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1. INTRODUCCION

El proyecto agroalimentaric de la Comarcal VIRCH-VALDES forma parte del
Programa de Desarrolio Comarcal de la Provincia del Chubut, en el gue intervienen
institucionalmente el Ministerio de la Produccion y el Consejo Federal de Inversiones
(CFIl); asi mismo, integra actores, sociales, productivos e institucionales vinculados.
Dentro del sector agroalimentario participan: productores, elaboradores PYMES, IN-
TA, Municipios de la comarca, centros de capacitacion, CORFO, asi como organis-
mos provinciales y nacionales de sanidad alimentaria (Salud Ambiental, Bromatolo-
gia y SENASA).

El proyecto se desarrolla en un momento histérico caracterizado por merca-
dos exigentes y diné;ndicos, tanto en el ambito nacional como internacional, donde es
necesario innovar permanentemente en aspectos tecnoldgicos, productivos y comer-
ciales para alcanzar la competitividad; caracteristica productiva que genera benefi-
cios economicos y sociales. En este marco los actores participantes han resulto
crear un Centro Para el Desarrollo de Delikatessen (alimentos gourmet), el cual se
integra a los Proyectos Productivos Comarcales (PPC) gestionados por el Gobiemo
del Chubut. Los involucrados y beneficiarios pertenecen a los municipios del Valle
Inferior del Rio Chubut, asi como de Puerto Madryn y cercanias de Peninsula Val-

dés, denominacion geografica designada como Virch-Valdés.



2. ANTECEDENTES Y FUNDAMENTOS PARA LA CREACION DEL. CENTRO DE
ESPECIALIDADES AGROALIMENTARIAS

Durante el desarrollo del proyecto Agroalimentario-Gourmet se encontré el in-
conveniente de que productores y elaboradores no se hallan asociados o integrados
para conformar productos con identidad local y abastecer las demandas del merca-
do: asi mismo, desconocen aspectos de packaging, legales y de mercado, particu-
larmente en materia de gestion empresarial.

En sectores en crecimiento, como el de la frutas finas, confituras y productos
carnicos se plantearon serios inconvenientes por falta de gestidn e infraestructura
para procesamiento, almacenamiento y ventas. Sumado a esta problematica, surgen
dificultades para concretar inversiones tecnoldgicas y de infraestructura en forma
individual.

Para alcanzar un proceso competitivo creciente es necesano incorporar valor
a los productos de la comarca y coordinar actividades entre los integrantes del grupo
Agroalimentano-Gourmet. |

La problematica planteada en materia de asociativismo y conocimiento ten- |
dientes a agregar valor se considerd como prioritaria en los foros previos, denomina-
dos: ;De qué va vivir mi pueblo? (Ministerio de la Produccion; Estrategias para €l
Desarrolio, 2005). Los mismos contemplaron el nuevo escenario global basado en la
sociedad del conocimiento, bloques regionales, estrategias de desarrolio local y re-
cuperacién del rol del estado. En este marco participativo se cred el eje Agroalimen-
tario-Gourmet que da origen a este proyecto (Primer Taller Comarca Virch-Valdes,
Gaiman, 5 de julio 2005). Cabe destacar que uno de los aspectos que motivé estos
foros fue la necesidad de crear alternativas futuras frente a la posible disminucién de
la actividad del sector hidrocarburifero, el mas importante en cuanto a contribuciéon
del valor agregado provincial, es, ademas, el principal sector exportador de la pro-
vincia, ya que en 2004 contribuyé con aproximadamente el 61% de las exportacio-
nes de! Chubut (Fuente: Ministerio de Economia, agosto 2005).

De continuar con los problemas planteados, los productores-elaboradores po-
drian perder oportunidades histéricas vinculadas al desarrollo del sector Agroalimen-

tario-Gourmet, se acentuaria el incumplimiento de tompromisos comerciales, se in-



crementarian los riesgos de provocar enfermedades alimentarias, surgirian deman-
das legales y se afectaria la imagen y el posicionamiento competitivo de la zona.

La creacion del Centro Para el Desarroflo de Delikatessen {(alimentos gour-
met) incorpora el concepto de cadena de valor, el cual se orienta a conectar los acto-
res en pos de satisfacer las necesidades de los clientes y aprovechar ia oferta pro-
ductiva comarcal. Los productos especializados requieren determinado grado de di-
ferenciacién, con una identidad propia, acondicionados en adecuados envases y
embalajes, los cuales, a su vez, deben originarse en sistemas de gestion gue permi-
tan mejorar continuamente la calidad e innovar en aspectos tecnolégicos y de pre-
sentacion. Los productos especializados, a diferencia de los commodities, se posi-
cionan en nichos particulares dentro del mercado, con un sobreprecio por encima del
estandar o commoditie, por lo que ofrecen un margen de ganancias superior. Los
negocios de especialidades son aquetlos referidos a productos de cierto valor agre-
gado, elaboracion y diferenciacion. Cuando estos productos alcanzan al consumidor,
éste percibe en ellos un determinado grado de diferenciacién y un elevado nivel de
empaque y acondicionamiento. La meta de los productos diferenciados va mas alla
de la simple satisfaccion de necesidades alimentarias o de uso. Es mas ambiciosa y
pretende satisfacer el gusto y el deleite del consumidor, a través de la imagen, la
historia, los olores, los colores y demas sentidos. Desde el punto de vista de! de-
mandante, y teniendo presente el concepto de calidad, no basta con satisfacer;, hay
que proveer, asimismo, un valor adicional. Este valor, percibido y demandado por 1o
clientes, permite al oferente obtener mayores beneficios y/o posicionarse mejor en el
mercado, o ingresar en él. Al hablar de productos diferenciados, se entiende la exis-
tencia de determinados servicios incorporados. Si el cliente necesita algo, dispone
de un conjunto de productos-sewicios capaces de satisfacer su requerimiento, pero
en diferente medida. El valor del producto-servicio es el resultado de la estimacion
que hace el consumidor de la capacidad total de ese bien para satisfacer Sus nece-
sidades. En alimentos, cuando el cliente realiza su eleccion, algunos de ios valores
explicitos quedan superados por otros més vinculados al deseo y a los atributos or-
ganolépticos (sabor, aroma, color, textura). Sin embargo, los explicitos tales como
los valores nutricionales (naturalmente presentes en el alimento), funcionales (facili-
dad de uso, transporte y conservacion por parte de clientes y consumidores) y co-

_merciales (identiﬁcacién, rotulado, aspectos sanita?ios) no dejan de tener una gran
importancia. En suma: dentro de la gama total de atributos que el cliente toma en
. ¢



cuenta, no sblo se encuentran las caracteristicas fisicas; también adquieren gran
importancia (y cada vez mas) los atributos de valoracion de tipo subjetivos, deriva-
dos de las distintas preferencias y comportamientos. Algunas de estas tendencias a
nivel mundial se relacionan con un mayor intercambio cultural étnico, con el redes-
cubrimiento de antiguas tradiciones productivas y culinarias (Alvarado Ledesma,
Agronegocios 2004).

En este marco, el centro de desarrollo agroalimentario facilitara a los produc-
tores y elabbradores PYMES participar en procesos dinamicos, orientados a merca-
dos exigentes, donde es necesario generar algunas de las condiciones que determi-
nardn el éxito de las empresas més grandes, gue llevan hoy la delantera en la expor-
tacion: escala, organizacion de la cadena, disponibilidad de recursos financieros (3l-
CA-Argentina (a), marzo 2003).

En los encuentros realizados con pequenos y medianos productores-
elaborado_res de agroalimentos y delikatessen, sobre una muestra promedio de 40
integrantes, se detectd que es necesario mancomunar esfuerzos para identificar re-
gidnalmen’ce sus productos, lograr escala con estandares de calidad y acceder a
mercados. Si bien el centro agroalimentario tendrd en el corto plazo un impacto y
alcance comarcal, cabe destacar que las oportunidades de los alimentos argentinos,
en mercados éomo E.E.U.U y U E. se ven favorecidos por el crecimiento econgmico
(3,3% 2005) y poblacional (1% anual); no obstante, los sistemas productivos abaste-
cedores requieren del cumplimiento de: normar de calidad, requisitos de inocuidad,
etiquetado, envases y trazabilidad (Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Pesca y
Alimentos; Embajada Argentiha ante la Unién Europea; EHI-Eurohandelsinstitut -de

Alemania-, 2005).
3. OBJETIVOS

Los productores-elaboradores revelaron la necesidad de incrementar sus co-
nocimientos “IN-SITU” {(con herramientas tecnologicas de produccion y desarrollo} y
recibir asistencia técnica en teméticas especificas vinculadas a requérimientos lega-
les, técnicos, gestion empresarial y mercados. Con el propdsito de resolver los pro-
blemas enunciados, el proyecto agroalimentaric contempla, en una primera etapa
(afio | y H), la creacién_del centro agroalimentario de la comarca VIRCH-

VALDES, que permita fomentar mecanismos de integracion o asociacion y utili-
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zar los recursos existentes: promoviendo grupos productivos con actitud empresa-

rial. Para dar inicio al cumplimiento de estos objetivos resulté imprescindibie integrar
aspectos productivos e institucionales a través de las actividades planteadas en el

presente proyecto.

3 a. Objetivo general:

= Creacion de un centro para el desarrollo de Delikatessen. Este relevara la
oferta comarcal tomado en cuenta toda !a cadena de valor que incluye pro-
‘ductos, insumos, tecnologia, personal, formas juridicas de organizacion y ne-
cesidades de mercado desde al ambito del desarrolio. Asi mismo, se orientara
a la incubacion de nuevas empresas y al apoyo de emprendimientos ya exis-
tentes. ‘

3 b. Objetivos especificos:

* Incorporar mecanismos de integracién o asociacion para formar grupos
productivos. Esto permitira mejorar la renta y la calidad de vida de producto-
res y elaboradores de alimentos. :

» Utilizar los recursos existentes. Resulta necesario crear mecanismos coO-
munes para lograr escala en los negocios y acceso a mercados por medio de
la incorporacion de infraestructura para procesamiento y almacenamiento.

4. DESARROLLO DEL PLAN DE TRABAJOS.

Durante ios dos primeros meses de inicio del proyecto ejecutivo se procedio
con el cronograma trazado, a la vez que se incorporaron y ajustaron las actividades
acorde con las necesidades de productores y elaboradores agroalimentarios de la
comarca, asi como de los actores vinculados y las posibilidades concretas de ges-
tion. De esta manera, se procedid a redimensionar el disefio preliminar del centro
agroalimentario acorde con la superficie del lote que dispondria el municipio de Gai-
man, y a los fines de permitir un mejor aprovechamiento del mismo y a la incorpora-
cion de nuevos productos a elaborar.

En las etapas del proyecto ejecutivo se procedié con el cronograma trazado.
Asi mismo, algunas actividades debieron ajustarse a las necesidades de gestion y a

]
los presupuestos provinciales; asi como a los requerimientos de los productores y
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elaboradores. A continuacion se integran las actividades definidas en el Plan de Tra-

bajo.
4 a. Firma del convenio para la adquisicion de lote en municipio de Gaiman

En el transcurso del proyecto se procedio a elaborar el convenio marco entre
el Gobiemo de! Chubut, a través de Ministerio de la Produccién, con el municipio de
Gaiman. Este modelo se elevd a las areas legales de las respectivas partes para su
evaluacién y gestién intema de fimas. En anexo se adjunta el mencionado conve-
nio, el cual incluye, como punto marco, el objetivo de establecer el centro agroali-
mentario con énfasis en especialidades alimenticias. Especificamente, incluye la po-
sibilidad de cooperar en distintas acciones tendientes al fomento y desarrollo del
mismo. Este tendra una superficie final cercana a los 300 m?, que se iniciara con un
primér modulo de 100 m?, para lo cual el Municipio de Gaiman dispondria de un te-
reno de aproximadamente 450 m?. Se establecié que todo uso, goce y disposicion
que se haga requerira el consentimiento del Municipio y del Ministerio de la Produc-
cion; el centro tendra un alcance comarcal con participacion activa de productores,
elaboradores y actores vinculados; el Ministerio de la Produccidn facilitara los me-
dios financieros y técnicos para la ejecucién, seguimiento y control del centro de de-
sarrollo, mientras que el Municipio brindaré el respectivo lote, y se hara cargo de la
gestién para ia adquisicion de los servicios de luz, gas, electricidad y telefonia, asi

como el mantenimiento edilicio posterior.

