en los Estados Unidos.

Historia.

- 1l Situacién actual.

Regiones de mayor produccion.

Mayores mercados para estas regiones (transportadas frescas,

mercado local o procesadas).

Sistemas de produccién.

A. “Sistema en California”.

- 1. Componentes basicos (por e€j. suelos, climas, practicas
productivas, stock en viveros).

- 2. Ventajas y desventajas.

B. “Sistema en Carolina del Norte”. Sistema anual de plasticultura usado

en el este de US.

- 1. Componentes basicos (por e€j. suelos, climas, practicas
productivas, stock en viveros).

- 2. Ventajas y desventajas.

C. Sistema engarzado; usado en el este de US y para procesamiento

industrial en el Pacifico Noroeste.

- 1. Componentes basicos (por ej. suelos, climas, practicas

productivas, stock en viveros).
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- 2. Ventajas y desventajas.
IV Cultivares.
- Cultivares mas importantes.
- Donde se desarrollan.
- Su utilizacién.
V Procesamiento industrial.
- 1. Comparacion y contraste de con la industria del fresco incluyendo
precios.
- 2. Productos procesados.
VI Tendencias para el futuro.
11.00 horas: corte.

11.30 horas: Panel Mercado externo:

Lic. Tarcicio Heit:

- Demanda y oferta internacional de frutillas frescas.

- Normativa de calidad.

- Demanda y oferta de frutillas congeladas.

- Normativa de calidad.

- Fuentes de datos para establecer contactos con importadores.

Fundacion Exportar:

- Oportunidades comerciales para la colocacién de frutillas frescas y
congeladas.

- Servicios que brinda el Organismo.

12.30 horas: refrigerio.
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13.30 horas: Sr. Antonio Petrone (Cargas Aerolineas Argentinas):
- Etapas basicas de una exportacion.

- Gestiones necesarias. Tiempos requeridos.

- Esquema de costos de una exportacion.

- Resguardos a tener presente.

14.00 horas: industrializacion especializada.

Comprador de Industria Lactea de frutillas procesadas:

- Tipo de productos demandado por la Empresa.

- Requerimientos de calidad.

- Tendencia sobre demanda de tipo de productos y volumenes de frutillas
procesadas en la industria lactea.

Representante de Empresa procesadora de frutillas:

- Distintos tipos de procesamiento de frutillas segun diferentes destinos
comerciales.

- Exigencias cualitativas y logisticas de los clientes.

- Requerimientos de la Empresa a los proveedores de frutillas.

- Exigencias de calidad de la fruta recibida.

15.00 horas: aspectos financieros:

Consejo Federal de Inversiones.

- Lineas de créditos para la actividad. Requerimientos. Particularidades.
- Programas de conectividad.

16.45 horas: corte.

17.15 horas: Panel: “Medios de incorporacion de tecnologia”.

Direccién de Ciencia y Tecnologia de la Provincia de Tucuman.
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- Lineas de créditos y/o subsidios para la innovacién tecnolégica, planes
de negocios. Consejeros tecnolégicos.

INTA:

- Oferta tecnoldgica del INTA.

- Formas de vinculacion.

17.30 horas: Operador del Mercado Central de Buenos Aires.

- Sistema de comercializacién en el MCCBA

- Causas de la fluctuacion en la demanda.

- Requerimientos de calidad, precios, presentacién y logistica de
servicios de los proveedores.

- Sugerencias para incrementar la demanda de frutillas.

18.00 horas: Panel de potenciales inversores.

Ing. José Da Cunha (Consultora CONIDAC S.A., Buenos Aires).

- Proyecto en estudio.

- Aspectos relevantes a tener en cuenta en inversiones industriales.

Sr. Fernando Almansa Rodriguez (Sol Lepe — Espafia).

- Cultivos en Espafia. Particularidades.

- Proyectos de colaboracion interempresarios en estudio.

- Aspectos relevantes a tener en cuenta en inversiones agricolas e
industriales.

18.45 horas: Sr. Julio Rubén Adad (Intendente de San Isidro de Lules)

- Importancia del cultivo de frutillas en la region.

- Actividades del Area en la promocién del cultivo y comercializacion.

19.15 horas: cierre de las Jornadas y entrega de certificaciones.
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EL SIGUIENTE ES EL BORRADOR DE DISENO DE LAS JORNADAS PARA

Denominacion:

CORONDA:

“JORNADAS INTERNACIONALES SOBRE COMERCIALIZACION DE

FRUTILLAS FRESCAS E INDUSTRIALIZADAS”

Fecha: Lunes 19 y Martes 20 de abril de 1999.

Lugar : Salén de la Sociedad Argentina de Socorros Mutuos.

Programa De Actividades:

PRIMERA JORNADA.

Dia Lunes 19 de abril de 1999

- 08.30 horas:

- 09.00 horas:

acreditacion.

Acto Inaugural con Autoridades Provinciales, del Consejo

Federal de Inversiones y Municipales.

- 09.30 horas:

disertacion del Ing. Agr. Nicolas Delsel.

Panorama mundial y nacional del cultivo vy
comercializacion de frutillas.

Perspectivas del cultivo en el pais y en la region.
Alternativas para incrementar la  produccion y
comercializacion.

Disposicion y posibilidades de los viveros de frutillas para

acompanfar el cultivo para fresco e industria.
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10.00 horas: café
10.30 horas: panel sobre cultivos.
- Ing. Agr. Eduardo Scaglia:
- Situacién general de Coronda.
- Comentarios sobre costos de produccién. Frescos e
industriales.
- Perspectivas de la zona para incrementar su produccion y
rendimientos.
- Organizaciéon de un Centro Experimental de Adaptacién de
Cultivares.
- Ing. Agr. Daniel Kirschbaum:
- Nuevos cultivares e frutilla para fresco e industria.
- Tendencias tecnoldgicas.
- Ing. Agr. Pablo Rodriguez:
- Manejo de suelos.
- Enfermedades (cultivos, cosecha y poscosecha).
11.30 horas: intercambio de opiniones.
12.30 horas: corte para refrigerio.
13.30 horas: DGI — AFIP:
- Inconvenientes y dificultades de situaciones impositivas
irregulares.
- Alternativas de regularizacion impositiva para el productor.
14.00 horas: UATRE:

- Legislacion laboral vigente.
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14.30 horas:

15.30 horas:

16.00 horas:

16.30 horas:

Importancia de su cumplimiento para peones rurales y
productores.

Politica de “blanqueo” laboral.

Gerente de compras megamercados:

Sistema de abastecimiento de frutilla fresca.
Requerimientos de calidad, precios y servicios de
aprovisionamiento.

Perspectivas de incrementar el volumen comercializado.
Sugerencias de lineas de accion externas a la propia
empresa para incrementar las ventas.

Sr. Hugo Bauza (Transportes Coronda):

La importancia del transporte en la calidad de la frutilla
fresca.

Aspectos logisticos determinantes.

Tendencias tecnolégicas para mejorar y abaratar el
transporte (incluyendo carga y descarga).

Alternativas para bajar fletes.

café.

Sr. Domingo Cégiola (Cooperativa de Productores):

La importancia del asociativismo.

Recientes experiencias de la Cooperativa.

Moderna gestién cooperativista.

Gestion de la Cooperativa en busqueda de mercados y en

la exportacion de frutas congeladas.
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- 17.00 horas: intercambio de opiniones.

- 18.00 horas. Fin de la primera Jornada.

NOTA: los expositores estaran, luego de cada disertacién a disposicién de los

asistentes para consultas personales.

SEGUNDA JORNADA.

Dia Martes 20 de abril de 1999

- 09.00 horas: PhD. Chad Finn (Genetista del Departamento de
Agricultura de los Estados Unidos).
- Produccion de frutillas en los Estados Unidos.
- | Historia.
- 1l Situacién actual.
- Regiones de mayor produccién.
- Mayores mercados para estas regiones
(transportadas  frescas, mercado local o
procesadas).
- 1l Sistemas de produccién.
- A. “Sistema en California”.
- 1. Componentes basicos (por ej. suelos, climas,
practicas productivas, stock en viveros).
- 2. Ventajas y desventajas.
- B. “Sistema en Carolina del Norte”. Sistema anual

de plasticultura usado en el este de US.
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- 1. Componentes basicos (por €j. suelos, climas,
practicas productivas, stock en viveros).
- 2. Ventajas y desventajas.

- C. Sistema engarzado; usado en el este de US y
para procesamiento industrial en el Pacifico
Noroeste.

- 1. Componentes béasicos (por €j. suelos, climas,
practicas productivas, stock en viveros).
- 2. Ventajas y desventajas.
- IV Cultivares.
- Cultivares mas importantes.
- Donde se desarrollan.
- 3. Su utilizacién.
-V Procesamiento industrial.

- 1. Comparacién y contraste de con la industria del
fresco incluyendo precios.

- 2. Productos procesados.

- VI Tendencias para el futuro.

11.00 horas: café

11.30 horas: Panel Mercado externo:
- Lic. Tarcicio Heit:
- Demanda y oferta internacional de frutillas frescas.
- Normativa de calidad.

- Demanda y oferta de frutillas congeladas.
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- Normativa de calidad.

- Fuentes de datos para establecer contactos con
importadores.

- Fundacién Exportar:

- Oportunidades comerciales para la colocacion de frutillas
frescas y congeladas.

- Servicios que brinda el Organismo.

- 12.30 horas: refrigerio.

- 13.30 horas: Sr. H. Rubén Sampaoli (Intercontinental Cargo):

Etapas basicas de una exportacion.

Gestiones necesarias. Tiempos requeridos.

Esquema de costos de una exportacion.

Resguardos a tener presente.
- 14.00 horas: industrializacion especializada.
- Comprador de Empresa usuaria de frutillas procesadas:
- Tipo de productos demandado por la Empresa.
- Requerimientos de calidad.
- Tendencias sobre demanda de tipo de productos y
volumenes de frutillas procesadas en la industria lactea.
- Sr. Jean Zmarsley (SIAS REGIONAL S.A)):
- Distintos tipos de procesamiento de frutillas segun
diferentes destinos comerciales.

- Exigencias cualitativas y logisticas de los clientes.
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- Requerimientos de la Empresa a los proveedores de
frutillas.
- Exigencias de calidad de la fruta recibida.
- 15.00 horas: aspectos financieros:
- Consejo Federal de Inversiones. Banco de la Nacion Argentina.
Banco Santafesino de Inversion y Desarrollo.
- Lineas de créditos para la actividad. Requerimientos.
Particularidades.
- 16.00 horas: café
- 16.30 horas: Panel: “Medios de incorporacién de tecnologia”.
- Direccion de Ciencia y Tecnologia de la Pcia de Santa Fe.
- Lineas de créditos y/o subsidios para la innovacién
tecnoldgica, planes de negocios. Consultores tecnolégicos.
- CETRL
- Oferta tecnolégica de la UNL.

- Formas de vinculacion.

- Oferta tecnoldgica del INTA.
- Formas de vinculacion.
- 17.00 horas: Sr. Antonio Forcinitti.
- Sistema de comercializacién en el MCCBA
- Causas de la fluctuacion en la demanda.
- Requerimientos de calidad, precios, presentacion y

logistica de servicios de los proveedores.
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- Sugerencias para incrementar la demanda de frutillas.
- 17.30 horas: Panel de potenciales inversores.
- Ing. José Da Cunha (Consultora CONIDAC S.A., Buenos Aires).
- Proyecto en estudio.
- Aspectos relevantes a tener en cuenta en inversiones
industriales.
- Sr. Fernando Almansa Rodriguez (Sol Lepe — Espafia).
- Cultivos en Espafia. Particularidades.
- Proyectos de colaboracién interempresarios en estudio.
- Aspectos relevantes a tener en cuenta en inversiones
agricolas e industriales.
- 18.30 horas: Dra. Noemi Pérez de Llahyah (Area de la Produccion de
Coronda).
- Importancia del cultivo de frutillas en la region.
- Actividades del Area en la promocion del cultivo y
comercializacion.