4 b. Contratacion de asistencia para el disefio de planos arquitectonico defini-

tivo

El rediseﬁo del croquis preliminar se ha desarrollado por el responsable del
proyecto durante esta primer etapa (ver anexo); no obstante, se gestionaron los me-
canismos internos dentro del ambito estatal para !a elaboracion del planc de obra y
construccion de! centro. A través de la coordinacién comarca! del Ministerio de Ia
Produccion se estan evaluando las alternativas posibles. Segun lo establecido, el
Municipio de Gaiman realizara la obra en cuestion, asi como los planos de obra.

Dentro del ambito provincial, se dispondrian de los recursos necesarios. Para la eta-
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etapa siguiente se continuara integrando organismos e instituciones vinculadas e
incluias en el Grupo Operativo Institucional (GOI), como ser; CORFO, INTA, IRAM.
INTI, Bromatologia provincial y SENASA.

4 c. Comienzo y realizacion de Guia (libro) sobre productos de la comarca

lLa comarca VIRCH-VALDES cuenta con una oferta de diversos productos de
origen vegetal, carnico y maritimo que se conjugan, a su vez, con aspectos cultura-
les, geograficos e histdricos, los cuales originan especialidades alimenticias denomi-
nadas delikatessen o gourmet. En la actualidad el conocimiento sobre estos produc-
tos dentro y fuera de la comarca se encuentra disperso. Como ejemplo de este
hecho pueden encontrarse férmulas, recetas y procesos tradicionales y familiares de
gran vanabilidad; no existiendo a la fecha matenal bibliografico que integre esta te-
matica para ser utilizada por productores y consumidores. La informacidon a disponer
y su adecuado usc son herramientas de relevancia para ampliar el mercado comar-
cal y extra comarcal. Los potenciales clientes deben conocer las caracteristicas y
virtudes de los productos de la zona, razdn por la cual resulta necesario generar ma-
terial para definir el sector Agroalimentario-Gourmet, esto es, como se conforma el
rubro, quiénes los integran, qué hacen, como lo hacen, de dénde provienen y como
mejoran la calidad de sus procesos. Es por eilo que la redaccidn y edicion de un ma-
nual en formato libro que incluya estos aspectos serd una herramienta para consoli-
dar el sector e incluir aspectos de calidad y Buenas Practicas de Manufactura, a la
vez que sentara bases para denominaciones de origen y sera una herramienta para
fomentar el consumo de productos gourmet desde el ambitc comarcal a internacio-
nal.

La redaccion referente al mencionado material demanda de una cuota impor-
tante de investigacion y desarrollo de productos, maxime si no se dispone de ante-
cedentes al respecto. En anexo se incluyen los contenidos minimos sobre los cuales
se ha comenzado un proceso para recabar informacién, asi como para organizar
consultas a productores y elaboradores, empresarios, investigadores y profesionales
vinculados.

En las etapas 3, 4 y 5 se continud recabandd informacién referente a los pro-
ductos originarios de la comarca.
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Dentro de los de origen maritimo se recabd informacion bibliografica y fotogra-
fica referente a vieira, navaja, mejillones y bivalvos del género ostrea (ver fotos
anexo).

En el rubro de conservas se relevaron en la comarca productos poco difundi-
dos como los del establecimiento El Paraiso, el cual elabora hortalizas en variadas
combinaciones atrayentes para el consumidos (ver fotos anexo).

Los carnicos de la comarca VIRCH-VALDES presentan interesantes ventajas
desde la tecnologia de los alimentos. La carne ovina (animal en pie) que por razones
comerciales no alcanza a cumplir con los estandares de peso de las catégorias co-
merciales vigentes, y por lo tanto no poseen valor economico, puede ser utilizados
para elaborar chacinados y embutidos. Esta tecnologia se encuentra en proceso de
difusion y ajuste en el VIRCH, debiéndose mejorar la calidad de los productos y su
conservacion antes de abordar los mercados. Durante el mes de mayo se realizaron
cursos de capacitacién en Elaboracion de Chacinados y Salazones con Carne Qvina
en los municipios de 28 de Julio y Gaiman, en los cuales se participd junto con INTA
y los productores interesados (ver fotos en anexo).

En el caso de los chacinados, se define como los productos preparados sobre
la base de carne y/o sangre, visceras u otros subproductos animales que hayan sido
autorizados para el consumo humano, adicionados o ne con sustancias aprobadas a
tal fin. |

Los embutidos, en cambio, son los chacinados en cualquier estado y forma
admitida que se elaboren, que hayan sido introducidos a presion en un fondo de sa-
co de origen orgénico © inorganico aprobado para tal fin, aungue en el momento del
expendio y/o consumo carezcan del continente.

Por otro lado, las salazones, son los 6rganos ¢ trozos de came o de tejido
adiposo, que han sufrido un proceso destinado a su conservacion mediante la sal,
adicionada en forma masiva acorde a la tecnologia del producto a elaborar. La sala-
zdn a que se someten los productos puede ser seca (cloruro de sodio) 0 humeda
(salmuera). La elaboracién puede concluirse con el ahumado.

Como se menciont con anterioridad, la redaccion referente a los productos
agroalimentarios de la comarca demanda de una cuota importante de investigacion y
desarrollo de productos, maxime si no se dispone de antecedentes a! respecto, ra-
zon por la cual se ha previsto su finalizacion para &! primer semestre de 2007. En
anexo se incluyen fotografias sobre los tépicos mencionados.
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4 d. Funcionamiento del centro. Asistencia técnica a productores y elaborado-

res

El lineamiento central de la asistencia técnica se ha establecido a través de
un programa de capacitacion simultaneo a la construccion del centro agroalimentario
de delikatessen.

Durante el proceso inicial del proyecto se ha comenzado con la asistencia a
productores, particuiarmente en lo referente a necesidades de asociativismo e inte-
gracion vinculadas al proyecto. Esta integracion busca combinar y operar en conjun-
to, contrariamente a la diversificacion desordenada, donde ios actores operan por
separado.

Desde el aspecto institucional se ha comenzado un proceso en conjunto con
lo que se ha denominadc Grupos Operativos Interinstitucionales (GOI); los cuales
estan integ‘rados‘ por los referentes institucionales de las areas que forman parte de
cada Proyecto Productivo Comarcal del provincia del Chubut, quedando como inter-
locutores responsables de los organismos participantes. Estos intervienen en las
distintas fases de la ejecucién de los Proyectos Productivos Comarcales con el pro-
posito de cooperar con apoyo logistico y/o institucional en todo lo concerniente a la
articulacién de los proyectos, informar sobre iniciativas similares en sus respectivos
organismos de referencia. En este marco, se ha comenzado a desarrollar tareas con
técnicos del area de Extensién Agropecuaria del INTA Trelew, acorde con el espiritu
del proyecto “Marca Unica del Valie”, recientemente incorporado por dicha institu-
cion.

La organizacional de! centro vinculada a su funcionamiento para asistencia,
produccion y desarrollo de productos, se centraria en lo establecido en la ley 26.005
(ver anexo).

La ley 26.005, publicada en el Boietin Oﬁéial el 12/01/05, incorpora una nueva
forma contractual tipificada de colaboracion empresaria, el Consorcio de Coopera-
cion.

Al igual que las Agrupaciones de Colaboracion Empresarial (ACEs) y las
Uniones Transitorias de Empresas (UTEs), tienen naturaleza contractual y no son’
personas juridicas, ni sociedades, ni sujetos de derecho.

A diferencia de las sociedades, hace a la caracteristica de estos contratos el
esquema igualitario entre las partes, evitando una relacién de control o subordina-
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cion de una respecto a otra. Como consecuencia de su propia naturaleza contrac-
tual no societaria, sus participantes no se hallan alcanzados por la prohibicion del
art. 30 de Sociedades Comerciales (LSC). Por otra parte, la ausencia de personeria
juridica deiermina que el ente generado por el contrato carezca de patrimonio propio
y No pueda ser sujeto de proceso contractual.

En cuanto a los miembros, los consorcios de cooperacion pueden ser integra-
dos por personas fisicas o juridicas domiciliadas o constituidas en la Republica Ar-
gentina. Los participantes deben desarroliar alguna actividad econémica, civil o co-
mercial, pues la finalidad de las operacidnes del Consorcio de Cooperacion debe
relac_ionarSe con la actividad econdémica de sus miembros.

La expresion “personas juridicas™ comprende a las mencionadas en el art. 33
del cod. civil, sean de caracter pablico o privado. A titulo de ejemplo se estipula que
podran participar las sociedades y empresas del estado con personeria juridica; las
sociedades civiles, las sociedades comerciales (excepto las sociedades accidentales
o de participacion), las sociedades cooperativas, las sociedades de garantia reciprd
cay las agrupaciones y fundaciones.

En relacidon al domicilio, se entiende que no se refiere al domicilio real sino al
especial para la ejecucion de sus obligaciones.

El contrato debera identificar a sus miembros {para el caso del centro agroa-
limentario, en una primera etapa, sera de veinte productores y elaboradores que
mostraron sustancial interés y participacion). En el caso de personas juridicas, se
debera conéignar fecha del acta y érgano que aprobé la participacion.

La falta de matriculacién en el Registro Piblico de Comercio no sera obstacu-
io para su identificacion, que puede efectuarse con el CUIT y en cuanto al acta de
aprobacion puede acompaiiarse en instrumento pablico o privado con firmas certifi-
cadas, pues la transcripcidon en libros rubricados constituye'un medio de prueba, pe-
ro no el unico. o

La finalidad de esta organizacion coman es la de facilitar, desarrollar, incre-
mentar o concretar operaciones relacionadas con la actividad economica de sus
miembros, definidas o no al momento de su constitucion, a fin de mejorar o acrecen-
tar sus resultados. Al igual que las Agrupaciones de Colaboracién Empresarial, los
Consorcios de Cooperacion pueden llevar a cabo actividades mutualisticas por el
término que el contrato determine, sin que la ley fije'un plazo maximo, pero también
pueden estructurarse para actuar en el mercado, pues la ley de Contrato de Colabo-
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racion Empresarial (LCC, Consorcio de Cooperacion) no proscribe la persecucién de
fines de lucro. '

De manera similar a las Uniones Transitorias de Empresas (UTEs), también
pueden desarrollar proyectos consorciales, siendo convencional la participacion de
sus miembros en los resultados, pero sin hallarse constrefidos a especificidad y
temporariedad de aquéllas. Como ejemplo podria citarse el caso para distribuir un
producto especifico en el cual los participantes llevaran a cabo una parte distinta del
proceso de fabricacion, soporten sus propios costos y obtengan sus ingresos en la
proporcidn determinada en el contrato.

El formato del contrato, su inscripciénr, podrd ser el contrato constitutivo por
instrumento publico o privado, con firma certificada en este Gltimo caso.

Desde el aspecto fiscal, el consorcio no es sujeto en el impuesto a las ganan-
cias. Los resultados deberan ser declarados por los participantes de acuerdo a lo
establecido en el contrato. Tampoco es sujeto en el impuesto a la Ganancia Minima
Presunta, cuya base imponible son los activos, que el consorcio carece, sin perjuicio
de que sus representantes actien como responsables sustitutos de los miembros
por estar a cargo de la administracion d e los mismos.

La figura creada a través de la ley 26.005 resulta Gtil para la conformacion fi-
nal del proyecto y su funcionamiento, herramienta que por su caracter de contrato
nominado otorgard mayor seguridad juridica a los contratantes; por lo cual se pre-
sume que sera utilizado en lugar de la constitucion de sociedades y de otros acuer-
dos de colaboracién, teniendo en cuenta el amplio marco establecido en relacién a
su finalidad y a las relaciones internas entre sus miembros.

En la provincia del Chubut, puede mencionarse como antecedente que se en-

cuentra en formacion un Consorcio de Cooperacion para los apicultores del Valle

inferior del Rio Chubut.