- 19.00 horas: cierre de las Jornadas y entrega de certificaciones.

NOTA: los expositores estaran, luego de cada disertacion, a disposicion de los

asistentes para consultas personales.
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2. Sintesis de la actividad en las zonas productoras mas importantes del

pais.

2.1.Capacidad de produccioén.

De acuerdo a datos suministrados por técnicos que desarrollan su actividad en
las distintas zonas productoras de frutillas de la Republica Argentina, la superficie
cultivada y rendimientos promedios (corresponden a valores estimados, pues no
todos los productores informan con exactitud los datos requeridos, ni tampoco
desde hace varios afios se cuenta con datos oficiales) son los que se detallan en

el cuadro siguiente.

PROVINCIAS SUPERFICIE RENDIMIENTO
(Has) (Kg./ha)

Santa Fe 450 16.000 — 40.000
Buenos Aires 200 15.000 — 33.000
Tucuman 260 12.000 - 43.000
Corrientes 60 15.000 — 25.000
Rio Negro- Neuquén 15 8.000 — 25.000
Salta — Jujuy 30 15.000
Misiones 100 S/D
Otras 10
Total 1125 10.000 - 40.000

Fuente: publicaciones e informantes calificados. En el desarrollo de cada

zona productiva se precisa esta informacion.
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Complementando la produccion a campo, se estan difundiendo los
sistemas de proteccion.

Los sistemas més utilizados son los microtineles generalizados en la
provincia de Tucuman y en plena expansion en Santa Fe, Buenos Aires,

Corrientes, etc.

Indudablemente las dos regiones productoras por excelencia, considerando
volimenes y demas datos productivos, son la Provincia de Santa Fe y la Provincia
de Tucuman. Por el momento, las otras regiones productoras no tienen la
importancia de las anteriores en el suministro al mercado nacional ni en la

formacion de precios.
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2.2. Superficie cultivada actual y potencial.
Provincia De Santa Fe:

En la provincia de Santa Fe, el cultivo de frutillas se desarrolla el
departamento San Jeronimo, particularmente en Coronda.

La region del departamento San Jerénimo incluye Coronda, Desvio Arijéon
y Arocena, posee alrededor del 45 - 47 % de la superficie cultivada del pais y

ofrece un producto de buena calidad.

Superficie cultivada en Coronda (Has):

ANOS 1992 | 1993 | 1994 | 1995 | 1996 | 1997

TOTAL 357 399 448 500 420| 420 (1)
Frigo (a campo) 225 233 233 160 150 140
Fresca (a campo) 122 145 170 210 150 130
Tuneles e invernaculos 10 21 55 110 120 150

(1) valor estimado por parte de los técnicos del area.
Notas: Frigo, plantines conservados en cdmaras frigorificas.

Fresca, directamente de viveros, sin el periodo de almacenamiento en frio.

La superficie cultivada, si bien en disminucion, experimentd en el periodo
92/97 un sostenido aumento de los rendimientos por hectarea debido a la
incorporacion del mulching de polietileno, nuevos cultivares de plantines de

origen meristematico, fertirrigacion y tineles de polietileno e invernaculos.
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La produccion anual promedio estd entre 7.000 a 8.500 toneladas por
temporada en la region de Coronda, lo cual representa un 45 - 47 %
aproximadamente de la produccion nacional. La produccién nacional varia de
14.000 a 17.000 ton/afio.

En promedio la ocupacion de mano de obra es de unos 700 jornales por
hectarea y el periodo de mayor ocupacion se verifica al momento del trasplante y
cosecha. En Coronda durante todo el proceso, empaque, transporte y
comercializacién se ocupan entre 3000 y 5000 personas en un periodo de cinco

meses de intensa actividad.

“La actividad productiva ofrece perspectivas muy alentadoras para los
préximos afios por el manejo adecuado del producto, la incorporaciéon de
tecnologias y el aprovechamiento racional de todos los factores productivos con lo
cual podria alcanzarse una superficie potencial apta de 2.000 has, un rendimiento
promedio de 30.000 kg./ha y una demanda de mano de obra cercana a las
12.000 personas”, explica el experimentado Ing. Agr. Eduardo Scaglia de la
agencia del INTA Santa Fe.

Esta importante perspectiva conlleva un crecimiento explosivo de la oferta,
gue si sélo es tenida en cuenta para el mercado en fresco (con los porcentajes
normales para industria), serd de dificil colocacion en virtud de una demanda
relativamente estable de frutillas frescas. Un porcentaje, incierto por ahora, podra
ser ubicado en las industrias de la zona, mas aun teniendo presente que
actualmente el grupo SIAS (elaborador de pulpas y otros preparados para la

industria lactea, etc.) ha adquirido recientemente el paquete accionario
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mayoritario de la principal industria de la zona: REGIONAL S.A.. Lo cual indica en
principio que demandard mayor cantidad de fruta, ya que hasta el momento esta
empresa utiliza como materia prima principalmente frutilas congeladas

importadas de Méjico.

Provincia De Tucuman.

La provincia es la segunda en importancia productiva de frutillas del pais.

El periodo de produccion para fresco se extiende desde la primera semana
de junio hasta que entra Coronda en produccién a mediados de setiembre, en
consecuencia los precios bajan drasticamente y no puede competir. Desde ese
momento hasta el final de la cosecha (fines de noviembre debido a las altas
temperaturas), se orienta la produccion a mercados cercanos y para uso
industrial. No se cultivan, hasta ahora, variedades para industria, fruta pequefia,
de buen color, sabor y textura.

No hay producciones exclusivamente orientadas a la industria, aqui se
repite el esquema de otras zonas del pais.

Dado que el mercado en fresco demanda frutas grandes, de buena textura,
las pequefas y/o muy maduras y aquellas cosechadas en momentos de bajo
precio en el mercado (principalmente el Mercado Central de Buenos Aires) son las
gue se ofrecen a la industria. El porcentaje es de un 25 - 30 % aproximadamente
de la cosecha total, concentrada particularmente a partir de setiembre.

La diferencia con la mayor zona productora, Coronda, es que en Tucuman
se obtienen buenos precios durante el invierno que compensa la produccién de

primavera. Es como si se dividiera las épocas: junio a setiembre para fresco (con
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un porcentaje menor para industria y, a partir de setiembre, oferta para industria
sin considerar practicamente el mercado en fresco). Mientras que en Coronda la
fruta para fresco e industria se cosecha en el mismo periodo de tiempo, en
primavera, desde setiembre hasta fines de noviembre.

En la provincia de Tucuman el 90 % de la produccion se realiza en Lules,
un 8 % en Tafi del Valle, ésta Ultima zona esta en constante crecimiento en
cuanto a la superficie cultivada para fruta y también para la produccion de

plantines en los viveros.

Los plantines de Tafi del Valle llegan mas baratos y de mejor calidad a los
productores (antes provenian de Mendoza, con menor sanidad y costos mas altos

de flete).

La superficie productiva en Tucuman se mantiene en aproximadamente
300 Has pero se ha incrementado el rendimiento promedio, pas6 de 12.000 Kg/ha
hace unos 4 afos a un rendimiento que actualmente puede considerarse de
25.000 Kg/Ha, debido a una importante y destacable incorporacién de tecnologia
del mejor nivel internacional.

Lules, a 600 metros sobre el nivel del mar esta protegido por una cadena
de cerros, en consecuencia las heladas son suaves, eventualmente pueden
arruinar una o dos floraciones pero no perjudican a las plantas. A pesar de las
heladas suaves los productores medianos y grandes utilizan microtineles como
precaucién y ocasionalmente para mantener la temperatura, aunque ésta se

mantiene regularmente mas alta que en otros lugares debido a corrientes de aire
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calido. Mientras que los pequefios productores no lo emplean por los altos costos,
pero ello no los afecta sustancialmente.

En Tafi del Valle el microclima es mas benigno, se encuentra a 1500 m
sobre el nivel del mar, presenta un clima frio y seco y también esta protegido
contra heladas. Se puede producir frutillas todo el afio, pero especialmente
durante el verano (enero a marzo), aptitud que le permite producir para
exportacion en contraestacion con el hemisferio norte.

La region de Trancas a 800 a 900 m de altura sobre el nivel del mar no ha

progresado tanto.

Provincia De Buenos Aires.

La frutilla ocupd un rol importante en el esquema productivo en el area sur
del Gran Buenos Aires en los partidos de Florencio Varela, Berazategui y La
Plata.

Fue justamente en Florencio Varela donde se produjo un “boom” en el
cultivo de frutillas a partir de la segunda mitad de los afios setenta, con la
incorporacién de nuevas tecnologias y su inclusion en esquemas productivos
tradicionales, que ubicaron a la zona como un referente destacado en la materia.

Este desarrollo se mantuvo hasta finales de la década pasada, donde se
lleg6 a contabilizar una superficie implantada de alrededor de 105 hectareas.

A patrtir de los afios noventa se produce un declinamiento significativo en la
superficie ocupada, estimandose en la actualidad un area plantada de unas 30

has.
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Entre las causas que produjeron esta merma se pueden citar:
Competencia con otras zonas productoras con ventajas comparativas y
competitivas.
Zona ecoldgicamente poco apta para la produccion a campo.
Dificultad en la provision de plantines.
Cultivo con larga ocupacion del terreno y bajo rendimiento relativo.
Dificultad para producir y comercializar dentro de esquemas diversificados.
Problemas sanitarios varios.
Dificultad en la captacién de mano de obra necesaria en tiempo y costo.

Disminucién de la relacién costo — beneficio.

Entre las numerosas especies cultivadas en la zona norte del cinturén verde
del Gran Buenos Aires se destaca la frutilla como un cultivo tradicional,
incorporado por muchos productores horticolas a su sistema productivo, esta muy
poco desarrollado muy poco como sistema productivo puro.

La superficie implantada varia segun los afios, pero en general ha decrecido
considerablemente en los Ultimos afios hasta llegar a las 70 — 80 has plantadas
en el &rea de Escobar y Pilar.

En ambas zonas toda la produccién se destina al mercado en fresco, la fruta
gue no reune las caracteristicas para fresco se congelan principalmente para

heladerias y fabricas de dulces y mermeladas.
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Los intentos de cultivos con incorporacion de importante tecnologia y grandes
superficies en la zona Balcarce — Mar del Plata no han resultado lo que se
esperaba en relacién con variedades adecuadas para temperaturas relativamente
bajas, considerando que la época de cosecha coincide con frecuentes
precipitaciones pluviales que dan origen a enfermedades fungicas.

La superficie plantada en la provincia de Buenos Aires no supera las 200
hectareas. Las condiciones ecolégicas de la zona exige la incorporacion de
variedades y tecnologias adecuadas esta especie, por lo tanto en principio no
puede considerarse naturalmente apta para obtener una mayor produccion, a
pesar de la cercania con el mercado consumidor. Esta es precisamente la gran
ventaja, estar en las puertas del gran mercado, que es el conglomerado

bonaerense.

Provincia De Corrientes.

La provincia de Corrientes tuvo un desarrollo importante en la produccién
de frutilla de primicia, la produccion a escala familiar data de mas de 25 afios.

La presencia de la empresa procesadora de frutillas FRUTICOR SACYA ha
generado importantes expectativas para darle continuidad a este cultivo, dando la
posibilidad a los emprendimientos familiares de incentivar la produccion con salida
tanto para los mercados en fresco como para industria.

La superficie cultivada en los afios 1994/95/96 estaba estable en 100
hectareas, de las cuales mas del 50 % correspondia al departamento de Bella

Vista, el 25 % a Lavalle y el resto a otros departamentos.
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Actualmente Corrientes tiene entre 40 a 60 has bajo produccion.

La frutilla en Corrientes recibi6 un fuerte impulso de Fruticor, pero al
comenzar los problemas de la empresa el cultivo se desmorona. El objeto de
Fruticor era produccién para industria y cuando el productor vio que el precio del
fresco era mas elevado se volcdé a este mercado, provocando a su vez las
dificultades de abastecimiento de Fruticor que obligd a la empresa a ser vendida.

Actualmente con la reactivacion de FRUTICOR, al ser comprada por una
empresa de Brasil, se espera una recuperacion de la actividad.

La regién tampoco pudo incursionar exitosamente en el mercado en fresco
debido entre otras causas a que no puede competir con la primicia de Tucuman,
por problemas de clima (caracteristica similar a lo informado para la zona de
Coronda) y a la organizacion de la produccion, a pesar de que — segun se
informa— el rendimiento es alto para productores medios (entre 25 a 30 ton/ha).

La cosecha se realiza desde fines de junio hasta el mes de noviembre.

Fruticor actualmente pertenece, con la misma denominacién, a un fuerte
grupo inversor multinacional con actividad similar en Brasil y Méjico. Es
actualmente, segun opina su Gerente General Ing. Bacigalupo, el principal
comprador de frutillas para industria. Si bien en el Gltimo afio ha estimulado la
produccion, al no poder abastecerse de Corrientes, recurre a la fruta de Tucuméan
(desde hace diez afios aproximadamente) y a importaciones de fruta congelada
de Brasil y Méjico. No recurre a Coronda ya que alli existen empresas

industrializadoras.
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2.3. Organizacion de la produccion.
En general, en todas las zonas productoras, la organizacion de la
produccién estad en manos de muy pocos productores medianos y una amplia

mayoria de pequefios productores (1 a 5 has, y menores en algunas zonas).

En Tucuman mas del 50 % de la superficie es plantada por pequefios
productores de 0.5 a 2 has (complementan la actividad con produccion horticola,
principalmente tomate y pimientos). Hay un importante porcentaje de bolivianos
gue comenzaron cosechando y luego fueron adquiriendo tierras.

La tecnificacion es diversa, aceptable para algunos y menor en otros.
Algunos pequefios productores integrantes de grupos de Cambio Rural alcanzan
rendimientos de 30.000 y mas Kg/ha. No obstante sus costos son mas altos en la
compra de insumos y menores en mano de obra ya que ellos y sus familias
trabajan los cultivos.

Un reducido grupo de productores cultiva superficies de 8 a 10 has con
muy buena tecnologia y rendimientos (alrededor de 40.000 Kg/ha) y estan en
constante incorporacién de tecnologia. Sélo tres empresas productoras cultivan
mas de 30 has cada una.

La incorporacion de tecnologia, mas profusa en los grandes productores
gue en los chicos, aunque éstos al ver los resultados incorporan lo que el
requerimiento de inversiones les permite, se debid en gran medida a pioneros y a
la accion de los Grupos de Cambio Rural del INTA. También el desarrollo es

mérito de una actitud solidaria y generosa de la mayoria de los frutilleros que en
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gran medida mantienen un didlogo permanente que les permite recoger la
experiencia de unos y otros.

Como consecuencia de esa actitud de cierto “asociativismo” es que se ha
creado un Consejo para el Centro Experimental Comuan. ElI Centro es una
instalacion de 2 has donde se realizan numerosos ensayos de variedades,
métodos culturales, etc. (incluye frutillas y hortalizas a campo y bajo cubierta). El
Consejo es un organismo establecido formalmente para constituir un ambito de
participacion de los diferentes sectores de la produccion y el gobierno, con miras
a la adaptacion de los avances tecnolégicos, de mayor y mejor conocimiento del
mercado, politica oficial, etc. es decir para el desarrollo de tematicas que hacen al
mejoramiento del sector.

Constituido los sectores: grandes productores, pequefios productores,
Municipalidad de Lules, INTA (Cambio Rural), sector invernaderos, viveristas,
productores horticolas y sector servicios, han conformado un equipo
interinstitucional integrando el Consejo. La funcion principal es de caracteristicas
precompetitivas, es decir, sugerir, evaluar y orientar las acciones del campo
experimental. Ademas el Consejo representa a la Municipalidad ante el Gobierno
Provincial, esta adquiriendo el caracter de organismo de representatividad
sectorial para el desarrollo de la zona.

La participacién en las inversiones y mantenimiento es compartida. EI INTA
suministra 2 Ing. Agronomos para la supervision, la Municipalidad 2 agrénomos y
operarios, el sector privado las inversiones y costos operativos en proporcion a los

recursos de cada uno.
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2.4. Costos de produccion.

Los costos de produccion para las principales regiones productoras
(Coronda y Tucuman) son las indicadas en téminos de costos promedio por los
Ingenieros Scaglia de la Agencia INTA Santa Fe y del Ing. Agr. Aldo Arroyo del
INTA Famailla.

Una de las dificultades mas importantes para determinar costos precisos
estriba en la necesidad de obtener datos mas confiables del precio de los insumos
y de la tecnologia utilizada segun el tamafio de los productores.

En lo concerniente a insumos, éstos se comercializan con valores
diferentes seguln que la compra sea realizada por un productor pequefio (escasa
cantidad y necesidad, normalmente el proveedor financie la compra) o por uno de
mayores dimensiones, quién puede negociarlos en otros términos, y con otras

fuentes alternativas de financiacion.

También, es menester precisar con detalles, los sistemas de cultivo para
industria, los que segun los técnicos y productores consultados son bastante
diferentes tanto en los aspectos propios del cultivo como en la faz de
comercializaciéon. En general, los precios de frutilla para industria son mas bajos
(como se manifiesta en otras partes del presente informe), pero también la forma
de pago que, practicamente obliga al productor a financiar la venta por periodos

mayores que las entrega para la venta en fresco.
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2.5. Cronograma de cosecha.

En el siguiente diagrama se muestra se detallan los periodos de cosecha

en las principales provincias productoras:

PROVINCIAS MESES
Ene |Feb|Mar |Abr |May |Jun [Jul |Ago. |Set |Oct |Nov |Dic
SANTA FE
A campo

Bajo Proteccion

BUENOS AIRES
A campo

Bajo Proteccion

TUCUMAN

CORRIENTES

RIO  NEGRO

NEUQUEN

SALTA - JUJUY

MISIONES

Fuente: documentos de INTA, e informantes calificados.
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2.6.Destino actual de la produccién.

El Mercado Central de la Ciudad de Buenos Aires recibe practicamente el 70%
de la produccién de frutilla para fresco de todo el pais, de buen tamafio, color
externo, textura firme y buena presentacion. El sistema mas comuin es la
consignacion, en el cual el consignatario cobra una comision del precio que la
oferta y demanda determinen en cada momento. Por lo tanto el productor nunca
sabe a priori cual va a ser el precio que recibira por la fruta que envia al mercado.

Generalmente comercializan mediante este sistema los productores grandes
gue tienen plantas de empaque, camaras de refrigeracion, transporte y capacidad
financiera para esperar el pago del producto vendido. Los productores pequefios
gue no estén adheridos a cooperativas, frecuentemente deben entregar su

produccion a los grandes productores para su procesamiento y comercializacion.

Los minoristas (cadenas de supermercados y algunas fruterias) se abastecen
en los mercados mayoristas, particularmente en Buenos Aires, en el MCCBA y en

menor cantidad de los otros mercados mayoristas.

Algunas cadenas importantes de megamercados suelen contratar la provision
en forma directa con los grandes productores de todo el pais, 0 con empresas que
les aseguran el aprovisionamiento requerido. Generalmente con marca propia o
exclusiva y con presentaciones diferenciadas (distintos tamafios y forma de
cubeta plasticas, cajoncitos de madera, cajas de cartdon simulando madera, etc.).
También son los importadores de fruta fresca mas importantes, mediante terceros

0 en ciertos casos en forma directa.
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La comercializacion y distribucion de la produccion de la region de Coronda de
la fruta fresca es aproximadamente la siguiente: 60 % para Buenos Aires, 20 %

Rosario, 5 % Santa Fe, 5 % Cérdoba y otros el 10 %.

En Tucuman, como ya se ha manifestado anteriormente, el periodo de
produccién para fresco se extiende desde la primera semana de junio hasta que
entra Coronda en produccién a mediados de setiembre, en consecuencia los
precios bajan drasticamente y no puede competir. La produccién de ésta época,
primicia, se destina practicamente en su totalidad a Buenos Aires vy
particularmente al MCCBA.

Desde ese momento hasta el final de la cosecha (fines de noviembre debido a
las altas temperaturas), la produccion se destina a mercados cercanos y para uso
industrial. No se cultivan, hasta ahora, variedades para industria, fruta pequefia,

de buen color, sabor y textura.
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2.7.Capacidad de procesamiento: tipo de producto elaborado, capacidad,
tecnologia, porcentaje de utilizacién, nivel de calidad de los
productos.

La industria al no existir un tipo de produccion especialmente dedicada a ella
(variedades, sistema cultural, cosecha, transporte a planta, aplicacion de sistema
de control d calidad, etc.), procesa el 30 - 40 % aproximadamente de la
produccién que no reune las condiciones deseables por el mercado en fresco en
cuanto a tamafo, textura, nivel de madurez, etc.

Si bien la fruta para industria, en general, es de buena calidad, muy buen
sabor y color y alto nivel de sélidos solubles (° Brix), no solamente recibe menos
precio en el mercado en fresco que, en general, no compensa el costo productivo,
sino que al estar maduras, el periodo de vida util se reduce dramaticamente. Por
esta razon el productor debe llevarla rapidamente a planta y alli elaborarse
inmediatamente.

En otras palabras, la industria trabaja con cantidades aleatorias, cuenta como
materia prima — en este momento — con un monto cercano al 30 - 40% de la
produccién regional que no puede ser colocada en el mercado en fresco, que
tiene precios obviamente menores y generalmente establecido por la misma en
funcion de los precios de sus productos, sin tener en cuenta los costos de
produccién, cosa que en general, tampoco tienen en cuenta los productores. Para
sus calculos de rentabilidad éste forma parte del mix de precios para fresco e
industria.

Esta forma de operar no resulta conveniente para ninguno de estos dos

actores.
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El productor porque debe entregar esos volumenes, a precios que dificilmente
pueda discutir, caso contrario debe tirarlos. No fueron producidos con ese destino
por lo tanto los rendimientos, variedades, costos de produccion no han sido
tenidos previstos. Ademas, la rentabilidad general depende fundamentalmente de
los precios de la fruta fresca que pueda vender, generalmente en consignacion.

Por otra parte la industria también sale perjudicada con este sistema, no tiene
certeza de las cantidades que podra elaborar ya que dependeré de las
situaciones de cultivo (clima, y todos los parametros que se aplican para obtener
un producto para el mercado en fresco, asi como también los precios del mercado
gue pueden o no resultarles beneficiosos a los productores segun los momentos
en funcién de la alta perecibilidad de la fruta).

La industria para ser competitiva, debe poder planificar su produccién y
trabajar con materia prima de costos conocidos y alta calidad para “industria”. De
alli que un suministro importante para industria, especialmente la dedicada a

productos asépticos, es la importacion de frutillas congeladas.

CORONDA estaria en condiciones de ofrecer lo que la industria actual
demande o las que puedan instalarse en el futuro (ya existe un grupo inversor
interesado en instalar una planta de envasado aséptico con capacidad para
procesar 10 ton de frutillas por hora, la misma esté realizando los dltimos estudios
de factibilidad, ya que informan tener comprometida la produccién en el exterior).
Actualmente y sin considerar, por lo reciente, la demanda adicional de SIAS
Argentina, en la regién existen cinco industrias de importancia que procesan

frutila para heladeria, reposteria, mermeladas, frutilas en almibar y una que
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procesa fruta para yoghurt. Existen otras cuatro industrias de menor cuantia que
s6lo elaboran pulpa de frutillas para heladerias.
Estas industrias procesaron en conjunto, 3.500 a 4.000 toneladas anuales,

promediando los 3 ultimos afios, discriminados segun:

PRODUCTO CANTIDAD
Pulpa de frutillas para yoghurt 1.500 ton/afio
idem para heladerias y reposteria 1.500 ton/afio
Mermeladas y conserva 800 ton/afo

Fuente: datos propios de entrevistas realizadas en Coronda

Ademas éstas industrias procesan 1.000 ton/afio de otras frutas tales como
duraznos, ciruela, naranja, mamoén, zapallo, batata y membirillo.