En la etapas 3,4 y 5 se ha continuado con la asistencia semanal a producto-
res en aspectos de calidad y asociativismo, donde ademas de la produccion, se han
abordado aspectos referentes a mejoraras de la calidad y formacion de clusters, en-
tendiendo como tales a una agrupacién de agentes econdmicos que participan en
forma directa {cadena productiva) o indirectamente (industrias conexas) en la crea-

cién de productos finales (fotos en anexo).
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El enfoque de cluster tratado con los productores valoriza el concepto de que
no solo es posible sino que es mejor reemplazar la competencia por !a solidaridad en
téerminos econdmicos.

Las tematicas abordadas obedecen a la necesidad de que productores y ela-
boradores no se encuentran asociados o integrados para conformar productos con
identidad local y abastecer las demandas del mercado; asi mismo, desconocen as-
pectos vinculados a gestidn empresarial y gestién de la calidad.

Desde el aspecto de capacitacién, también se contemplé la inclusién de em-
pleados y trabajadores de empresas alimenticias establecidas en la comarca, quie-
nes también requieren informacién y formacién laboral acorde con los requerimientos
necesarios para desarrollar sus tareas laborales y fortalecer las empresas vinculadas
al sector. De esta manera, en la formacién de recursos humanos, se suman esfuer-
zos para acompaniar desde el Estado al conjunto del sector en aspectos de relevan-
cia, como son los sistemas de calidad, seguridad alimentaria, trazabilidad, servicio al
cliente y buenas practicas de manufactura. Al respecto, se realizaron dos activida-
des vinculadas. En primer lugar, un viaje de capacitacion al sector andino de El Bal-
son para instruccion y asistencia técnica en la elaboracién de dulces y conservas (En
coordinacion con INTA y CORFOY}; vy el segundo, una jomada en conjunto con el
IRAM referente a Sistemas de Calidad Agroalimentarios para el Desarrollo Comar-
cal. Ver en anexo fotografias.

L os talleres organizados obedecen a la necesidad hallada en le campo de
trabajo, donde productos como conservas y duices presentaban inconvenientes tec-
nologicos. Se pudo detectar la incorporaban conceptos de procesos o embalaje mal
aplicados, lo cual generd alimentos mal conservados o con problemas de calidad.
Como ejemplo puede citarse formulas mal aplicadas en proporciones de azucares o

el uso de papel interno en las tapas para conservas.
4 e. Preparacion de programa de capacitacion

La asistencia tecnica durante el primer afico de desarrollo del proyecto, como
se menciond con antericridad, se realizara principalmente a través del programa de

capacitacion, aunque cabe mencionar que también se complementa con asistencia

sobre casos puntuales “in-situ” de cada productor y elaborador.
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En funcidn de las problematicas en las que se ven inmersos los productores,
se establecieron tematicas a tratar basadas en sistemas de calidad, asociativismo,
asi como Control de Puntos Criticos y Buenas Practicas de Manufactura. Se realizé
asistencia, talleres y cursos distribuidos en los 5 meses realizados, segun el progra-

ma trazado inicialmente. Ver Anexo fotografias.

A continuacion se especifica el programa de capacitacién planteado, y al cual

se le dara continuidad en la siguiente etapa:

8 { 9 [ 10

Tareas

10 11 12

Plantearmiento  de  acuerdos  estratégicos ¥
asociativismo,

Convenios para desarroiios y preparacion de
protocoios,

Capacitacion: Sisterras de Gestion de Calidad.

Capacitacion: Dulces y conservas (CORFO, INTA, Min. ;
KT Y

Mejoramiento de procesos (INT3, IRAM, Min. Prod)

Mejoramiento de procesos ({INTY, 1RAM, Min. Prod)

4 f. Asignacion del contratista y proveedores de maquinas

Durante el desarrollo del proyecto, y en funcion de los lineamiento provincia-
les, asi como de los sistemas de gestion financiera vigentes dentro de ese ambito,
se determind que el sistema para el financiamiento de |la obra se realizara a través
del municipio de Gaiman, guien a su vez tendra la responsabilidad de realizar la in-
fraestructura del Centro Agroalimentarios de la Comarca con los medios que cuenta
en la actualidad (director de obra, personal y maquinarias), actuando dicho municipio
como contratista directo.

La incorporacion de maquinarias se ha previsto realizafa proximo a finalizar 1a
infraestructura edilicia, la cual se realizara a través de la Unidad Ejecutora Provincial
(UEP), con fondos que destinaran la provincia det Chubut via Municipio de Gaiman.

| | | 16



Este mecanismo Provincia-Municipio-UEP se ha utilizado con anterioridad para pro-
yectos educativos y de infraestructura, como es el caso de la ampliacion de Escuela

~ Agropecuaria ubicada dentro del municipio de Gaiman, la cual se finalizé durante el

corriente ano.

En resumen, la UEP sera la proveedora del equipamiento, la cual adquirira los
siguientes equipos para el centro:

Equipamiento Cantidad
Amasadora

- Anafes: cant. 4 con cacerola Nro 50 de 25.000 Kcal.
Autoclave

Balanza comercial hasta 30 kg

Batidora

Computadora portatil

Cuter

Estanterias : 20
Frezzer
Heladera ' 2
Herramientas menores de gastronomia (ollas, cubiertos)
Homo

Horno rotatorio

Licuadora ,

Mesadas de acero inoxidable segun plano

Muebles de oficina '

Rallador

Paila 100 L c/mechero

- Pulpadora discontinua con tamiz.

Tolva para uniformizar

Pasteurizador para 70 frascos

Peachimeiro

Refractometro de baja

Refractdmetro de alta

Procesadora multifuncion

Camara 7,000 Kg

Sobadora

Macerador

Bandejas de coccidon

Moldes

[ O % JE N . (Y

-

P . T I . A A N O N =

-
o
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4 g. Planeamiento de acuerdos estratégicos y asociativismo

Los acuerdos estratégicos y asociativos entre los productores para hacer uso
del centro agroalimentario, asi como para mancomunar esfuerzos, se enmarcaran
dentro del contrato legal denominado Consorcio de Cooperacion.

E!l Consorcio de Cooperacién se define como un contrato asociativo, plurilate-
ral de organizacion, comprendido dentro de los llamados contratos de colaboracion
empresana, de naturaleza cooperativa y mutualistica, cuyo objeto es establecer una
organizacién comun con la finalidad de facilitar, desarrollar, incrementar o concretar
operaciones relacionadas con la actividad econémica de sus miembros, definidas o
no al momento de su constitucion, a fin de mejorar o acrecentar sus resultados. De-
ntro de las operaciones, e incluye los consorcios de cooperacion que se constituyan

para la exportacion.
Ventajas y beneficios comerciales y empresariales

Permite a las empresas PYMES un uso conjunto y racional de los medios
humanos y técnicos, abaratando costos y promoviendo la eficiencia de las mismas.

Permite de una forma flexible y amplia, integrar Consorcios a:

- Productores de un mismo bien o de un mismo grupo de bienes y/o
entre prestadores de un mMismMo Servicio.

- Productores de bienes o prestadores de servicios complementarios o
afines.

- Productores de bienes o prestadores de servicios de economias re-
gionales.

- Productores de bienes 0 prestadores de servicios que formen una ca-
dena de valor.

- Productores de bienes o prestadores de servicios.

Los consorcios bajo cualquier otra modalidad permiten:

- Concentracion de voliumenes de bienes a exportar.

- Usufructuar a cada empresa, las ventajas de concentracion en las
compras (materias primas e insurtos) que se destinen a! procesa-
miento de bienes.
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Adquirir en .conjunto bienes de capital destinados a la produccion de
bienes.

Procesamiento, envase y embalaje en comtn de los bienes.

Utilizar una marca en comun para todos los bienes det consorcio.
Realizar en forma conjunta y compartida, todas las actividades desti-
nadas a la promocidn y concrecién de producciones o exportaciones.
Unificar diversos procesos y procedimientos como controles de cali-
dad de los bienes a exportar, seguros, fletes, permisos, despachos,
etc. '

Adecuar en forma conjunta los procesos de produccion o prestacion
de servicios de cada PYME a los requisitos internacionales.

Mantener una sola cadena de comercializacién y distribucion externa.
Concretar en conjunto operaciones de exportacion.

Hacer uso de una herramienta asociativa para hacer frente a la evo-

lucion de la economia, fortaleciendo los aspectos débiles.

Ventajas y beneficios juridicos

Evita la constitucién de una nueva sociedad y en consecuencia:

E! mayor costo que ello implica

La rigidez operativa que significa mantener una estructura societaria
independiente.

La pérdida de la individualidad empresaria, juridica, administrativa y
patrimonial a manos de una tercera persona juridica, la nueva socie-
dad.

La devolucion del IVA por los bienes y servicios exportados y cual-
quier ventaja aduanera en forma directa o indirecta a los socios inte-
grantes como es el caso del consorcio, ya que en caso de una nueva
sociedad la devolucién se realizaria a ésta.

Otorga seguridad juridica a quienes participen del Consorcio, ya que
este se constituira de acuerdo al tipo de contrato, eliminando cual-
quier vinculacidon con la sociedad de hecho y con la limitacién esta-
blecida por el articulo 30 de la Ley de Sociedades con relacion a las

[ ]

Sociedades por acciones.
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- Al tener CUIT, el Consorcio puede inscribirse en el Registro de Expor-
tadores para exportar bienes y sérvicios de las empresas que lo inte-
gran, ya sea a nombre propio, como Consorcio propietano d ela mer-
caderia o bajo la forma establecida por la Res. 616 AFIP (Exportacion
por cuenta y orden de terceros) haciendo un solo permiso de embar-

que.
4 h. Convenio para desarrollo y preparacién de protocolos

En esta etapa del proyecto se han realizado las actividades mencionadas en
puntos anteriores vinculadas a acuerdos marco de cooperacion entre El Estado Pro-
vincial e instituciones vinculadas, particularmente el INTA, integrante del Grupo Ope-
rétivo Interinstitucional (GOI); el cual esta integrado como referentes institucional del
area de extension rural. Este intervienen en las distintas fases de la ejecucion del
proyectos con el propdsito de cooperar con apoyo logistico y/o institucional en todo
lo concemiente a la articulacion de las actividades, informar sobre iniciativas simila-
res en éus respectivos organismds de referencia. En este marco, se ha elevado un
convenio Marco con el INTA para desarrollo del proyecto y colaboracién (ver anexo).
Con relacién a CORFO e IRAM se realizaran contrataciones o solicitudes especiﬁrcas
y puntuales de profesionales para capacitaciones vinculadas y asistencia para la
preparacion de protocolos. Como ejemplo de lo citado, durante el mes de mayo se
realizaron actividades de capacitacién y asistencia en coordinacién con las mencio-
nadas instituciones.

Los desarrollos y protocolos, ademas de adecuarse a toda la normativa co-
mercial e impositiva, es menester que los producto para consumo humano sean
aprobado y controlados por ia Autoridad Sanitaria Competente.

En el Ambito nacional la Autoridad Sanitaria es el SENASA (Servicio Nacional
de Sanidad y Calidad Agroalimentaria), quien para el caso de productos de frutas y
hortalizas delega, en muchos casos, la aprobacién y control de productos alimenta-
rios a las Autoridades Sanitarias provinciales honnaimente a través de las Direccio-
nes de Medio Ambiente o similares, y a veces y en algunocs casos la responsabilidad
puede quedar en mahos de la Autoridad Municipal correspondiente.

Estas Ultimas deben proveer al usuario toder la normativa adecuada péra ela-
borar, fraccionar distribuir y comercializar los productos elaborados para uso huma-
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no, y es obligacion del elaborador someter a aprobacion tanto el establecimiento
elaborador como cada uno de los productos alimentarios que fabrique.