La capacidad industrial disponible en la regién para congelar sistema IQF
(Individual Quick Frozen) y en bloque es de 5.200 kg./hora.

La disponibilidad de camaras de baja temperatura (-20 °© C) para el
almacenamiento de productos congelados es de unas 10.000 ton/afio. Esta
capacidad no es suficiente ya que se alquilan almacenes de frio en Rosario y
Santa Fe para cubrir un faltante de aproximadamente 5.000 ton.

La capacidad operativa resultante es de unas 70 ton/dia, para lo cual se
ocupa mano de obra estable (350 personas/afio), mas la llamada mano de obra

ocasional que asciende a 500 personas aproximadamente por afno.
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Listado de industrias:
- CONOSUD, congelado de frutillas y hortalizas sistema IQF.
- VANESA, frutas congeladas y pulpa de frutas.
- CORONDA JUGOS, jugo concentrado de frutillas.
- MARISCHIL DULCES S.R.L., mermeladas y conservas.
- ECOFRUT, frutas congeladas y pulpa fresca.
- SOC. COOP. AGRIC.DE CORONDA, dulces, conservas y pulpa
congelada.
- CORCOFRUT S.R.L. dulces y mermeladas.
- CHICO B, frutillas congeladas.

- REGIONAL S.A.I.C., pulpas para yoghurt, frutillas congeladas.

El nivel de calidad de las instalaciones y productos es variable (normalmente
cumplen con las disposiciones del Codigo Alimentario Argentino, a pesar que las
autoridades que debieran supervisar su aplicacion no lo hacen con la frecuencia
necesaria).

En general, sélo la planta de SIAS-REGIONAL tiene organizado un sistema
de control de calidad. Si se exigiera certificaciones 1SO o similares, aun esta
planta deberia realizar importantes modificaciones a sus instalaciones y procesos
para lograrlo.

Actualmente la totalidad de la frutilla de Coronda se destina al mercado
interno, entre el 60 y 70 % con destino al mercado en fresco y el resto para

industria.
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Coronda
Cultivos Para Industria.

La opinién de los principales productores de Coronda y area de influencia y
de los Ingenieros Agrénomos involucrados en el tema es uniforme.

En términos generales consiste en afirmar que los productores de frutillas
responderan incrementando el area con cultivos para industria. Incorporando
variedades, métodos culturales, produciendo en periodos de menor riesgo,
cuando se dan los pardmetros de madurez y alto tenor de azucar, etc. si la(s)
industria(s) es sélida, con una adecuada planificacién, demanda acotada,
recepcién programada y precio rentable.

El incremento del area de cultivo se justifica si hay demanda industrial,
sino, hoy no tiene mercado ningun incremento en la produccién.

La industria quita volumen del mercado interno, es decir podria disminuir la
oferta con el consecuente aumento de precios del mercado, ademas la industria,
segun los productos que elabore, estaria en condiciones de exportar.

Auln la mas importante empresa de la zona, con una mas que adecuada
instalacion industrial, carece — segun las opiniones — de una capacidad de gestion
y gerencionamiento actualizado y emprendedor. Por ejemplo — comentan — la
empresa no hace programas de recepcion (se supone que tampoco de entregas),
la compra esta basada en la de fruta “barata” en forma ocasional, aprovechando
la necesidad que tienen los productores de encontrarle mercado al 30 %

aproximadamente del remanente del mercado en fresco.
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Coinciden en que tampoco se puede exportar fruta fresca si no hay plantas
de empaque con la tecnologia adecuada. Sin una fuerte asociacion de
productores — afirman — ni mecanismo de financiacion adecuados, no es posible

introducir tecnologia.

En la zona de Coronda tiene gran influencia el clima. Los mas importantes
productores mundiales: California, Espafa y Méjico, tienen climas secos, frescos,
casi sin heladas, sin lluvias intensas y sin tormentas ni fuertes vientos. En
Coronda la denominada “tormenta de Santa Rosa”, en un momento clave del
cultivo, con o sin granizo siempre ha afectado a la zona; es una zona con lluvias
de primavera, periodos con alta humedad ambiente que genera problemas de
enfermedades con hongos, etc. En sintesis no es un clima ideal para frutilla.

Se produce debido a la cercania con el gran centro consumidor que es
Buenos Aires (6 horas en camion), porque se da en primavera que es el momento
de mayor consumo en fresco y por la influencia de algunas otras ventajas
comparativas tales como la existencia de excelente agua para riego del rio
Parana y los suelos arenosos cercanos al rio (entre los técnicos y productores de
distintas zonas todavia hay discusiones sobre las ventajas o no de suelos franco
arenosos). Los productores alejados del rio deben utilizar agua de perforaciones
gue en general son salitrosas.

Entonces por tradicion, y debido a la cercania con Buenos Aires, y a la
producciéon de primavera, coexisten con un clima inadecuado tratando de,

tecnologia mediante, mejorar las condiciones de produccion.
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Tucumén
Posibilidades De Produccién De Frutillas Para Industria

Actualmente en Tucuman el objetivo es producir para fresco entre junio y
setiembre. A partir de setiembre la venta para industria se incrementa mucho.
Desde que se inicia la cosecha (fines de mayo, principio de junio) se separa la
fruta para fresco de la de industria. Una vez cosechada se clasifica para fresco y
para industria con porcentajes crecientes para industria a medida que aumenta la
temperatura y desde setiembre practicamente toda la fruta va para industria.

El volumen excedente para industria es de aproximadamente 1.800 ton.

En dos importantes empresas: Tatedetuti, una UTE (entre Fragaria S.R.L. y
Alego S.R.L.), se congela en blogue y se vende a industria, ésta Ultima
incursionando exitosamente en el mercado externo con frutillas congelada
individual. También existen algunos otros galpones con facilidades de frio para
congelar pequefias cantidades. Cooperativa La Lulefa, por ahora, solamente
refrigera la frutilla de sus adherentes que va para industria.

Las empresas industrializadoras que no estan establecidas en la provincia
(no hay ninguna elaboradora de asépticos ni concentrados), compran la frutilla
despalillada y la transportan a sus plantas industriales, tales son los casos de LA
CAMPAGNOLA (Mendoza), MISKI (grupo ARCOR) con demanda de 400 a 500
ton por temporada de fruta sin congelar, la transporta a su planta de San Luis,
FRUTICOR (Corrientes) compra algo de congelada pero la mayor cantidad es de
fruta fresca (unas 1000 ton), enfriada y transportada a planta, cantidad que va en

declinacion debido a las exigencias de calidad de la empresa.
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Una poca cantidad de frutilla congelada es demandada por las heladerias
regionales.

Los precios van desde 0.60 a 0.80 $/Kg de fruta despalillada, segun la
calidad, los arreglos particulares y el periodo de pago. El precio de la fruta para
industria es mas o menos el mismo en todo el pais. También lo son las exigencias
de fruta firme, pequefa, de buen sabor y color.

La opinién generalizada es que, sin alterar la situacién actual se podria
producir para industria lo que ésta demande, mediante un sistema de produccion
diferente al de fresco. Una produccion ordenada, con los menores riesgos
posibles, de variedades adecuadas, acordando las cantidades y precios.

Para los pequefios productores ésta seria una solucion a sus problemas

financieros y de comercializacion. Para los otros una actividad adicional.

El Ing. Agr. MsSc Daniel Kirschbaum del INTA Famailla, recién llegado de
los Estados Unidos donde obtuvo su Maestria en la Universidad de la Florida,
precisamente, sobre el tema frutillas, es definitivo al afirmar que en los Estados de
La Florida y California la produccién de frutillas esta orientada al mercado en
fresco, con escasos excedentes para una industria de poca importancia. La gran
produccién industrial se desarrolla casi exclusivamente en los Estados de Oregon,
Washington y algo en los Estados de la Costa Este (Nueva York, etc.). Utilizan
variedades diferentes que producen la calidad que la industria exige, tales como
Guardian, Totem (una de las mas cotizadas), Kent, etc. variedades que son
desarrolladas por programas de mejoramiento de esos estados y sur de Canada.

Estas variedades presentan 2 o 3 picos de produccion con lo que se logran 2 o 3
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momentos de cosecha mas concentradas en el tiempo, es decir que no se repasa
periodicamente, con ello se reducen los costos de cosecha y poco a poco se
tiende a la mecanizacibn de la misma (las plantas frigo presentan esas
caracteristicas).

Sin mulching para permitir que la planta se propague (los suelos son

compactos, no arenosos, por lo tanto la fruta puede ser lavada con mayor
facilidad que si se “ensucia“ con arena, la cual al incrustarse en la fruta es de
dificil remocién), generalmente en cultivos bianuales para incrementar el
rendimiento; las plantas cubren el camellén o “bordos” como se los designa en
Tucuman y al siguiente afio el rendimiento es mayor (con el consiguiente ahorro
de plantines nuevos). También, bajo ciertas condiciones, puede ser trianual.
No se ha perfeccionado la cosecha sin palillo (arrancar la fruta sin pedunculo,
aunque hay variedades que al madurar suficientemente, un alto porcentaje del
caliz queda adherido a la planta), por lo tanto sale mezclado, con y sin palillo. Se
esta trabajando para que ya se coseche despalillada (la cosecha es realizada con
mano de obra principalmente mejicana).

En esos estados, la produccion para industria es mas del tipo familiar, con
superficies de 3 a 5 has, en contraposicién con la produccion de California donde
las superficies son mayores a las 30 has y pertenecen, en general, a empresas de

envergadura.

La opinidén generalizada de productores y técnicos es que la produccion para
industria en Tucuman debe ser analizada en términos de factibilidad, y realizar los

ensayos correspondientes.
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Las variedades que se cultivan actualmente: Camarosa, Chandler, Milseis,
Rosalinda, etc. son variedades para frescos que responden a las exigencias para
ese mercado, no lo son para industria.

La propuesta es continuar y mejorar la produccién para fresco, ya que por
las caracteristicas indicadas mas arriba, primicia, etc. es un negocio ya en
marcha. Mientras que para industria se estima factible anexar cultivos con
variedades adecuadas, con métodos culturales apropiados, en zonas distintas a
Lules y Tafi del Valle.

La regiéon sugerida es la correspondiente a la traza Montero, Concepcion,
Aguilares, anteriormente dedicada a produccion de cafia de azlcar, paralela a la
ruta 38, también es una zona protegida contra heladas (no tanto como Lules), en
la cual todavia no se ha desarrollado la produccién de frutilla. Area de gran
superficie, en la cual — opinan — se pueden lograr altos rendimientos en los
meses de octubre, noviembre y diciembre. Con plantas “frigo”, que presentan las
caracteristicas de producciéon mas tarde pero con producciones concentradas de
alto rendimiento. La inversién es menor que para fresco en Lules, ya que ademas
de no ser necesario los microtineles el arrendamiento por ha/afio es de unos $
400, contra los $1500 a 1800 en Lules. En opinién de los productores y técnicos la
inversion de unos $16.000/ha para fresco podria disminuir a $10.000 a 12.000 por
ha para cultivos para industria.

En el periodo setiembre, octubre, noviembre, se acumularia la produccion
de los cultivos para industria y la fruta excedente de los cultivos para fresco. En

principio es menester entonces, pensar en la posibilidad de tipos de industrias de
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congelacién, de envasado aséptico (0 que posean los dos tipos de proceso) y de
pulpa concentrada.