Habilitaciones municipales de productos alimentarios: Estas habilitaciones so-
lo tienen validez en el ejido municipal correspondiente, o en otros municipios que
posean convenios especiales con el habilitante. En estos casos el elaborador debe
construir el establecimiento elaborador de acuerdo a las normas municipales corres-
pondientes, debe tramitar fa correspondiente habilitacion municipal del mismo y debe
enviar muestras de productos al laboratorio bromatologico (normaimente a los labo-

ratorios de la autoridad bromatolégica pr_o.vincial) correspondiente para que determi-

ne si el producto es apto para consumo humano. Luego de las presentaciones indi-
cadas, el elaborador recibira un nimero de habilitacion municipal del establecimiento
y un numero de protocolo de andlisis para cada producto que eiabore. Dichos nume-
ros son los que deben figurar en los rotulos de los productos elaborados, junto con
otra infdrmacién legal que se detallara mas adelante. La caracteristica mas importan-
te de este tipo de habilitacién es que el nimero de protocolo de analisis de los pro-
ductos elaborados debe renovarse todos los afios y por ende también debe -cam-
biarse, todos los afnos, el rotulo de los alimentos.

Habilitaciones provinciales de productos alimentarios: Algunas provincias tie-
nen la particularidad de brindar habilitaciones que sélo tienen validez en el ambito de
la provincia correspondiente o en aquellas en que existan convenios particulares con
la provincia habilitante. En éste caso, ademas de la habilitacion municipal corres-
pondiente, debe tramitarse la habilitacién provincial del establecimiento elaborador y
la aprobacion y habilitacion de cada uno de los productos que se elaboren. El elabo-
rador recibird un nimero de habilitacién provincial del establecimiento, a veces de-
nominado RIPE, que es comun para todos los productos que se elaboren, y un nu-
mero distinto para cada uno de los productos alimentarios, a veces'denominado RI-
PA. En este caso las habilitaciones deben renovarse cada cinco afos, pero los nu-
meros contindan siendo los mismds, con lo cual no aparece el inconveniente de te-
ner que cambiar los rotulos.

Habilitaciones nacionales de productos alimentarios: Todas las provincias,
‘que actlan como autoridad de aplicacidn, pueden o deben brindar habilitaciones va-
lidas en todo el territorio nacionat. En este caso, ademas de la habilitacion municipal
correspondiente, debe tramitarse ia habilitacion nacional del establecimiento elabo-
rador y la aprobacién y habilitacién de cada uno de los productos gue se elaboren. El
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elaborador recibiré un nimero de habilitacion nacional del establecimiento, denomi-
nado RPE o RNE, que es comun péra todos los: productos que se elaboren, y un
numero distinto para cada uno de los productos alimentarios, denominado RPPA o
RNPA. Los dos primeros digitos de los nimeros de habilitacién normalmente identifi-
can la procedencia, por ejemplo: 01 es la Capital Federal, 02 la Provincia de Buenos
Aires, 07 la Provincia de Chubut, 16 la Provincia de Rio Negro. Las habilitaciones
deben renovarse cada cinco anos, pero los nimeros continGan siendo 1os mismos,
con lo cual no aparece el inconveniente de tener que cambiar los rétulos.

Cualquiera sea el ambito de la habilitacion bromatologica siempre es necesa-
rio presentar a la Autoridad competente ia siguiente documentaciéon: Monografia de
la elaboracion del producto, Proyecto de Rétulo y Memoria Descriptiva del o de los
Locales del Establecimiento Elaborador, con copia de planos aprobados por la Auto-
ridad Municipal y la correspondiente Habilitacion Municipal, ademas en cada docu-
mento esta reglamehtada que informacion hay que presentar. Asimisrno,.siempre se
acompania la informacion anterior con las correspondientes notas de elevacion en
donde figuraran aspectos legales de la empresa elaboradora, y por lo menos dos
muestras de cada producto que se desee habilitar.

Losr mencionados aspectos técnipo-IegaIes han sido consuitados con los de-
partamentos de Bromatologia provincial, SENASA y CORFO; de manera que sea
posible la difusién de dichos requerimientos entre los productores que participaran
del centro agroalimentario. _

En anexo se ha incluido documento sobre Protoccolos, Aspectos Legales,
Practicos y Aseguramiento de la Calidad Para Empresas Comerciales, os cuales se

toman como fundamento técnico para el centro agroalimentario de la comarca.
4 i. Realizacion de auditoria de construccion

Previo al inicio del proyécto se planifico la posibilidad de dar inicio a ia cons-
truccion del centro agroalimentario en Gaiman; no obstante, por aspectos presu-
puestarios, no se pudo dar comienzo al levantamiento de ia infraestructura. A pesar
de ello, se avanzo6 con el estudio de los lotes que serian factibles para desarrollar el
centro. En anexo se adjunta fotografias de los lotes en los cuales se hara la cons-
truccién. En la siguiente etapa se prevé comenzat con el levantamiento del mismo,
para lo cual se asignara al Municipio de Gaiman con $ 130.000. |

22



4 j. Capacitacion en sistemas de calidad

De acuerdo con lo planificado se realizd el curso de sistemas de gestion de
calidad en coordinacién con el IRAM, titulado: “Sistemas de Calidad Agroalimenta-
rios para el Desarrollo Comarcal. Previo al mismo se difundio en ios medios loca-
les aspectos del Programa de Desarrollo Comarcal impulsado por el Gobiemno de la
Provincia del Chubut y apoyado por el CFl, a la vez que se incluyeron tematicas vin-
culadas al Proyecto Agroalimentario de la comarca VIRCH-VALDES . En anexo se
adjunta gacetilla difundida en los medios de comunicacion radiales y graficos.

El mismo estuvo dirigido a emprendedores y productores agroalimentarios de
la region, y se desamrolld en las instalaciones della Galeria del Encuentro, Fontana
220, de la ciudad de Trelew, los dias 17 y 18 de julio de 2008, en horario de 14 a 20
hs. Asistieron 24 productores al seminario, los cuales participaron activamente en
una modalidad de tipo taller. Tuvo como objetivo profundizar en la aplicacion de los
estandares de calidad, comprender la implicancia de iniciar un proceso hacia la cali-
dad, aplicar las directivas y normas recomendadas para la implementacion de Bue-
‘nas Practicas de Manufactura y de Higiene de los Afimentos para e! desarrollo pro-
ductivo.

E! programa realizado fue el siguiente:

o Introduccién a la tematica de inocuidad y calidad agroalimentaria.

e (Cadena Agroalimentana, del campo a la mesa. .
» Aplicacion de BPA, BPM, HACCP y su articulaciéon con los sistemas de cali-
dad.

¢ Aspectos conceptuales de 1SO 9000.

» Introduccién a la ISO 22000.

e Qué es implementar? Y qué es certificar?

+ Pasos para llegar a una implementacidn y pasos para llegar a una certifica-
cién. ‘

« BPM 14102 y 14201, diferencias.

¢+ Enfermedades transmitidas por alimentos.
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5 Al v e e

5. CARACTERISTICAS DEL PROYECTO Y CONCLUSIONES

El proyecto agroalimentario-Gourmet se fundamenta en el concepto de cade-
na de valor, el cual abarca la totalidad de las relaciones existentes entre las distintas
partes que conforman un todo dirigido a satisfacer las necesidades del cliente.

La vision del sistema permite el analisis de los mecanismos de incentivo y
control, que determinan la coordinacién en el mercado de los agroalimentos.

En el caso de los emprendimientos productivos de especialidades son aque-
llos referidos a productos de cierto valor agregado, elaboracion y diferenciacion re-
gional. Cuando estos productos alcanzan al consumidor, éste percibe en ellos un
determinado grado de diferenciacion y un elevado nivel de empague y acondiciona-
miento.

En la actualidad se observan dos grandes estrategtas competitivas de las em-
presas agroalimentarias: una por medio de los costos y otra, de la diferenciacién. El
desafio empresanal se basa en liderar un mercado mediante costos o por la via de la
diferenciacién. Cuando se lidera en costos, la estrategia consiste en promover el
aumento pen'nanénte de la productividad fisica y, por ende econémica. Los commo-
dities estan intimamente ligados a esta estrategia. Por el contrario, cuando se lidera
en diferenciacion, se Hleva a cabo una mejora continua de la calidad en el sentido
mas amplio. Los productos diferenciados y de alta especificidad son caracteristicos
de esta estrategia de diferenciacién y presentacion que busca generar un atractivo
en los consumidores.

La calidad entendida como valor no sélo se asocia al producto; se admite ca-
da vez mas que ésta se encuentra estrechamente vinculada a la informacion (y en la
percepcidon) que los clientes y consumidores posean de! producto. Este es un punto
clave. La informacion retenida por el consumidor define, en gran medida, el grado de
diferenciacion.

La diferenciacion de la oferta requiere bases sdlidas. Se trata de asegurar
productos que ofrezcan garantias higiénico-sanitaria, calidad uniforme, presentacion
y rotulado de productos en consonancia con las normmativas vigentes y volimenes
" acordes a los compromisos adquindos. _

El proyecto de Creacién de! Centro Agroalimentario de la Comarca VIRCH-

VALDES y sus actividades se fundamentan en la creacién de valor a través de pro-
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ductos diferenciédos manufacturados y comercializados en un mismo ambito organi-
zativo y estructural. €l mismo se enmarca dentro del eje agroalimentario-gourmet, el
cual forma parte del Programa de Desarrollo Comarcal de la Provincia del Chubut,
en el que intervienen institucionalmente el Ministerio de la Produccion y el Consejo.
Federal de Inversiones {(CF)): asi mismo, integra actores, sociales, productivos e ins-

titucionales vinculados.
Conclusiones

En la etapa desarrollada del proyecto, y de acuerdo con los recursos disponi-
bles, se concluyd con las principales actividades del mismo, satisfaciendo asi las
expectativas primordiales de los beneficiarios, particularmente en lo concemiente a
capacitacion, asistencia técnica, establecimiento de convenios y vinculacion tecno-
I6gica e interinstitucional hacia los productores agroalimentarios de la comarca. |

En la siguiente etapa, de acuerdo con el presupuesto a asignar por parte de la
provincia del Chubut, se prevé profundizar en aspectos de capacitacion, inicio de
construccion del centro y dar continuidad a las actividades iniciadas, las cuales se

incluyen en el nuevo plan de trabajo.
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ANEXO |

CONVENIO: ACUERDO DE COLABORACION

Entre el Ministerio de la Produccion representado en este acto por el Ministro Dr.
Martin Buzzi, en adelante EL MINISTERIO y la Municipalidad de Gaiman

representado en este acto por el Sr. Raul Mitton Mac Bumey, en su caracter de

Intendente, en adelante EL. MUNICIPIO, acuerdan celebrar el presente Acuerdo en

el marco de la politica instaurada por et Estado Provincial en base a la organizacion

productiva comarcal del territorio, el que quedara sujeto a las siguientes clausulas:

PRIMERA: OBJETO
El presente COMPROMISO posee la finalidad de:

a)

b)

c)

d)

Q)
h)

Conformar el Grupo Operativo interinstitucional (GOI) para llevar a cabo el
Proyecto Productivo Comarcal (PPC) “Centro para el desarrolio de
Delikatessen” de la Comarca de VIRCh-Valdés perteneciente al eje
agroalimento. _
Desarrollar una Cooperacion Inter institucional entre el Ministerio de la
Produccion y ia Municipalidad de Gaiman.

Aunar recursos y esfuerzos q.ue optimicen la presencia y el accionar de las
instituciones del Estado en la Comarca.

Realizar las acciones necesarias para ia implementacion del PPC.

Contribuir a2 impulsar el desarrolio humano, cultural y productivo de ia
poblacién de la Comarca VIRCh-Valdés incentivando la produccion de
agroalimentos de alta calidad.

Asistir al desarrollo y fortalecimiento de la Comarca.

Contribuir al desarrollo y fortalecimiento del eje agroalimenticio.

Cooperar en distintas acciones tendientes al fomento y desarrollo de
especialidades agroalimentarias de la Comarca Virch — Valdés a través del
establecimiento de un centro para tales fines en el ambito del ejido de la

localidad de Gaiman.

SEGUNDA: EL MINISTERIO se compromete a: ¢
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a) concretar todos los esfuerzos necesarios para la realizacion del Proyecto
Productivo Comarcal.

b) realizar la supervisidon de la realizacion del PPC.