La congelacion, orientada a elaborar productos comercializables como tal, el
mercado externo es demandante y también el interno como insumo para
envasado aséptico. El aséptico para mercado nacional fundamentalmente y

también externo. Pulpa concentrada particularmente para mercado externo.
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3. Normativa de calidad exigidas y/o sugeridas.

3.1.Establecimientos.

Establecimientos Elaboradores. Construcciéon, Contaminacién , etc.

Los Establecimientos Elaboradores de frutas y hortalizas deben
cumplimentar las Normas establecidas por Organismos Nacionales v,
eventualmente, Internacionales si se pretende exportar y/o especificaciones de
clientes en particular. Esto debe respetarse tanto en los aspectos constructivos

como laborales y de proteccién del medio ambiente.

Cadigo Alimentario Argentino
El capitulo Il refiere a condiciones generales de las fabricas y comercios de

alimentos.

Normas en general

Se entiende por Fabrica de Alimentos al establecimiento que elabora
alimentos. Su instalacion y funcionamiento seran autorizados por la autoridad
correspondiente al lugar donde se produzcan, elaboren, fraccionen, depositen,
conserven o expendan. Cuando se trate de operaciones de exportacion e
importacion deberan registrarse ante la autoridad sanitaria nacional, con la
documentacion exigida para su habilitacion a esos fines. El titular de la
autorizacion debera comunicar a dicha autoridad sanitaria todo acto que implique
traslado, ampliacién o cambios en las instalaciones o cuando se cambie de
propietario o firma comercial. Prohibe elaborar, fraccionar, manipular, tener en

depdsito o expender productos sin la debida autorizacion.
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El titular de la autorizacién debe proveer a:
- Mantener el establecimiento en las condiciones determinadas por la
autorizacion y buenas condiciones de higiene.
- Que los productos se ajusten a lo autorizado.
- Que tenga documentado el origen y procedencia de los productos y
materias primas utilizadas.
- Que no se realicen procesos de elaboracién sin la presencia del director
técnico, cuando correspondiere.
- Que el establecimiento cuente en forma permanente con elementos
destinados a la elaboracién de productos, contralor, y conservaciéon de los

mismos.

Seré& también responsable por el incumplimiento de toda obligacién prevista en el

CAA.

Se recomienda solicitar asistencia profesional, si es posible contar con un
Director técnico permanente. Entre sus funciones se destacan las siguientes:

- Practicar ensayos y comprobaciones para determinar la aptitud de las
materias primas que se utilicen, siendo responsable de su calidad y
adecuacion.

- Sera responsable de que los productos se ajusten a la composicion
declarada y autorizada.

- Proveer a la adecuada conservacion de las materias primas, aditivos, y

productos elaborados.
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De los Establecimientos en particular
Se destacan las siguientes normas que deben cumplir los locales de las
fabricas:
- Deberan mantenerse aseados, no siendo permitido utilizarlos con otro fin.
- Durante las horas de trabajo el aire debera renovarse por lo menos 3
veces por hora y su composicion debera responder a las exigencias del Art.
23 del CAA.
- La capacidad de dichos locales no ser& inferior a 15 m cuabicos por
persona. La superficie total de las aberturas en los lugares donde se
trabaje no serd, en general inferior a la sexta parte de la superficie del
suelo en locales de hasta 100 m2 y a la décima en locales de superficie
mayor. Deberan estar provistas de dispositivos para evitar la entrada de
pajaros, insectos, etc.
- La iluminacion se hara por luz solar, siempre que sea posible y cuando
sea necesario luz artificial, ésta debera ser lo mas semejante a la natural.
- Los productos elaborados, materias primeras y envases deberan tenerse
en estantes, soportes o estibas separados del piso .
- La existencia de productos devueltos por presentar defectos de
elaboracion o conservacion supone la intencion de utilizarlos y no podréa
justificarse con ningun argumento.
- Las firmas comerciales propietarias de establecimientos son responsables
de todo producto que se envie a la venta con defectos de elaboracién o
deficiencias en el envase.
- Antes de ser introducida al proceso la materia prima debe someterse a
inspeccion, clasificacion o seleccion para eliminar materias inadecuadas. El
agua empleada para el lavado, enjuagado y conduccién del producto final

debera ser de calidad potable.
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- Los materiales para empaquetar o0 envasar alimentos deberan
almacenarse y emplearse en condiciones higiénicas. No trasmitirdn al
producto substancias o elementos perjudiciales, proporcionandole
proteccién adecuada contra la contaminacion.
- Los sotanos tendran suficiente aireacién , iluminacién vy aislacion
hidraulica.
- Deberan poseer agua en cantidad suficiente y piletas necesarias para el
lavado de los recipientes, etc. dotadas de desagiies conectados a la red
cloacal o pozos sumideros reglamentarios.
- Los pisos seran construidos de material impermeable, como asi también
el friso de 1,80 m de altura.
- El kerosene, jabon, fluido desinfectante y similares fraccionables deben
mantenerse en lugares adecuados y separados de los productos
alimenticios.
- Los propietarios, los directores y los gerentes son directamente
responsables de las infracciones que cometa el personal del
establecimiento, lo que no libera de responsabilidad a los operarios
culpables.
- Los empleados y obreros de las fabricas deberan cuidar en todo momento
su higiene personal, a cuyo efecto los propietarios deben proveer las
instalaciones y elementos necesarios, tales como:

* Jabon liquido, polvo, en escamas en dispensadores de facil

limpieza.

* Jabdn soélido en soportes y/o jaboneras.

* Otros productos alternativos en conformidad con la autoridad

sanitaria nacional.
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* Toallas de papel color claro individuales en dispensarios de facil
limpieza y desinfeccion.

* Toallas de tela de color claro de uso individual ,con separacion
funcionalmente las partes usadas y las porciones limpias.

* Secadores de aire caliente.

* Surtidores de agua potable en proporcién y capacidad adecuada al
N° de personas.

* Retretes aislados de los locales de trabajo, con piso y paredes
impermeables hasta 1,80 m de altura, uno cada 20 obreros y por
sexo. Los orinales se instalaran en proporcion de 1 cada 40 obreros.
* Los guantes a utilizar estaran fabricados de material impermeable,

excepto en aquellos casos que sea inapropiado.

El personal de la fabrica debe estar provisto de certificado de sanidad
expedido por médicos o instituciones privadas reconocidas por la autoridad
sanitaria competente, debiendo ser renovado cada 6 meses.

Es obligatorio el uso de delantales o guardapolvos y gorros blancos, en
casos especiales se podra autorizar el uso de delantales oscuros. Estas piezas de

vestir deberan encontrarse en perfectas condiciones de conservacion y aseo.

Sistema Nacional de Control de Alimentos (Decreto 2194/94)

Tal sistema es establecido para asegurar el cumplimiento del Cdédigo
Alimentario Argentino, sus modificaciones y la normativa que surja de convenios
internacionales y del proceso de integracién del MERCOSUR. Sera integrado por
la Comisién Nacional de Alimentos, el Servicio Nacional de Sanidad Animal, el
Instituto Argentino de Sanidad y Calidad Vegetal (IASCAV), la Administracion

Nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnologia Médica (ANMAT), a través
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del Instituto Nacional de Alimentos (INAL). Las autoridades sanitarias Provinciales
y de la Municipalidad de Buenos Aires seran invitadas a integrarse al Sistema
Nacional de Control de Alimentos
Entre las facultades y obligaciones de La Comisién Nacional de Alimentos
se destacan las siguientes:
- Velar porque los organismos integrantes del Sistema Nacional de Control
de Alimento hagan cumplir el CAA ( Cédigo Alimentario Argentino) en todo
el territorio nacional.
- Mantener actualizadas las normas técnicas del CAA resolviendo
modificaciones cuando se produzcan adelantos en la materia, tomando
como referencia las normas internacionales y acuerdos del MERCOSUR .
- Establecer procedimientos y plazos para efectuar inspecciones y/o
habilitaciones de productos y/o establecimientos.
- Establecer, conjuntamente con los otros organismos del sistema,
requisitos uniformes en todo el pais para autorizar la industrializacion,
elaboracion, conservacion, fraccionamiento y comercializacion del
producto y para la habilitacién de establecimientos.
- Impulsar el funcionamiento, tal como establece el CAA, del Registro
Nacional Unico de Productos, de Establecimientos y de Libreta Sanitaria.
- Coordinar, con las autoridades sanitarias del Sistema , el control de
alimentos en bocas de expendio.
- Proponer un sistema unificado de sanciones al CAA.
- Coordinar el establecimiento de tasas y aranceles que propongan el
SENASA, IASCAYV, INAL para la prestacion de servicios.
- Coordinar la prestacién de la asistencia técnica necesaria y la habilitacion

y acreditacion de institutos o servicios publicos o privados.
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- Establecer una Base uUnica de Datos en la que se incorpore toda la

informacion relevante.

Serd integrada por un representante designado por el Ministerio de
Economia y Obras y Servicios Publicos, un representante del Ministerio de Salud
y Accién Social, un representante del SENASA, un representante del INAL, un
representante del IASCAV, y un miembro capacitado técnica y cientificamente en
materia alimentaria.

Se creara ademas un Consejo Asesor de la Comisiébn Nacional de
Alimentos, el cual tendra las siguientes facultades:

- Asesorar a la Comision en lo referente a materia alimentaria.

- Recibir y elaborar propuestas de modificaciones del CAA.

- Recibir y elaborar informes sobre técnicas y métodos.

Estar& constituido por tres miembros capacitados técnica y cientificamente,
tres representantes de Camaras Empresariales, dos representantes del sector de
los consumidores, se invitara a las provincias, en el area de su competencia a
designar un total de 3 miembros en el Consejo Asesor.

El Instituto Argentino de Sanidad y Calidad Vegetal ( IASCAV) y en los
casos en que fuere preciso a través del Sistema Argentino de Control de Sanidad
y Calidad Vegetal (SACOVE), promovera, fiscalizard, y certificara la sanidad y
calidad de los vegetales, sus productos, subproductos y derivados, ya sea en
estado natural, semielaborado, o elaborado, total o parcialmente industrializados,
sus insumos especificos y productos biol6gicos para su uso en el mercado
interno, como asi también la importacion y exportacion de los mismos. Asimismo
controlara la presencia de residuos agroquimicos y contaminantes, fijando sus
niveles de tolerancia. También organizard e instrumentard programas de

prevencion, erradicacion y control de plagas agricolas.
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La Administracion Nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnologia
Médica (ANMAT), es un organismo descentralizado de la Administracion Publica
Nacional, en el ambito de la Secretaria de Salud y Accién Social, y sera por
intermedio del Instituto Nacional de Alimentos (INAL) la encargada de ejecutar la
politica que dicte el Gobierno Nacional en materia de sanidad y calidad de
aquellos productos que estén bajo su exclusiva competencia y asegurar el
cumplimiento del CAA.

Se destacan las siguientes facultades y obligaciones:

- Velar por la salud de la poblacién.

- Coordinar con las autoridades provinciales y municipales la fiscalizacion

de los establecimientos que elaboran, fraccionan, almacenan, distribuyen,

transportan y comercializan alimentos para el consumo humano.

- Coordinar la fiscalizacion de los alimentos en bocas de expendio.

- Crear y mantener actualizado el Registro Unico de Productos y

Establecimientos.

- Fiscalizar exportacién e importacion.

-Comunicar a la Base Unica de Datos de la Comisién Nacional de

Alimentos todas las resoluciones de interés.