TERCERA: EL MUNICIPIO se compromete a:
a) ceder un terreno de aproximadamente 450 m? como minimo, el cuat
contemplara posibilidades de ampliacién a través de los sucesivos anos, para
la construccion de un centro para el desarrollo agroalimentario con énfasis en

delikatessen, en adelante Centro de Desarrolio.

CUARTA: del Centro de Desarrollo.
a) Objetivo general:

» Relevara la oferta comarcal tomando en cuenta toda la cadena de valor que
incluye productos, insumos, tecnologia, perscnal, formas juridicas de
organizacion y necesidades de mercado desde al ambito del desarrollo. Asi
mismo, se orientara a la incubacion de nuevas empresas y al apoyo de
emprendimientos ya existentes.

b) Objetivos especificos:

« incorporar mecanismos de integracidon o asociacidon para formar grupos
productivos. Esto permitirda mejorar la renta y la calidad de vida de
productores y elaboradores de alimentos.

» Utilizar los recursos existentes. Resulta necesario crear mecanismos
comunes para lograr escala en los negocios y acceso a mercados por medio
de la incorporacion de infraestructura para procesamiento y almacenamiento.

« Formar empresas Agroalimentarias-Gourmets. Este objetivo permitira
consolidar el sector en el mediano y largo plazo. '

Para cumplir con los fines propuestos, las acciones se desarrollaran siguiendo los
lineamientos incluidos en el proyecto que da origen al centro de desarrolio, asi como
en su cronograma de actividades.

QUINTA: Las partes establecen la plena participacién entre ellas y el permanente
deber de colaboracién tendiente a la ayuda mutua en la definicion de nuevas
necesidades y en la busqueda de soluciones ante los eventuales problemas que
puedan presentarse. .

27



SEXTA: La duracion del presente Convenio, serd de cuatro aiios (4 afios) renovable
mientras el objetivo esté vigente. Cuando la rescisién fuere unilateral debera
comunicarse por escrito a la contraparte con una anticipacion minima de 6 meses (6
meses).

SEPTIMA: Ejecucion y supervision.
La ejecucidn y supervision del PPC “Centro para el desarrollo de Delikatessen’
estara a cargo de EL MINISTERIO por intermedio de quien designe.

OCTAVA: Difusion.
EL MINISTERIO y EL MUNICIPIO, coordinadamente, disefiaran enlaces en sus

paginas Web para dar difusion al proyecto.
Asimismo, daran difusion del proyecto por todos los medios que consideren

"apropiados. En cualquier caso se deberad aclarar gque se trata de una actividad

conjunta.

En prueba de conformidad se firnan tres (3) ejemptares de un mismo tenor y a un
solo efecto, en la ciudad de ,alos dias del mes de del

2.006.-
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ANEXO 1l

CONTENIDOS DE LA GUIA (LIBRO) DE PRODUCTOS DE LA COMARCA

Contenidos

Introduccion

La provincia del Chubut

Las comarcas y sus ventajas comparativas.

Historia productiva

Caracteristicas ecoproductivas de la comarca VIRCH-VALDES
E! Valle inferior del Rio Chubut
Puerto Madryn y la Peninsula Valdés

Alimentos y Turismo

Productos de mar
La pesca artesanal
Vieira
Cholga
Mejillones
Peces
Algas

Productos agroalimentarios del Valle
Frutas finas

Dulces y mermeladas

Miel

Tortas

Chocolates

Lacteos

Conservas

Carmnes

Sistemas productivos de calidad
Buenas Practicas de Manufactura
Denominaciones de orgen

Las empresas agroalimentarias



Los emprendedores
Mercados
Envases y embalajes
integraciones. Los clusters
Agronegocios en la Patagonia
Chubut
Comarca Virch-Valdés
Productos diferenciados. Las especialidades
La informacion en los agrealimentos
Las instituciones
Guia de productores e instituciones
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PARTICIPANTES DEL GRUPO OPERATIVO INTERINSTITUCIONAL

- I oy

ANEXO it

EJE AGROALIMENTOS

GRUPQ OPERATIVO INTERDISCIPLINARIO - GO -

ORGANISMO AREA RESPONSABLE  |TELEFONO JEMAIL
¥ Produccidn, Resp. Proyecto Comarca Virch-Vaides ing. Guillermo Chinni 15566833 lggd\imﬁmmn.nmn.ar
M Produccién RRNN Denaminacionas de arigen {Mabel Quiroga 485203197  [gabelidhotmail.com
M Produccién RRNN Prateccién Ambients Ois. Leia Gallego 48“_! 1 {protecrionambienta@chuing gov.ar
. . ! Oscar Gonzalez, 4B52035197 k.
M Produccién Oes Economece Dir. Agroatimerntns Marina Pers; 251 eoma but.gov.ar
JCORFQ Coord. Reg. Comarcal ing. Lopez 443‘;:47“ ral1 @nfovia.com.ar
[Sec. de Sakud Ambiontat I8romatologia z;'m:’ ws. Rand 4210117427421 |saludambientalivw@hotmail.carm
lahughes@chubutintagov.ar
INTA IExtension ‘;f‘:g;‘]‘g"“' Pablo 44665458 |primoiiig@chubul inta gov.ar,
) virch@chubut.inta gov.ar
vEP _ |Subsecretaria UEP ‘é':i"' c""’M’a"’ﬂ;m 485448 |sid
[Municicatidad de Gai Intondenci ttenderts Radl Mac
unicigalidad de Saiman encia Bunay 491014 tax 4913 mgaimangac.inter.nel
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ANEXO IV

CONSORCIOS DE COOPERACION
LEY 26.005

Creacion. Se dispone que las personas fisicas o juridicas, domiciliadas o
constituidas en la Reptblica Argentina, podran constituir por contrato "Consorcios de
Cooperacidon” estableciendo una organizacion comun con la finalidad de facilitar,
desarrollar, incrementar o concretar operaciones relacionadas con la actividad
econdmica de sus miembros, definidas o no al momento de su constitucion, a fin de
mejorar o acrecentar sus resultados. Naturaleza de los mismos. Contenido
obligatorio de los contratos de formacion. Autoridad de Contralor. Causales de
disolucion. Beneficios.

Sancionada: Diciembre 16 de 2004
Promulgada de Hecho: Enero 10 de 2005

El Senado y Cémara de Diputados de la Nacidon Argentina reunidos en Congreso,
etc. sancionan con fuerza de Ley:

ARTICULO 1° — Las personas fisicas o juridicas, domiciliadas o constituidas en la
Republica Argentina, podran constituir por contrato "Consorcios de Cooperacion”
estableciendo una organizacién comun con la finalidad de facilitar, desarrollar,
incrementar o concretar operaciones relacionadas con la actividad econémica de sus
miembros, definidas o no al momento de su constitucion, a fin de mejorar o
acrecentar sus resultados.

ARTICULO 2° — Los "Consorcios de Cooperacion” que se crean por la presente ley
no son personas juridicas, ni sociedades, ni sujetos de derecho. Tienen naturaleza
contractual.

ARTICULO 3° — Los "Consorcios de Cooperacién” no tendran funcién de direccion
en relacion con ia actividad de sus miembros.

ARTICULO 4° — Los resultados econdmicos que surjan de fa actividad desarroliada
por los "Consorcios de Cooperacion” seran distribuidos entre sus miembros en la
proporcion que fije el contrato constitutivo, o en su defecto, en partes iguales entre
los mismos.

ARTICULO 5° — E! contrato constitutivo podra otergarse por instrumento puiblico o
privado, con firma certificada en este Ultimo caso, inscribiéndose conjuntamente con
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la designacion de sus representantes, en los Registros indicados en el articulo 6°

siguiente.

ARTICULO 6° — Los contratos constitutivos de “"Consorcios de Cooperacion
deberan inscribirse en la Inspeccién General de Justicia de la Nacion o por ante la
autoridad de contralor que correspondiere, segdn la junsdiccion provincial que se
tratare. Si los contratos no se registraren, el consorcio tendra los efectos de una
sociedad de hecho.

ARTICULC 7° — Los contratos de formacuon de los "Consorcios de Cooperacién”
deberan contener obligatcriamente:

1.- El nombre y datos personales de los miembros individuales, y en el caso de

personas juridicas, el nombre, denominacién, domicilio y datos de inscripcion del
contrato o estatuto scocial, en su caso, de cada uno de los participantes. Las
personas juridicas ademas, deberan consignar la fecha del acta y la mencion del
organc social que aprobd la participacidon contractual en el Consorcio a crearse.

2.- El objeto del contrato.
3.- El término de duracién del contrato.
4.- La denominacion, integrada con la leyenda "Consorcio de Cooperacion”.

5.- La constitucion de un domicilio especial para todos los efectos que pudieren
derivarse dei contrato, el que regira tanto respecto de las partes como con relacion a
terceros.

6.- La determinacién de la forma de constitucion y monto del fondo comun operativo,
asi como la participacion que cada parte asumira en el mismo, tncluyendose la forma
de actualizacidon 0 aumento en su caso.

7.- Las obligaciones y derechos convenidas entre los integrantes.

8.- La participacion de cada contratante en la inversion del proyecto consorcial si
existiere y la proporcion en que cada uno participaréa de los resultados si se decidiere
estableceria.

9.- La proporcion en que se responsabilizaran los participantes por las obligaciones
que asumieren los representantes en su nombre. .

10.- Las formas y ambitos de adopcion de decisiones para e cumplimiento del
objeto. Obiigatoriamente deberan reunirse para tratar los temas relacionados con el
cumplimiento del objeto cuando asi lo solicite cualquiera de los participantes por si o
por representante, adoptandose las resciuciones por mayoria absoluta de ias partes,
salvo que el contrato de constitucion dispusiere otra forma de cémputo.

11.- La determinacion del namero de representantes de! Consorcio, nombre,
domicilio y demas datos personales, forma de eleccion y de sustitucién, asi como
sus facultades, poderes y formas de actuacién, en caso de que la representacion
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sea plural. En caso de renuncia, incapacidad o revocacion de mandato, el nuevo
mandatario serd designado por unanimidad, salvo disposicidn en contrario del
contrato. Igual mecanismo se requerira, para autorizar la sustitucion de poder.

12.- Las mayorias necesarias para la modificacion del contrato constitutivo, para la
que se necesitara unanimidad en caso de silencio del contrato.

13.- Las formas y mayorias de tratamiento de separacion, exclusion y admision de
. nuevos participantes. Si el contrato guardare silencio se entendera que la admision
de nuevos miembros requerira una decisién por unanimidad.

14.- Las sanciones por incumplimientos de los miembros y representantes.

15.- Las causales de revocacion o conclusion del contrato y formas de liquidacion del
CONSOrcio.

16.- Las formas de confeccidn y aprobacion de los estados de situacion patrimonial,
atribucion de resultados y rendicion de cuentas, reflejando adecuadamente todas las
operaciones llevadas a cabo en el ejercicio usando técnicas contables adecuadas. El
contrato establecera una fecha anual para el tratamiento del estado de situacion
patrimonial, el que debera ser tratado por los miembros del Consorcio, debiéndose
consignar los movimientos en libros de comercio conformados con la formalidad
establecida en las leyes mercantiles, con mas libro de actas donde se consignen la
totalidad de las reuniones que el Consorcio realice.

17.- La obligacién del representante de ltevar los libros de comercio y confeccionar
los estados de situacion patrimonial, proponiendo a los miembros su aprobacion en
forma anual. Asimismo estara a cargo del representante la obligacion de controlar la
existencia de las causales de disolucion previstas en el articulo 10 precedente,
informando fehacientemente a los miembros del Consorcio y tomando las medidas y
recaudos que pudieren corresponder. El representante tendra asimismo ia obligacion
de exteriorizar, en todo acto juridico que realice en nombre del Consorcio, la expresa
indicacion de lo que esta representando, en los términos establecidos en el inciso 4)
precedente; siendo responsable personaimente en caso de omitirlo.

ARTICULO 8° — Los contratos de formacion de "Consorcios de Cooperacion”
deberan establecer 13 inalterabilidad del fondo operativo que en el mismo fijen las
partes. Este permanecera indiviso por todo el término de duracion del acuerdo.