Las autoridades sanitarias de cada provincia y municipio seran
responsables de aplicar el CAA dentro de sus respectivas jurisdicciones. Para
otorgar la autorizacién de productos, las autoridades sanitarias provinciales ,
hasta tanto la Comision Nacional de Alimentos establezca los procedimientos
definitivos, solicitaran la presentacion de una declaracién jurada y una monografia
referida al producto, pudiendo tomar las muestras necesarias, a fin de certificar la

calidad higiénico- sanitaria y bromatoldgica del alimento en el establecimiento que
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lo elabore. Para ello podran cobrar por Unica vez, una tasa correspondiente al

servicio que se presta.

Las libretas sanitarias de las personas empleadas en los establecimientos
alimentarios seran otorgados por las autoridades municipales, cobrando por ello la
tasa que corresponda.

El decreto trata también:
Titulo IX : Importacién y exportacion
Titulo X : Sanciones.

Titulo XI : Disposiciones finales.

Otras
La norma IRAM 29003 crea una comision de estudio sobre Calidad
de Medio Ambiente. Sistema de Gestion Ambiental. La normativa que surja de

estos estudio debera ser respetada.

La ley 19587 decreto reglamentario 351/79, resoluciones 2665/80 y
444/91, del Ministerio de Trabajo de la Nacion refiere al medio ambiente laboral.
El decreto Reglamentario 351/79 de la Ley 19587 contempla los siguientes
items en sendos capitulos:
Titulo I- Disposiciones generales;
Cap. 1 - establecimientos.
Titulo 1l- Prestaciones de medicina y de higiene y seguridad en el trabajo.
Cap.2 - Servicios
Cap. 3 - Servicios de medicina del trabajo.
Cap. 4 - Servicio de higiene y seguridad en el trabajo.

Titulo Il - Caracteristicas constructivas de los establecimientos.
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Cap. 5 - Proyecto, instalacion ampliacion y modificacion.
Cap. 6 - Provision de agua potable.
Cap. 7 - Desagues industriales.
Titulo IV - Condiciones de higiene en los ambientes laborales.
Cap. 8 - Carga térmica.
Cap. 9 - Contaminacién ambiental.
Cap. 10- Radiaciones.
Cap. 11- Ventilacion.
Cap. 12- lluminacion y color.
Cap. 13- Ruidos y vibraciones.
Titulo V -
Cap. 14- Instalaciones eléctricas.
Cap. !5- Maquinas y herramientas.
Cap. 16- Aparatos que puedan desarrollar presion interna.
Cap. 17- Trabajos con riesgos especiales.
Cap. 18- Proteccion contra incendios.
Titulo VI
Cap. 19-Equipos y elementos de proteccion personal.
Titulo VII- Seleccidn y capacitacion del personal
Cap. 20- Seleccion del personal.
Cap. 21- Capacitacion.
Titulo VIII- Estadisticas de accidentes y enfermedades del trabajo.
Cap. 22- Registros e informacion.

Titulo IX- Plazos, modificaciones y sanciones

La ley 24051 de Residuos Peligrosos y decretos reglamentarios establece

listas y caracteristicas de residuos peligrosos que deberan ser sometidos a
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control, en el caso particular de este tipo de industrias debe ser especialmente

tenido en cuenta el capitulo referido a:

- Residuos resultantes de las operaciones de eliminacion de desechos
industriales.

Este tipo de industria alimenticia no se caracteriza por presentar residuos

considerados peligrosos, por lo tanto su aplicacion es automatica.

La ley 20284 establece Normas para la Preservacion de los Recursos del Aire.
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3.2.Productos frescos.
3.2.1. Requerimientos de calidad y presentacién para la especie frutilla.

Para el mercado nacional la ex Secretaria de Agricultura y Ganaderia de la

Nacion, en el afio 1983, ha dictado la resolucion 554, que norma la calidad y

presentacion de frutillas.

Resolucion SAyG 554/83 — Capitulo XXI incisos 144 AL 153 inclusive

FRUTILLA (Fragaria Sp)
Envases:

Se utilizaran para la exportacién y el mercado interno de esta especie los
envases numeros 1, 4 y los que autorice el SERVICIO NACIONAL DE
FISCALIZACION DE LA PRODUCCION Y COMERCIALIZACION AGRICOLA
(Departamentos de Frutas y Hortalizas). Las cajitas y/o cubetas de los envases
nameros 1y 4 podran confeccionarse con madera, aglomerados, carton, plasticos
u otro tipo de material similar adecuado.

Cuando las frutillas se comercialicen en el mercado interno los envases
nameros 1y 4, que contengan las cubetas y/o cajitas, podran hallarse constituidos
por un esqueleto de madera de las dimensiones correspondientes a los mismos.

Podran utilizarse para el empaque de frutillas que se comercialicen en el
mercado interno cubetas de cartén, aglomerados, plasticos o material similar
adecuados, con o sin tapa del mismo material, de cualquier forma y medida,
siempre que el contenido de los mismos responda a los siguientes pesos netos:

doscientos cincuenta (250) gramos, quinientos (500) gramos y mil (1000) gramos.
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Estas cubetas podran acondicionarse en lios o esqueletos de madera que

contenga dos (2), cuatro (4), seis (6), ocho (8) o diez (10) unidades.

Materiales:

Forma en que deberan emplearse para el acondicionamiento de la fruta en
los envases:

a) Las cajitas y/o cubetas seran forradas interiormente con papel impermeable,
siendo optativo colocar en el fondo y debajo de las tapas de las mismas, carton
canaleta y/o viruta, debiendo ubicarse en este ultimo caso una hoja de papel
impermeable entre la fruta y la viruta.

Las frutillas podran ser empacadas por camadas o bien sin guardar
ordenacién alguna. Asimismo podran presentarse formando una o dos camadas
en la parte superior del envase y el resto sin ordenacién alguna.

Los envases deberan marcarse con el peso neto que contengan, debiendo
consignarse ademas, debajo de éste, el tamafio de la fruta de acuerdo con la
siguiente escala:

- CHICAS: de doce milimetros (12 mm) a dieciocho milimetros (18 mm) de
diametro.

- MEDIANAS: de mas de dieciocho milimetros (18 mm) a veinticuatro milimetros
(024 mm) de diametro.

- GRANDES: mas de veinticuatro milimetros (24 mm) de diametro.

Para los grados de exportacion el tamafio de la fruta no podra ser inferior a

dieciocho milimetros (18 mm) de diametro.

88



Las frutillas deberan ser empacadas inmediatamente después de haber
sido cosechadas.

La fruta de esta especie que se empaque debera reunir las siguientes
condiciones: ser de madurez apropiada (322, 1), estar bien desarrollada (322, 2),
bien formada (322, 3), sana (322, 4), seca (322, 5), limpia (322, 6), con caliz
adherido (322, 9), ser de tamafio uniforme (322, 8) y encontrarse libre de:
manchas (323, 1), lesiones de distinto origen (323, 2), enfermedades (323, 3) y
podredumbre (323, 4).

El color (322, 10) debera cubrir como minimo el setenta y cinco por ciento
(75%) de la superficie total de cada unidad en el grado "SUPERIOR”; EL
SESENTA POR CIENTO (60%) en el grado "ELEGIDO™; el cuarenta por ciento
(40%) en el grado “COMUN"” y el treinta por ciento (30%) en el grado

“ECONOMICO”.

Grados de seleccion para la exportacién y el mercado interno:

A- SUPERIOR
En este grado se admitiran las siguientes tolerancias:

a) Hasta un maximo del CINCO POR CIENTO (5%) en peso de frutillas que no
estén bien formadas y/o que no alcancen el porcentaje de color exigido y/o
difieran del tamafio especificado y/o con manchas.

b) Hasta un maximo del dos por ciento (2%) en peso de frutillas con lesiones de
distinto origen y/o con enfermedades y/o sin caliz adherido, siempre que el

total o cualquiera de ellas no afecte la conservacioén de la fruta.
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Las tolerancias admitidas en a) y b) no podran exceder en conjunto del cinco

por ciento (5%) en peso de frutillas.

Grados de seleccion exclusivamente para el mercado interno:

B — ELEGIDO
En este grado se admitiran las siguientes tolerancias:

a) Hasta un maximo del diez por ciento (10%) en peso de frutillas que no estén
bien formadas y/o que no alcancen el porcentaje de color exigido y/o que
difieran del tamafio especificado y/o con manchas que excedan
individualmente o en su conjunto los diez milimetros cuadrados (10 mm?).

b) Hasta un maximo del dos por ciento (2%) en peso de frutillas con lesiones de
distinto origen y/o enfermedades y/o sin céliz adherido siempre que el total o
cualquiera de ellas no afecte la conservacion de la fruta.

Las tolerancias admitidas en a) y b) no podran exceder en conjunto del diez por

ciento (10%) en peso de frutilla.

C — COMUN
En este grado se admitiran las siguientes tolerancias:

a) Hasta un maximo del veinte por ciento (20%) en peso de frutillas que no estén
bien formadas y/o que no alcancen el porcentaje de color exigido y/o que
difieran del tamafio especificado y/o con manchas que excedan
individualmente o en su conjunto los veinte milimetros cuadrados (20 mm?).

b) Hasta un maximo del cinco por ciento (5%) en peso de frutillas con lesiones de
distinto origen y/o con enfermedades y/o sin caliz adherido siempre que el total

o cualquiera de ellas no afecte la conservacion de la fruta.

90



Las tolerancias admitidas en a) y b) no podran exceder en conjunto del veinte
por ciento (20%) en peso de frutillas.

D - ECONOMICO
En este grado se admitiran las siguientes tolerancias:

a) Hasta un maximo del treinta por ciento (30%) en peso de frutillas que no estén
bien formadas y/o que no alcancen el porcentaje del color exigido y/o que
difieran del tamafio especificado y/o con manchas que excedan
individualmente o en su conjunto los treinta milimetros cuadrados (30MM?).

b) Hasta un maximo del diez por ciento (10%) en peso de frutillas con lesiones de
distinto origen y/o con enfermedades y/o sin caliz adherido siempre que el total
o cualquiera de ellas no afecte la conservacion de la fruta.

Las tolerancias admitidas en a) y b) no podran exceder en conjunto del treinta por

ciento (30j%) en peso de frutillas.

En los grados de exportacion no se admitira tolerancia para frutas con
principio de putrefaccién o putrefactas. Para el mercado interno la tolerancia sera

como méaximo del medio por ciento (1/2%) en peso de frutillas.

Las frutillas que no se encuadren en ninguno de los grados de seleccién
mencionados, se consideraran de descarte y no podran ser tamafiadas,
empacadas ni identificadas para ser comercializadas por su consumo al estado

fresco, debiendo destinarse a la industria o a cualquier otro uso que no sea aquél.
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MANCHAS: Se considera defecto en el:
GRADO SUPERIOR: toda unidad afectada.
GRADO ELEGIDO: superficie mayor de diez milimetros cuadrados (10
mm?).
GRADO COMUN: superficie mayor de veinte milimetros cuadrados (20
mm?).
GRADO ECONOMICO: superficie mayor de treinta milimetros cuadrados

(30 mm?).
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ESPANA - Norma De Calidad Para Fresas Frescas

Cdédigo Alimentario Espafiol y su Desarrollo Normativo — Ministerio de Sanidad y

Consumo — Real Decreto 2192/84

1. Definicién Del Producto

La presente norma se refiere a las fresas de las variedades obtenidas de

Fragaria, destinadas a ser entregadas al consumidor en estado fresco con

exclusiéon de las destinadas a la transformacién industrial.

A. Disposiciones Relativas A La Calidad

La norma tiene por objeto definir las calidades que deben presentar las fresas

después de su acondicionamiento y envasado.