ARTICULO 9° — Para el caso que el contrato de constitucion no fijare la proporcion
en que cada participante se hace responsable de las cbligaciones asumidas en
nombre del Consorcio, de acuerdo a lo estipulado en el inciso 9) del articulo 7°, se
presume la solidaridad entre sus miembros.

ARTICULO 10. — Son causales de disolucién del Consorcio, ademas de aquellas
que pudieren haber sido previstas en el contrato de formacion:

1.- La realizacién de su objeto o la imposibilidad de cumplido.

2.- La expiracién del plazo establecido.
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3.- Decision unanime de sus participantes.
4 - Si el numero de participantes llegare a ser inferior a dos.

5.- La disolucién, liquidacion, concurso preventivo, estado falencial o quiebra de uno
de los miembros consorciados, no se extenderd a los demas; como tampoco ios
efectos de la muerte, incapacidad o estado falencial de un miembro que sea persona
fisica, siguiendo los restantes la actividad del Consorcio, salvo que ello resultare
imposible factica o juridicamente.

ARTICULO 11. — Facultase al Poder Ejecutivo Nacional, a otorgar, de acuerdo a 1o
establecido en la Ley 24.467, articulo 19, beneficios que tiendan a promover la
conformacidon de consorcios de cooperacidn especiaimente destinados a la
exportacion, dentro de los créditos que anualmente se establezcan en el
Presupuesto General de la Administracidon Nacional.

ARTICULO 12. — Comuniquese al Poder Ejecutivo.

DADA EN LA SALA DE SESIONES DEL CONGRESO ARGENTINO, EN BUENOS
AIRES, A LOS DIECISEIS DIAS DEL MES DE DICIEMBRE DEL ANO DOS MIL

CUATRO.
—REGISTRADO BAJO EL N° 26.005—

EDUARDO ©O. CAMANQ. — MARCELO A. GUINLE. — Eduardo A. Rollanoc. — Juan
H. Estrada.
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ANEXOV

PARTICIPANTES DEL PROYECTO AGROALIMENTARIO-GOURMET, COMARCA
VIRCH-VALDES

El! proyecto ha presentado marcado interés entre los pequefios y medianos
productores y elaboradores de la comarca. Se ha recabado interés en mas de 100

interesados, 20 de los cuales se citan a continuacion:

Baez, Beatriz

Bau, Nadia Susana
Bentancour, Judith
Bragoli, Rosa
Cassani, Carlos
Coria, Susana
Curruial, Nelida
Davila, Femando
Fernandez, Maria
Griffiths, Eulen
Hunchak, Elena
Mercado, Noé
Nasuti, Carmelo José
Pugh de Sanz, Anita
Rodal, Claudio L.
Sangz, Julio

Senala, Sandra
Serbia, José M.
Velazquez, Anita

Zamarreno, Veronica .
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ANEXO VI

PLANO PRELIMINAR DEL CENTRO AGROALIMENTARIO
DE LA COMARCA VIRCH-VALDES
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ANEXO VI
CONVENIO: ACUERDO DE MARCO DE COOPERACION

Entre el Ministerio de la Producciéon representado en este acto por el Ministro Dr.
Martin Buzzi, y el Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria (INTA)
representado en este acto por el Ing. Agr. Rubén Adolfo Micci, en su caracter de
Director de la experimental Trelew, acuerdan celebrar el presente Acuerdo en el
marco de la politica instaurada por el Estado Provincial en base a la organizacion
productiva comarcal del territorio.

Las partes acuerdan:

e Desarrollar una Cooperacion Inter institucional entre el Ministerio de la

Produccion y el INTA.

e Conformar el Grupo Operativo Interinstitucional (GOI} para llevar a cabo los
Proyecto Productivo Comarcal (PPC) de las comarcas del Chubut, que sean
correspondientes a los ejes estratégic:ds agroalimentarios, agricola vy
ganadero.

» Realizar las acciones necesarias para la implementacion del PPC.

+ Aunar recursos y esfuerzos que optimicen la presencia y el accionar de las

-instituciones de! Estado en la Comarca.

e Contribuir a impuisar el desarrollo de los agroalimentos, la agricultura y la

ganaderia.
» Colaborar en el desarrollo de los agroalimentos, la agricultura y la ganaderia.

¢ Asistir al desarrolio y fortalecimiento de las Comarcas.



N

En prueba de conformidad se firman tres (3) ejemplares de un mismo tenor y a un |
solo efecto, en la ciudad de ,alos dias del mes de del

2.006.-
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ANEXO VIl

ASPECTOS LEGALES, PRACTICOS Y DE ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD
PARA EL CENTRO AGROALEIMENTARIO

MEMORIA DESCRIPTIVA DEL ESTABLECIMIENTO
E! Establecimiento contara con los siguientes locales segun plano:

Salas de elaboracion
Bafios

Deposito

Sala de expendio y ventas
Sala de elaboracion

Oficinas

Paredes: Construidas de mamposteria revestidas hasta los 2 m de altura con
ceramicos lisos de color natural. Por sobre el revestimiento y hasta el cielorraso las

paredes fueron revocadas con revoque fino y pintadas con latex de color natural.

Pisos: De ceramicos lisos color natural, con zécalos del mismo material y rectos. El
piso cuenta con una canaleta central para drenaje de liquidos, cubierta con malla de
acero resistente al transito con aproximada 30 % de area libre y perforaciones

longitudinales de 3 mm.

Friso Sanitario: Ya indicado en paredes

Cielorrasos: Tiranteria de madera machihembrada tipo punta diamante, con pelicula
de rubber oil en la parte superior. Pintados con lacas transparentes. Por sobre la

pelicula, se colocd un aislante térmico y el techo se ha cubierto con chapa de zinc

prepintada.
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Aberturas: metalicas, con mosquiteros en las aberturas que abren. Medidas: segun

plano.

Sistemas de ventilacion: Se ventilara, en forma natural, mediante apertura de

puertas y ventanas. No posee sistemas agregados para la ventilacion forzada.

Método o sistema de control contra insectos, roedores, etc.: Ademéds de las
protecciones de alambre mosquitero en las aberturas, todas las piletas de patio o
canaletas de drenaje poseen sifon y rejilla para impedir el ingreso de insectos y/o
roedores. Se aplica insecticida en los alrededores externos y se lucha contra los

roedores externos mediante medidas higiénicas.
Tarimas, estanterias o soportes: La sala de elaboracion posee estanterias metalicas.

Mesadas: Las mesadas son de loza recubierta con el mismo ceramico que las

paredes y una es de placas de marmotl Dimensiones segun plano.
Piletas: Las piletas son de acero inoxidable. Dimensiones segun plano.

Fuente de provision de agua: El agua que se utiliza en el establecimiento es provista
por la red de agua potable municipal. E! establecimiento esta abastecido de agua fria
y caliente. La caliente proviene de un termotanque calefaccionado con gas, instalado

en el local.

Maquinaria existente: Cocina a gas industrial. Pasteurizador de acero inoxidable.
Paila de acero inoxidable. Tanto el pasteurizador como a paila se calefaccionan con

mecheros para gas natural.

Destino de residuos sélidos y/o efluentes: Los residuos sélidos se disponen para que
sean recogidos por el sistema municipal de recoleccién de residuos. Los efluentes
liquidos se vuelcan a cisterna (pozo) provista para tal fin.

Huminacion: Tubos fluorescentes con proteccién para rotura.
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Baros
Numero de unidades: El establecimiento cuenta con dos banos (uno para mujeres y

uno para hombres).

Paredes: Construidas de mamposteria revestidas hasta los 2 m de altura con
ceramicos lisos de color natural, en la zona de la bacha. Por sobre el revestimiento,
y en todo el resto de las paredes y hasta el cielorraso las paredes fueron revocadas

con revoque fino y pintadas con latex de color natural. -
Pisos: De ceramicos lisos color natural, con zécalos del mismo material y rectos.

Friso Sanitario: Ya indicado en paredes

Cielorrasos: Tiranteria de madera machihembrada tipo punta diamante, con pelicula
de rubber oil en la parte superior. Pintados con lacas transparentes. Por sobre ia

pelicula, se coloco un aislante térmico y el techo se ha cubierto con chapa de zinc

prepintada.
Artefactos instalados: Pileta lavamanos tipo bacha e inodoro.

Desaglies: Estén conectados a una camara séptica que a su vez conecta con

cistemna o pozo.

Vestuarios: Anexos a los bafos y de las mismas caracteristicas constructivas.

Poseen bachas lavamanos.

Sala de expendio: Posee las mismas caracteristicas constructivas que la sala de
elaboracion, excepto que soélo esta recubierta con ceramicos la pared lindera al

conservador — exhibidor.

Deposito: De las mismas caracteristicas constructivas que la sala de elaboracion

pero las paredes no estan revestidas con ceramicos. Las paredes con revoque fino,

se pintaron con latex color natural.
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Las instalaciones de gas, agua y energia eléctrica de todo el Establecimiento estan
embutidas en un canal de acero galvanizado con tapa instalado, sobre paredes, a

0,70 m del nivel del piso.

El cumplimentadas todas las etapas se recibird un numero habilitante del
Establecimiento Elaborador, vélido para todos los productos, y un namero por cada

producto presentado, en este caso tres distintos.

Aspectos practicos:

Estos se refieren a los procedimientos adecuados para la elaboracién de cada
producto. En la parte de elaboracién de cada tipo de producto de este trabajo se han
intentado volcar los aspectos mas relevantes de la practica en el manejo de las
formulaciones, las recetas, el equipamiento, etc. Sin embargo, la posibilidad de
aplicar las recomendaciones son funcion directa de la estructura de organizacion de
cada empresa elaboradora. Por ello es imprescindible elaborar un manual de normas
de manejo de los distintos aspectos que integran la cadena de la elaboracion y debe
ponerios en conocimiento y a disposicién de! personal. La mejor forma de organizar
este aspecto es a través de una muy buena capacitacion de las personas que
trabajan, de modo que entiendan que las normas no son un “capricho” del
empresario, sino que por el contrario responden a objetivos muy claros y al
conocimiento de lo que estd pasando durante la elaboracion de cada producto en
particular. Si esto se logra es relativamente facit asegurar la uniformidad y la calidad
de los productos elaborados, y siempre un buen manejo produc{o de la debida
capacitacion no sblo asegurara mejor calidad sino que también, y no es un aspecto

- menor, se mejorara el manejd de la estructura de costos de la empresa.

El aseguramiento de la calidad se debe constituir en la preocupacién mas importante
de del establecimiento elaborador. Es reaimente dificil establecer una definicion de
“calidad” que abarque todos los aspectos gque la componen, maxime si se logra
entender que en la calidad intervienen muchos factores y todos los actores de
intervienen en la cadena, no sélo de la elaboracion propiamente dicha sino que el

problema de la calidad en estos productos comienza con toda la problematica de la

. 44



produccion primaria de la materia y finaliza en el manejo del producto por el
consumidor final.

Evidentemente la preocupacion del empresario debe abarcar un espectro realmente
muy amplio y es comun que abarcar todos los aspectos gue integran la cadena se
torne imposible, a menos que se cuente con un manual en donde se especifique con
el mayor detalle posible como debe manejar cada actor ia parte que le compete en
forma directa. Normalmente, cuando las normas se han guerdo imponer por parte
del empresario no han dado el resultado adecuado, por ello resulta imprescindible
gue las mismas se establezcan mediante un'consenso amplio con todos y cada unoc
de los actores que intervienen en la cadena. El resuitado de esto se puede expresar

en lo que se denomina Manual de Normas de Buenas Practicas de Manufactura o

BPM.

Manual de Nomas B#’M: También denominado GMP en la bibliografia escnta en
inglés. Este manual debe establecerse para cada empresa en particular, es decir no
puede efectuarse un manual BPM genéral y valido para todos los casos, ya que
depende de muchos factores y principalmente del tipo de organizacién de la
empresa elaboradora. Aqui se volcara que éspectos debe contemplar un manuat
BPM, y alguna orientacion para su elaboracion.

Buena parte de la informacion que se detallara fue extraida de CORFO y de la Guia
de Buenas Practicas para la Elaboracién de Canservas Vegetales editada por la
SAGPyA (Secretaria de Agricultura, Pesca y Alimentacion de la Nacién Argentina)

en su pagina de Internet.