1. Caracteristicas minimas

Habida cuenta de las disposiciones particulares previstas para cada categoria

y de las tolerancias admitidas, en todas las categorias las fresas deben estar:

v

v

enteras, sin heridas,

provistas de su cdliz y de un corto pedunculo verde y no desecado (con
exclusion de las fresas silvestres y sin perjuicio de las disposiciones
particulares admitidas para la categoria Ill),

sanas; se excluiran los productos atacados de podredumbre o de
alteraciones que los hagan impropios para el consumo,

practicamente exentas de ataques de parasitos o de sefiales de
enfermedades,

limpias, practicamente exentas de materias extrafias visibles,

frescas pero no lavadas,
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v’ desprovistas de humedad exterior anormal,

v desprovistas de olor o sabor extrafios. Las fresas deben haber sido
cuidadosamente  recolectadas. Los  productos deberan estar
suficientemente desarrollados y tener una madurez suficiente. El desarrollo
y el estado de las fresas deberan ser tales que les permitan:

v’ soportar el transporte y la manipulacion, y

v’ satisfacer las exigencias comerciales del lugar de destino.

B. Clasificacion

Las fresas son objeto de una clasificacion en cuatro categorias, definidas a
continuacion:
i) Categoria "Extra" Las fresas clasificadas en esta categoria deben ser de
calidad superior. Deben presentar la coloracion y la forma tipicas de la
variedad y ser particularmente uniformes y regulares desde el punto de
vista del grado de madurez, la coloracion y el grosor. Deben tener un
aspecto brillante, teniendo en cuenta la variedad. Deben estar exentas de
tierra.
ii) Categoria I. Las fresas clasificadas en esta categoria deben ser de
buena calidad. Deben presentar las caracteristicas de la variedad. No
obstante, pueden incluir los defectos siguientes, a condicion de que éstos
no perjudiquen ni al aspecto exterior del fruto ni a su conservacion:

- Ligeros defectos de forma,

- Presencia de una pequefia zona blanquecina.

- Pueden ser menos homogéneas en cuanto al tamafio y forma.
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Deben estar practicamente exentas de tierra.

iii) Categoria Il. Esta categoria comprende las fresas que no pueden ser

clasificadas en las categorias superiores pero que responden a las

caracteristicas minimas definidas anteriormente.

No obstante, pueden presentar:

defectos de forma a condicion de que los frutos guarden sus
caracteristicas varietales.

Dichas exigencias de uniformidad para la categoria "Extra"
pueden aplicarse de forma menos estricta cuando se trate de
fresas silvestres.

una zona blanquecina cuya superficie no podra ser superior a
una quinta parte de la superficie del fruto.

ligeras lesiones secas que no puedan evolucionar,

ligeras manchas de tierra.

iv) Categoria lll. Esta categoria comprende las fresas que no pueden

clasificarse en las categorias superiores, pero que responden a las

caracteristicas previstas para la categoria Il.

No obstante, puede presentar:

ligeras magulladuras,

zonas blanquecinas o verdosas cuya superficie total no podra
ser superior a una tercera

parte de la superficie del fruto.

manchas de tierra, siempre que ello no altere demasiado la

presentacion.
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Se admiten también en esta categoria los frutos sin caliz, siempre que no

hayan sufrido ningun dafio. Estos frutos deben acondicionarse aparte.

C. Disposiciones relativas al calibrado.
El calibrado se determinard por el diametro maximo de la seccion

ecuatorial. Las fresas deberan presentar el calibre minimo siguiente:

v’ - categoria "Extra"™: 25 mm,
v’ -categorialyll: 18 mm,
v - categoria Il 15 mm.

Para las fresas silvestres, no se exige calibre minimo.

D. Disposiciones relativas a las tolerancias.
Se admiten tolerancias de calidad y de calibre en cada envase para los

productos que no se ajusten a las caracteristicas de la categoria indicada.

Tolerancia de calidad

i) Categoria "Extra"
Un 5% en ndmero o en peso de fresas que no respondan a las
caracteristicas de la categoria, pero conformes con las de la
categoria I, o que sean admitidas excepcionalmente en las
tolerancias de dicha categoria. En el marco de esta tolerancia, los
frutos tarados se limitan a un 2%.

il) Categoria |
Un 10% en numero o en peso de fresas que no respondan a las

caracteristicas de la categoria, pero conformes con las de la
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categoria ll, 0 que sean admitidas excepcionalmente en las

tolerancias de esta categoria. En el marco de esta tolerancia, los

frutos tarados se limitan a un 2%.

iii) Categoria ll

Un 10% en numero o en peso de fresas que no respondan a las

caracteristicas de la categoria ni a las caracteristicas minimas,

excepto los frutos podridos, con magulladuras pronunciadas, o con
cualquier otra alteracion que los haga impropios para el consumo.

En el marco de esta tolerancia, los frutos tarados se limitan a un 2%.
iv) Categoria lll

Un 15% en numero o en peso de fresas que no respondan a las

caracteristicas de la categoria ni a las caracteristicas minimas,

excepto los frutos podridos, con magulladuras pronunciadas o con
cualquier otra alteracién que los haga impropios para el consumo.

En el marco de esta tolerancia, los frutos tarados se limitan a un 4%.

- Un 10% en namero o en peso de las fresas:

- sin céliz para los frutos que se presenten con pedunculo y céliz.

- con caliz para los frutos que se presenten sin pedunculo ni céliz.
Categoria suplementaria con arreglo al apartado 1 del articulo 2 del
Reglamento (C.E.E.) N° 1.035172. La aplicacion de esta categoria de
calidad o de algunas de sus especificaciones esta supeditada a una
decisién que se adoptara de acuerdo con el apartado del articulo del mismo

Reglamento.
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Tolerancias de calibre

Para todas las categorias* un 10% en numero o en peso de las que no se

ajusten al calibre minimo exigido.

E. Disposiciones Relativas a la Presentacion

Homogeneidad
El contenido de cada envase debe ser homogéneo y comprender
fresas del mismo origen, variedad y categoria de calidad.
En lo que se refiere a las fresas clasificadas en la categoria lll, la
homogeneidad puede limitarse al origen.
La parte visible del envase debe ser representativa del conjunto.

Acondicionamiento
El acondicionamiento de las fresas debe ser tal que garantice una
proteccion conveniente del producto.
Los materiales utilizados en el interior del envase deben ser nuevos,
limpios y de un material que no pueda causar alteraciones externas
o internas a los productos. Esta autorizado el empleo de materiales
y, en particular, de papeles o sellos en los que figuren las
indicaciones comerciales, siempre que la impresion o el etiquetado
se realicen con tinta o cola que no sean toxicas.
Los frutos de la categoria "Extra" deben tener una presentacién
especialmente cuidada.

Los envases deben estar exentos de cualquier cuerpo extrafo.
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F. Disposiciones Relativas Al Marcado
Cada envase debe llevar, en caracteres agrupados en un mismo
lado, legibles, indelebles y visibles desde el exterior, las menciones
siguientes:
A. Identificacion
- Envasador: Nombre y domicilio o identificacion simbdlica y/o
expedida o reconocida por un servicio oficial.
- Expedidor:

B. Naturaleza del producto

- "Fresas", si el contenido no es visible desde el exterior.
- Nombre de la variedad (facultativo).
C. Origen Del Producto
Pais de origen y, en su caso, zona de produccién o denominacion
nacional, regional o local.
D. Caracteristicas Comerciales: Categoria.

E. Marca Oficial De Control: facultativa.
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3.3.Productos industrializados.

La normativa para productos industrializados es amplia, depende, en muchos
casos de cada pais, de cada industria, de cada regién. No obstante en algunos
casos son “Requerimientos de Calidad” y en pocos “Normas de Calidad”, es decir
conjunto de definiciones y acciones objetivas que pueden ser repetidos en
distintos lugares y por distintos analistas, eliminando en gran parte el factor

humano y la subjetividad.

Una de ellas es la Norma Codex para fresas congeladas rapidamente.

3.3.1. Norma del CODEX para las fresas congeladas rapidamente.

CODEX STAN 52 — 1981

1- Ambito de aplicacion

Esta norma se aplicara a las fresas congeladas rapidamente (excluido el
puré de fresas congelado rapidamente) de las especies Fragaria grandiflora L. y
Fragaria vesca L., segun se definen a continuacion, destinadas al consumo
directo sin una ulterior elaboracion, excepto la clasificacion por tamafios, o un
nuevo envasado si fuese necesario. No se aplicara al producto cuando se indique
gue se destina a una ulterior elaboracion, o para otros fines industriales.
2- Descripcion

2.1- Definicion del producto

Se entiende por fresas congeladas rapidamente el producto preparado con

fresas frescas, limpias, sanas, maduras, sin tallo y de textura firme, que se
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ajustan a las caracteristicas de las especies Fragaria grandiflora L. y
Fragaria vesca L.

2.2- Definicién del proceso
Se entiende por fresas congeladas rapidamente, el producto sometido a un
proceso de congelacion con equipo apropiado y que cumplen las
condiciones que se estipulan a continuacion. Este proceso de congelacion
deberé efectuarse de tal forma que la zona de temperatura de cristalizacion
maxima se pase rapidamente. El proceso de congelacion rapida no debera
considerarse completo hasta que, una vez lograda la estabilizacion térmica,
la temperatura del producto en el centro térmico no haya descendido a -18°
grados dentigrados (0° F). Esta autorizada la practica admitida de envasar
de nuevo los productos congelados rapidamente en condiciones
controladas.

2.3- Practica de manipulacién
El producto deberda manipularse en condiciones que permitan mantener su
calidad durante el transporte, almacenamiento y distribucién, hasta el
momento de la venta final inclusive. Se recomienda que durante el
almacenamiento, transporte, distribucion y venta al por menor se manipule
el producto de conformidad con las disposiciones establecidas en el Cédigo
Internacional Recomendado de Practicas para la Elaboracion vy
Manipulacion de los Alimentos Congelados Rapidamente (CAC/RCP 8-
1976).

2.4- Presentacion

2.4.1- Forma de presentacion
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a) Las fresas congeladas rapidamente deberan presentarse enteras, en
mitades, en rajas o en trozos.

b) Las fresas congeladas rapidamente podran presentarse sueltas (es
decir, en unidades individuales, no pegadas las unas a las otras) o en
bloques (es decir, formando un bloque sélido).

c) Otras formas de presentacién

Se permitird cualquier otra forma de presentacion del producto a condicién de
que:
a) Se distinga suficientemente de otras formas de presentacion
establecidas en la presente norma,;
b) Reulna todos los demas requisitos de esta norma;
c) Esté descrita debidamente en la etiqueta para evitar que induzca en
error o confusién al consumidor.
2.4.2- Clasificacion por tamafios.

a) Las fresas enteras podran presentarse clasificadas por tamafos, o sin
clasificar.

b) Si las fresas enteras se clasifican por tamafios, deberan ser
razonablemente uniformes dentro de cada envase, de modo que el
didmetro de la fresa de mayor tamafio, medido en el punto de su
didmetro maximo, no difiera en mas de 10 mm del diametro de la fresa
de menor tamafio.

c) En el caso de la especie Fragaria grandiflora L., el diametro maximo de
cada fresa, tanto si cada fruto se clasifica por tamafios como si esta sin

clasificar, no sera menor de 15 mm.
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3- Factores esenciales de composicion y calidad

3.1- Ingredientes facultativos

Azlcares (sacarosa, azucar invertido, dextrosa, fructosa, jarabe de glucosa

y jarabe de glucosa deshidratada).

3.2- Composicion.
3.2.1- Fresas preparadas con azUcares secos- el contenido total de
sélidos solubles del liquido extraido de la muestra descongelada y
triturada, no sera superior a 35% m/m, ni inferior a 18% m/m,
expresado como sacarosa, y determinado con refractébmetro a una
temperatura de 20°C.
3.2.2- Fresas preparadas con jarabes- la cantidad de jarabe usado
no serd mayor de la que se necesite para cubrir las fresas y rellenar
los espacios que queden entre ellas. El contenido total de sélidos
solubles del liquido extraido de la muestra descongelada y triturada,
no sera superior a 25% m/m, ni inferior a 15% m/m, expresado como
sacarosa, y determinado con refractometro, a una temperatura de
20°C.

3.3- Factores de calidad

3.3.1- Caracteristicas organolépticas y otras

Las fresas congeladas rapidamente deberan:

a) Tener buen color.

b) Estar exentas de sabores y olores extrafos.

c) Cuando se trate de fresas enteras, estar intactas y no estar

materialmente desintegradas;
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d) Cuando se trate de fresas cortadas en mitades, en rajas o en trozos,
estar intactas y no estar gravemente afectadas por la presencia de
fresas desintegradas;

e) Estar limpias, practicamente exentas de arena y tierra y de cualquier
materia extrafa;

f) Estar practicamente exentas de pedunculo, partes de pedunculos,
calices, hojas y otras materias vegetales extrafias;

g) Estar sanas, practicamente exentas de mohos, mordeduras de insectos
y otros defectos;

h) Estar normalmente desarrolladas:

i) Reunir, dentro de cada envase, caracteristicas varietales semejantes;

j) Cuando se presentan sueltas, estar practicamente exentas de fresas
pegadas unas a otras (enteras, en mitades, en rajas o en trozos) que no
puedan separarse facilmente con las manos, sin dafiarse, mientras
estan congeladas, no estar heladas.

3.3.2- Caracteristicas analiticas

Las impurezas minerales, tales como la arena, no deberan ser méas

de 0,1% m/m respecto a la totalidad del producto.
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3.4 - Definicion de defectos

3.4.1- Parcialmente

descoloridas

3.4.2- Totalmente descoloridas

3.4.3- Desintegradas
3.4.4—Pedunculos o partes de
peddnculos

3.4.5- Con marcas

3.4.6- Deformes

25-75 por ciento de la superficie exterior no
tiene el color caracteristico de la variedad de

que se trate.

75 por ciento o mas de la superficie exterior
de la superficie no tiene el color
caracteristico de la variedad de que se trate.
Rotas, aplastadas o reducidas a puré.

Si son mayores a de 3 mm en una
dimension.

Con signos visibles de haber sido atacadas
por plagas, o con dafios patologicos o
fisicos.

No desarrolladas normalmente vy,
especialmente, con partes duras en la carne

del fruto.
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3.5- Tolerancia para los defectos

3.5.1 Basandose en una unidad de muestra de 500 gramos, el ingrediente

de fruta escurrido, definido en el parrafo 3.5.2 (a), no debera tener mas

defecto que los siguientes:

a) Pedunculos o partes de
Pedlnculos mayores de 3 mm en
una dimension.

b) Caélices.

d) Fresas enteras totalmente
descoloridas.

e) Fresas enteras parcialmente
descoloridas.

f) Fresas enteras desintegradas.

g) Fresas con marcas.

h) Fresas enteras deformes.

i) Fresas de variedades no

semejantes.

c) Otras materias vegetales extrafias.

3, en nidmero

3 cm?

3 cm?

1, en numero

5% m/m

5% m/m
5% m/m
2% m/m

6% m/m

Nota: m/m equivale a masa/masa o peso/peso
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3.5.2- Ingrediente de fruta escurrido

a) Elingrediente de fruta escurrido se determina descongelando el
producto hasta que esté practicamente exento de cristales de hielo, y
dejandolo luego escurrir, durante dos minutos, sobre un tamiz de "3
mallas / cm © (8 mallas / pulgada). El peso de la fruta, que quede en el
tamiz, seré el ingrediente de "fruta escurrido”. Cualquiera de los
materiales que se describen en el parrafo 3.5.1 (a), (b) o (c), que se
encuentren en el jarabe escurrido, deberan afiadirse al ingrediente de
fruta escurrido para los fines de aplicacion de las tolerancias.

b) Cuando se trate de fresas enteras a las que se haya afadido azucar
seco después de la congelacion, el aztcar seco debera eliminarse con
agua antes de proceder al escurrido.

3.6- Tolerancias para la clasificacion por tamafios de las fresas "Enteras”
3.6.1- Cuando las fresas se presenten clasificadas por tamafos, se
admitira una tolerancia del 10 por ciento, en niumero, de frutas que no
satisfagan los requisitos del parrafo 2.4.2 (b).

3.6.2- Cuando se trate de fresas de la especie Fragaria grandiflora L., estén

o no clasificadas por tamafios, la cantidad de frutas, cuyo didametro sea

menor de 15 mm (parrafo 2.4.2 (c)), no deberan exceder del 5 por ciento,

en numero.
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3.7- Clasificacion de “unidad defectuosa”
Toda unidad de muestra, tomada de conformidad con los Planes de
Muestreo para Alimentos Preenvasados del Codex Alimentarius FAO/OMS
(NCA 6,5), (CAC/RM 42-1969), (véase el Volumen 13 del Codex
Alimentarius), debera considerarse defectuosa cuando:
a) Los sélidos solubles totales de la unidad de muestra se encuentren
fuera de los limites especificados en 3.2.1 0 en 3.2.2, segun el caso;
0
b) No se satisfaga cualquiera de las caracteristicas organolépticas y de
otra indole, que figuran en 3.3.1; 0
c) |- Se encuentre cualquiera de los defectos enumerados en 3.5 en
una cantidad mayor del doble de la tolerancia especificada para
cada defecto; o
lI- El total de los defectos de los incisos (e) a (i) exceda del 15 por
ciento cuando se trate de fresas enteras; o
lll- El total de los incisos (g) e (i) exceda del 12 por ciento, cuando se
trate de fresas cortadas en mitades, en rajas o en trozos; o
d) Se sobrepase las tolerancias para la clasificacion por tamafios de las
fresas "Enteras”, seguin se enumeran en 3.6.
3.8- Aceptacion del lote
Todo lote se considerara aceptable cuando el nimero de unidades
“defectuosas”, segun se especifican en (a) o (b) o (c) o (d) en 3.7,y
cuando se consideren independientes unas de otras, no exceda el nimero

de aceptacion (c) de los Planes para el Muestreo para Alimentos
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Preenvasados del Codex Alimentarius FAO/OMS (NCA 6,5), (CAC/RM 42-
1969). (Véase el volumen 13 del Codex Alimentarius).
4- Aditivos alimentarios
Acido ascorbico
Acido citrico
Limitada por las Buenas Practicas de Fabricacion (BPF).
5- Higiene
5.1- Se recomienda que el producto regulado por las disposiciones de esta
norma se prepare y manipule de conformidad con las secciones
correspondientes del Codigo Internacional Recomendado de Practicas —
Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev.
2 (1985), Volumen 1 del Codex Alimentarius), y con los demas Cédigos de
Practicas recomendados por la Comision del Codex Alimentarius que sean
aplicables para este producto.
5.2- En la medida de lo posible, de acuerdo con las buenas préacticas de
fabricacion, el producto debera estar exento de sustancias objetables.
5.3- Analizado con métodos adecuados de muestreo y examen, el
producto:
- Debera estar exento de microorganismos en cantidades que
puedan constituir un peligro para la salud;
- Debera estar exento de parasitos que puedan representar un

peligro para la salud; y
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- No debera contener, en cantidades que puedan representar un
peligro para la salud, ninguna sustancia originada por
microorganismos.

6- Etiquetado
Ademas de los requisitos de la Norma General del Codex para el
etiquetado de los alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985 (Rev. 1-
1991), Volumen 1 del Codex Alimentarius), se aplicaran las siguientes
disposiciones especificas:
6.1- Nombre del alimento

6.1.1- El nombre del alimento en la etigueta comprendera la

denominacion “fresas” o, si se trata de la especie Fragaria vesca L.,

“fresas silvestres” o “fresas alpinas”. En la etiqueta deberan figurar

también las palabras “congeladas rapidamente”, salvo que el

término “congeladas™

podra aplicarse en los paises donde dicho
término se emplee habitualmente para describir el producto
elaborado de acuerdo con la subseccién 2.2 de esta norma.
6.1.2- Ademas, en la etiqueta, junto a la palabra “fresas”, o muy
cerca de ella, deberan indicarse:
a) La forma de presentacién, segun corresponda: "Mitades”,
“Rajas” o "Cortadas en trozos”

b) El medio de cobertura: “Con (nombre del edulcorante,

indicando si se emplea en cuanto tal, o en forma de jarabe)”.

! “Congelados” (frozen): en algunos paises de habla inglesa se usa este término en lugar de la
expresion “congelados rapidamente” (quick frozen).
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6.1.3- Si el producto se presenta de conformidad con la subseccion
2.4.1 (c), en la etiqueta figuraran, muy cerca de la palabra "fresas”,
las palabras o frases adicionales necesarias para evitar que se
induzca en error o confusion al consumidor.
6.2- Designacion por tamafios
6.2.1- Cuando se utilice un término que designe el tamafio de las fresas,
dicho término debera:
a) Ir acompafado en la etiqueta de una representacion gréafica exacta
del tamafio que predomina entre las fresas; y/o
b) Ir acompafiado de una indicacion del tamafio predominante
(diametro méaximo de las fresas en milimetros o, en aquellos paises
en los que se emplee generalmente el sistema inglés, en fracciones
de pulgadas; y/o
c) ajustarse al método usual para indicar el tamafio, que se emplee en
el pais en que se venda el producto.
6.3- Requisitos adicionales
En los envases destinados a la venta al por menor, se daran instrucciones
para la conservacion y descongelacion del producto.
6.4- Producto envasado a granel
Cuando se trate de fresas congeladas rapidamente envasadas a granel, la
informacion exigida en los apartados anteriores debera indicarse en el
envase 0 en los documentos que lo acompafien, con la excepcion que en el
envase deberan figurar el nombre del alimento acompafiado de las

palabras “congelado rapidamente” (el término “congelado” podra utilizarse
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en aquellos paises en que dicho término se emplea habitualmente para
describir el producto elaborado de conformidad con la subseccion 6.1.1 de
la presente norma), y el nombre y la direccion del fabricante o envasador.
7- Envasado
El envase que se utiliza para las fresas congeladas rapidamente debera:
a) Proteger las caracteristicas organolépticas y de calidad del producto;
b) Proteger el producto contra la contaminacion bacterioldgica y de otra
indole (incluida la contaminacion producida por el material empleado
para su envasado);
c) Proteger el producto contra la pérdida de humedad, la
deshidratacion, y cuando sea pertinente, contra las pérdidas, en la
medida en que sea tecnolégicamente posible; y
d) No transmitir al producto ningun olor, sabor, color, ni ninguna otra
caracteristica extrafa.
8- Métodos de analisis y muestreo

Se encuentran en el Volumen 13 del Codex Alimentarius.
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3.3.2. Requisitos de calidad de una empresa privada para las frutillas

congeladas.

1.1 Frutilla entera IQF (Individual quick frozen)

1.1.1 Descripcion:

Las frutillas deberan provenir de fruta fresca, sana, madura y
seleccionada. Congeladas y almacenadas a la temperatura
necesaria para su conservacion.

1.2 Caracteristicas:

1.2.1 Tamafo: frutilla entera, menor que 25 mm (para la dimension
mayor). No puede formar parte de este tamafio la frutilla
cresta de gallo.

1.2.2 Tipo: Sin adicién de azucar. Congelado IQF.

1.3 Factores de calidad:

1.3.1 Color: Uniforme y caracteristico de la variedad.

1.3.2 Sabor: Caracteristico, libre de sabores censurables.

1.3.3 Textura: firme.

1.3.4 Ausencia de defectos: Libre de material extrafio a la fruta:
hilos, arena, cabellos, papel, etc. que afecte la apariencia del
producto final. Ningin material extrafio relacionado con la
fruta como insectos, gusanos, etc.

1.3.5 Impurezas propias de la fruta.
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1.3.5.1 Ausencia (sin tolerancia) de fruta fermentada y
secuela de Antracnosis.

1.3.5.2 Ausencia (sin tolerancia) de hojas y/o tallos.

114