Definicion de calidad:
Segtn la normativa ISO 9000, Calidad es “el conjunto de caracteristicas de una
entidad que le confieren la aptitud para satisfacer las necesidades establec;i_d-as e
implicitas™. En este caso, son las caracteristicas correspondientes a la propia
naturaleza de un producto alimenticio, y la capacidad del mismo para satisfacer los
requisitos establecidos. Asi cuando se habla de principales requisitos que debe
reunir un alimento, sin duda el mas importante es que sea INOCUQ para la salud de
la persona que lo consume. Por ello en todo establecimiénto elaborador de
alimentos se hace cada vez mas necesario &doptar sistemas que permitan
Qarahtizar ta calidad sanitaria del productb terminado.
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Si bien el principal requisito es el de inocuidad, no alcanza para determinar,
por si solo, la calidad de un producto alimentario. Se deberian agregar otros
aspectos que hacen a la calidad, como: Que debe ser Asimilable, Nutntivo, ¥y
elaborados con la mejor calidad organoléptica, tecnoldgica, ética y estética. Estos
aspectos fueron tratados al inicio de esta publicacién y en la integracion de su
conjunto se deberia buscar una mejor definicién de calidad. Es decir, que un buen
manual de BPM deberia incluir todos los aspectos de calidad indicados.

Las BPM entonces tienen como objetivo establecer los criterios de practicas y
procedimientos adecuados para la manufactura de alimentos inocuos, saludables,
atractivos y sanos destinados al consumo humano que hayan sido sometidos a
algun proceso industnal.

Como ya se menciond, la responsabilidad de ta calidad final de alimento elaborado

depende de todos y cada uno de los actores que intervienen en la denominada

cadena alimentaria.

Cadena alimentaria: Una cadena alimentaria es la sucesion de las distintas etapas

de agregado de valor que se relacionan con ia obtencion de un producto terminado.

Como se observa la cadena alimentaria comienza con el procesc de obtencion de la

materia prima.

De la Materia prima:
Los aspectos que es necesario tener en cuenta para la materia prnma son:
- Variedad
- Practicas culturales con especial atencion al uso de agroquimicos
- Cosecha
- Practicas de post cosecha antes de llegar al establecimiento
elaborador
- Control de la calidad fisica y quimica durante la recepcion en planta
elaboradora
- Controt de la calidad microbioclégica
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Recomendaciones mas importantes con relacién a la materia prima

Es importante establecer un sistema de monitoreo en todos los niveles de operacion
agricola (campo, instalaciones de almacenamiento y embalaje, centro de distribucion
y transporte). El personal encargado de esto debe tener la preparacion adecuada
para asegurarse de'que las actividades que se llevan a cabo en cada etapa se
realizan correctamente.

Todo fluide o material que entra en contacto con las frutas y hortalizas frescas puede
ocasionar su contaminacién. La mayoria de los microorganismos patdgenos
presentes en estos alimentos provienen de heces humanas o animales.

Un importante vehiculo de los mencionados contaminantes es el agua. Sin embargo,
la posibilidad de ‘contaminacién por esta fuente depende de la calidad y procedencia
de la misma. Por lo tanto, es necesario adoptar buenas practicas agricolas para
reducir al minimo el riesgo de contaminacion.

Hay que identificar la fuente y forma de distribucion del agua que se usa y ser
conscientes de la posibilidad de que constituya una fuente de microorganismos
patdgenos.

En general se supone que el agua subterranea esta menos expuesta a altos niveles
de microorganismos patégénos que el agua superficial. Sin embargo, es de
considerar que en ciertas condiciones los pozos poco profundos, los construidos
indebidamente y los pozos viejos pueden ser afectados por el agua superficial.

Otro motivo surge de utilizar compost de estiércol o desechos biolégicos municipales
solidos como mejoradores del suelo. Esta practica debe ser supervisada de cerca
para minimizar la posibilidad de contaminacion.

Otros factores que aumentan la probabilidad de contaminacién son la presencia de
descargas de aguas residuales en la parte superior del rio, los derrames del
alcantarilado y la cercania de establecimientos con alto nivel de produccion
ganadera. |

Como e agua de uso agricola frecuentemente es un recurso compartido, es
necesario tener en cuenta los factores que afectan la cuenca hidrografica comun.
Por ejemplo, la topografia del terreno y el uso actual o pasado de los campos
adyacentes son factores que afectan la posibilidad que el agua de riego constituya
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un medio de dispersion de contaminantes. Los agricultores tienen que evaluar sus
tierras en términos de su proximidad a terrenos cuyos usos puedan representar un
riesgo.de contaminacion en momentos de abundanie precipitacién.

Quizas los agricultores no puedan controlar todds los factores en su cuenca
hidrografica, pero es esencial que conozcan los problemas que podrian presentarse,
pues esto les ayudara a determinar las medidas de control mas viables.

Entre las aitemativas de control cabe considerar el andlisis de la calidad del agua.
Se pueden realizar analisis periddicamente y observar el estado de contaminacion
en el suministro de agua. Las pruebas para detectar la presencia de E. col, por
ejemplo, pueden realizarse en laboratorios privados o estatales.

Asimismo, las frutas y verduras con superficies amplias o en las que se puedan
adherir con facilidad o quedar atrapados los organismos patdégenos, corren mayor
riesgo de contaminacion por el agua de niego, especialmente si éste se realiza por
aspersion y cerca del momente de la cosecha.

Finalmente, la higiene y las practicas sanitarias de los operarios involucrados en el
ciclo de produccién juegan un papel esencial en reducir al maximo las posibilidades

de contaminacion microbiana de frutas y hortalizas.

De la estructura edilicia y las instalaciones del establecimiento Elaborador

- Emplazamiento

- Vias de transito interno

- Edificios e instalaciones: pisos, canaletas de desagie, paredes,
techos vy cielorrasos, ventanas y otras aberturas, puertas,
Alojamientos, lavabos, vestuarios y cuartos de baio, luminacion,
instalaciones eléctricas, de agua fria y caliente y de gas.

- Maquinas y Equipos

- Abastecimiento y calidad del agua para la elaboracién y para limpieza

- Evacuacién de efluentes sélidos y liquidos

De la Limpieza e Higiene del establecimiento y de las maquinas y equipos:

recomendaciones generales:

AUn las plantas de procesamiento de productos ffutihorticolas mejor disenadas no
puedén evitar que los microorganismos indeseables lleguen al alimento, a menos
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que cada area y cada parte de los equipos resulten faciles de limpiar. Ello obliga a
tener en cuenta todas las caracteristicas, ya apuntadas, de un disefio sanitario, tanto
de instalaciones como de equipos, cuando deban enfrentarse nuevos
emprendimientos, ampliaciones o remodelaciones de fabricas ya existentes, como
también para mantener en oOptimo estado de conservacion los edificios y el
equipamiento. La suciedad que aparece en fabricas de procesado de frutas vy
hortalizas puede ser removida facilmente mediante sistemas limpiadores portatiles o
aln con limpieza manual en plantas pequefias. En plantas grandes son
aconsejables sistemas combinados de equipos centrales de limpieza con espumas y
de limpieza "in situ”. Sin embargo, el uso de estos equipos es aun poco frecuente en
fabricas de conservas. De cualquier modo, todos los productos de limpieza y
desinfeccion que se utilicen deben ser aprobados previamente por los organismos
competentes. Dichos productos deben estar identificados y guardados en lugar
adecuado, fuera de las areas de manipulacion de alimentos. Los procedimientos
para la Iimpieia de instalaciones, equipos y utensilios deberian, sin excepcion,
encontrarse detallados por escrito en cada establecimiento, en el marco de un plan
de limpieza y desinfeccion pafa cada area, linea de elaboracién, etc. Dichos
procedimientos deben incluir la forma correcta de realizar la operacion, los productos
a utilizar (concentraciones, temperaturas, elementos mecanicos, efc.) y el momento
en que debe llevarse a cabo. La limpieza y desinfeccion tienen que estar seguidas
por una cuidadosa inspeccion de las areas higienizadas. Los equipos o areas gue ya
se encuentran limpios deben ser identificados como tales. Aunque no puede
establecerse un plan de limpieza y desinfeccion Gnico para todas las plantas de
procesado de frutas y hortalizas, ya que los procedimientos variaran con el disefio, el
tamario, la antigledad y las condiciones de la planta, siempre deben ser tenidos en

cuenta los siguientes lineamientos generales:

La limpieza y desinfeccion de instalaciones y equipos se hallara a cargo de un
equipo de mantenimiento sanitano, integrado por operarios especializados y con
conocimientos adecuados sobre la importancia de estas operaciones.

Si bien el equipo de mantenimiento sanitario sera responsable de la limpieza, todos
los empleados deben colaborar para mantener todo el establecimiento

permanentemente ordenado: los contenedores dé residuos, las herramientas, los
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insumos y las pertenencias personales tienen que estar siempre en el lugar
adecuado y previsto para ello.

El uso de contenedores adecuados para los residuos, ubicados en lugares
estratégicos y apropiados, facilitara que sean sacados y vaciados con la frecuencia
necesaria.

Dichos recipientes tienen que estar disefiados y construidos con material que

permita su rapida limpieza y desinfeccion, operaciones que deben realizarse

frecuentemente.

Cuando el orden y la limpieza son adecuados, las plagas no encuentran alimento ni
asilo en el interior de los establecimientos. La limpieza puede realizarse mas
faciimente si se disminuye la cantidad de suciedad en los equibos,‘éstos se deberian
limpiar o enjuagar rapidamente después de su uso, ademas seria importante tomar
las siguientes precauciones:

Controlar el calentamiento en los equipos para evitar que la suciedad se queme ©
adhiera fuertemente.

Enjuagaf y lavar cada eduipo inmediatamente después de su uso y antes de que se
seque ia suciedad.

Reemplazar las juntas o cierres defectuosos de forma que no goteen o salpiquen.
Manejar los productos alimenticios y los ingredientes de forma cuidadosa para evitar
que se deramen. ,

Si un equipo' se averia, enfriar por debajo de 30°C, para frenar en lo posible el
crecimiento de microorganismos. Si la interrupcién fuera demasiado larga, vaciar y
limpiar el equipo hasta que esté en condiciones de ser utilizado nuevamente.

Durante interrupciones ‘breves en una linea de glaboracién, mantener en
funcionamiento los equipos como lavadores, escumridores, blanqueadores, etc.,
enfriando, en lo posible por debajo de los 30°C

Para la limpieza, conviene aislar cada equipo, tanto como sea posible, evitando
arrastrar suciedad hacia equipos que ya se limpiaron.

Usar recursos 'y herramientas tales como aire a presion, cepillos, espatulas, etc. para
eliminar, antes de la limpieza, los residuos o depésitos de gran tamano de los
equipos.

Los agentes de limpieza y desinfeccion deben ser’enjuagados perfectamente antes

de gue el lugar o el equipo vuelva a utilizarse en la elaboracion de alimentos.
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Las areas y lineas de elaboracion deben limpiarse profundamente en forma dian’a,‘
aunque algunos equipos (como las cintas transportadoras) pueden requerir una
limpieza mas frecuente (una vez por tumo o ain cada cuatro horas de tareas),
cuando el establecimiento trabaja en forma continua.

Los desagﬁes; vestuarios, cuartos de aseo, bafios del personal, vias de acceso,
playas de materias primas, etc., también requieren programas diarios gue aseguren
permanentemente su limpieza.

Para las areas de almacenamiento de productos elaborados y exteriores de la
fabrica pueden.diseﬁarse programas de limpieza y desinfeccion semanales.

En la eleccion de los desinfectantes es necesario tener en cuenta que si bien todos |
los productos disponibles en el mercado son efectivos contra las formas vegetativas
de los microorganismos, algunos no tienen casi accion sobre las esporas
bacterianas. Estas esporas son las responsables de las alteraciones de los
productos enlatados y pueden sobrevivir a los tratamientos de esterilizacion
industrial de algunas conservas. Toda operacién de fimpieza y desinfeccion de
equipos e instalaciones debe ser supervisada e inspeccionada visualmente. Ademas
de ello, el programa completo debe evaluarse mediante pruebas de laboratorio
periédicas. Los -registros escritos de los resultados obtenidos son muy importantes

para poder evaluar el desarrolio del programa en el tiempo.
Para la limpieza de los equipos e instalaciones

Remover previamente toda la suciedad gruesa que sea posible.

Mucha suciedad podra ser removida facilmente mediante el remojado con agua a
55°C, por cuanto estard formada por compuestos solubles en agua. Sin embargo, €l
agua caliente, ain a temperatura un poco mayor (60 — 80°C) no remueve las
sustancias demasiado adheridas. Ei uso de agua caliente y/o vapor para limpieza o
desinfeccion debe ser muy cuidadoso debido a que los riesgos de quemaduras det
personal son importantes.

Si los equipos son de acero inoxidable, podran utilizarse limpiadores acidos para
remover suciedad mas adherida. Con otros materiales pueden ser mas convenientes
limpiadores alcalinos. En ambos casos hay que respetar las concentraciones

indice_ldas por el fabricante.
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Si es necesario, se realizara el cepillado ¢ remocidon manual de suciedad muy
adherida con espatulas, etc.

Tener en cuenta que los compuestos de limpieza y desinfeccidon deben tener acceso
a todos los resquicios de los equipos. Para facilitar su accion, en algunos casos
puede ser necesario el uso de tensioactivos en forma conjunta con los impiadores
acidos o alcalinos.

Generalmente los limpiadores deben dejarse actuar unos 10 a 20 minutos. Pasado
ese tiempo hay que enjuagar el equipo para arrastrar la suciedad.

Es recomendable enjuagar con agua 50-55°C, comenzando por la parte supenor de
los equipos.

Para la limpieza de pisos se recomienda el uso de agua a presion (mangueras), a
50°C vy utilizar productos que no afecten el material de los mismos, en las
concentraciones indicadas por el proveedor. St se utilizan tensioactivos, es
conveniente que no produzcan espuma.

Los filtros de agua y ablandadores deben limpiarse frecuentemente mediante
circulacion de agua en contracorriente.

La desinfeccion de los equipos debe realizarse una vez gque los mismos estan
limpios y enjuagados, ya que la mayoria de los compuestos usados en la
desinfeccion son sensibles a los residuos de materia organica.

Los compuestos de cloro, como ios hipocloritos de sodio o de calcio, son muy faciles
de manejar pero sensibles a cambios de temperatura, a residuos organicos y al pH.
Deben utilizarse en concentraciones de 50 a 100 mg/litro. No necesitan enjuagarse
si la concentracion utilizada es menor a 200 mgllitro, pero su accion frente a las
esporas bacterianas es limitada.

También son muy utilizados los ioddforos, en concentraciones indicadas por los
proveedores. _

- Los productos a base de sales de amonio cuatemario son muy efectivos para la

desinfeccion, aun en bajas concentraciones.

De la lucha contra Plagas

De la misma forma que en los programas de limpieza, para la prevencion y el control
de las posibles plagas, es conveniente que en.cada industria se disponga de
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instrucctones escritas referidas a las medidas a adoptar, y la forma y frecuencia de
- hacerlo efectivo.

Para ello, en primer lugar, deben identificarse los animales y/o parasitos que pueden
representar un problema tanto desde el punto de vista de la higiene como de la
conservacion de los productos. En general la némina incluye aves (pgjaros como
palomas, gorriones y otros), mamiferos (murciélagos y roedores) e insectos. Cada
uno de estos grandes grupos o, a veces, cada especie en particular, tiene formas
diferentes de control de acuerdo a sus caracteristicas y ciclo de vida.

Sin embargo, en todo control de plagas es muy importante la prevencidon gue

comprende varios aspectos:

Hay que evitar, como ya se seiiald, lugares de asilo y cria en los alrededores del
establecimiento, ya sea en zonas aledafias o en el mismo predio exterior de la
fabrica. Es necesario mantener el orden y la limpieza en los lugares de disposicion
de los residuos sdlidos y retirartos con suficiente frecuencia. También son
importantes la frecuencia de limpieza y e! orden en la playa de materia pnima.

Impedir, en lo posible, su entrada al establecimiento. En el caso de pajaros y moscas
resulfa relativamente facil la utilizacién de mallas para proteger las aberturas.
Asimismo, la proteccidn de los desaglies con rejillas finas impide el acceso a los
roedores por esa via. Sin embargo, frecuentemente, algunos roedores y cucarachas
llegan al interior de la fabrica en bolsas © embaiaje_s de aigunos insumos ©
ingredientes tales como azlcar, cartones, etc., por 1o que se hace imprescindible
controlar cada partida cuando es recibida y antes de su ingreso.

Mantener en el interior de los depdsitos y de todo el establecimiento el orden y la
limpieza, de tal manera que las plagas carezcan de lugares donde anidar ©
esconderse. El manejo de los productos en existencia como se indica mas adelante
en el capitulo de "almacenamiento”, facilitara el control. Ademas, con frecuencia,
sera necesario un plan de revision cuidadosa de las instalaciones a fin de detectar
deterioros que posibiliten el acceso o el refugio de las plagas, los que, en caso de
ser encontrados, deben repararse de inmediato.

No se debe permitir el acceso a perros o gatos al interior del establecimiento,
depositos, etc. Ellos también contaminan las instalaciones, los materiales de

empaque, etc.
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De la Higiene del Personal: En las primeras paginas de este trabajo se presentan las

practicas adecuadas para el manejo de éste aspecto.

De los Productos a Elaborar: En este item se deben incluir todos los protocolos que

tengan en cuenta:

La formulacién del producto
Las técnicas para su normal elaboracion, las técnicas de control aplicables durante y

al final de la elaboracion.
Las técnicas y los controles de calidad para el envasado, incluyendo las practicas
adecuadas para el manejo de los envases.

Las técnicas y los controles de calidad para el etiquetado y embalado de los envases

de venta.

De los productos elaborados:

Métodos y técnicas para el control de calidad final.

Las condiciones y modalidades para su normal acondicionamiento en depésitos

Las condiciones y modalidades de carga y transito durante el transporte y la
distribucion. | '

Las condiciones y modalidades para su almacenaje y exhibicion en los puntos de
venta minorista.

Las recomendaciones para el manejo del producto terminado por parte del

consumidor final.
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-ANEXO IX

GACETILLA Y NOTAS PUBLICADAS POR LOS MEDIOS PARA EL DICTADO
DEL CURSO SOBRE SISTEMAS DE CALIDAD
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INSTITUTO ARGENTINO @ :
DE NORMALIZACION
Y CERTIFICACION CONSEJO FEDERAL DE INVERSICNES

MImIETI KO
__DLA PeoOuctidn

El Ministerio de Produccién de la Provincia del Chubut y el CFI -Consejo Federal de
Inversiones, invitan a Ud a participar del Seminario-taller “Sistemas de Calidad

Agroalimentarios_para_ el Desarroilo Comarcal ”, que serad dictado por JRAM — Instituto

Argentino de Normalizaciéon y Certificacion, dentro del proyecto de desarrollo comarcal
impulsado por la Provincia de Chubut.

El mismo estd dirigido a emprendedores y productores agroalimentarios de la region y se
desarrollard en instalaciones de la Galeria def Encuentro de la ciudad de Trelew los dias 17 y
18 de Julio de 2006 en horario de 14 a 20 hs Los interesados en participar podrdn inscribirse
hasta el 14 del presente por medio electrdonico a la siguiente direccidn:
agrialim{@yaheo.com

Vacantes limitadas. Modalidad taller.

El presente seminario tiene como objetivo profundizar en la aplicacion de los estdndares de
calidad, comprender la implicancia de iniciar un proceso hacia la calidad, aplicar las directivas
y normas recomendadas para la Implementacion de las Buenas Practicas de Manufactura y de
Higiene de los Alimentos para el desarrofio productivo.

El mismo serd coordinado por el Ing. Guillermo Chinniy se dictard por la Lic. Silvia Vilanova -
Coordinadora de Capacitacién del Depto. de Agroalimentos de IRAM.
Programa

Introduccion a la temética de gestion de la Inocuidad y calidad agroalimeniaria
Cadena Agroalimentaria, del campo a la mesa.

Aplicacion de BPA-BPM-HACCP y su articulacion con los sistemas de calidad,
Aspectos conceptuales de 1509000,

Introduccion a la 1ISO 22000.

Que es implementar? y que es certificar?

Pasos para llegar a una implementacidén y pasos para llegar a una certificacion.
BPM 14.102 y 14201 diferencias.

Enfermedades transmitidas por Alimentos
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mar;o ﬁ'l Chvbut :
10 Regional ...l 5o 200
DICTAN EN TRELEW UN CURSO DIRIGIDO A PRODUCTORES Y FABFIIC‘ANTES

Buscan mejorar Ia calldad agro-alimentaria

En mstalacionas de la Galerfa del Encuentro de Trelew se 1 ! ¢ ﬁ i
viene realizando un curso para productores organizado por el ! | | '
Ministerio de la Produccién de la Provincia del Chubut, relacio-
nado con sistemas de calidad agro-alimentaria para el desarro-
llo comareal, con la participacion de la especialista y capacita-
dora Silvia V;lanova, del IRAM, y coordinado por el eje agro-
alimentario, a cargo del Ing. Guillermo Chinni, en el marco del
llamado Plan Comarcal,

En tal sentido, el mrdmadur del evento d.uo que uel Ccurso
esta dirigido qprodnctores y elaboradores para que puedan
acceder a mergadoa, para quc pueﬂnn procesar de manera
segura sus alimentos y que se puedan-vender a nivel
municipal, provineial; nacional e internacional, y de esta
manera gque realmente sean reconocidoss.

Participan de esle curso taller, que finaliza hoy, productores

|y elaboradores de’ “todo el Valle, Gaiman, Dolavon, 28 de Julio,
Trelew y Puerto Madryn, en resumen de toda la comarca del
Virch-Valdés, dos productos relaclonados con lo que es agro-

: mdustrla { )

. ALIMENT S,S,ANOS E IHOCUO
Por su p%rté “Silvia Vi umm del ﬁum, dijo a EL cuUBU'r
que Ja tematica de su Squsm n tiene relacién con «las buenas
; practlcas ‘de manufacturas, analisis de peligros. puntos erf- -
' ticos de control, y sistema de gestion de calidad para pro-
| ductores de alimentos de la Comarca del Virch y Valdés»,
_Agreg6 que. es’té"cursc‘ﬁma das dlas fl.naliia Toy-y capunta
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cursoguese

mndamentalment: Q lntrodncir a loa pequeﬁos productores E .de los productos qg nuestros lugares y.més g?ranua de que esos
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‘I en todo lo que son los uistemu de gestion de calidad con la produc!‘.osdnoxan a r.gferma: ala ggnte-.k iR
- idea da_lnt niamqh?émcnon, tamty para el { --Consultada-sobre el nivel de interés por esta exposi-
: consumo lnte "hq pm 6n, pql'quel ui- . cién, la capacltadora dijo que «la gente que yiene parti-
* sitos de exporta tie nen que. calidad, | cipando estd muy incentivada, muy. metida en el tema,
“pero también l¢ QIL “B “2 55'&9,?. i”nva del proyecto de Gaiman, que
e, Henel

me o;- de este curso, y desde el IRAM
. sotros consumlmos. ks ;. com ! .*coq tqdo mque ‘haya que contri-
‘ Sefalé a continuacién que «a partir de este tipo de cursos y . buir n';e { - quuler proceso producﬁvo. estamos

de la aplicacién de sistemas que se emplean acd, de alguna | t trabajni 0 en c pjunta con la provincla del Chuhut-
__forma lo que lucen-;us es garqntizar ma;: t:empo de. pmducclén concluyoz endo [a entrevlstada iy :
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Contintiala capacitacion

su tiempo, el responsable del
AEje Agroalimentario, Guiller-

mo Chini, expresé que "este
proyecto para desarrollar distintas
capacitaciones acerca de la calidad
agropecuaria comenzd el afio pasado,
con asistencia y capacitacion a pro-
ductores”.

Continud expresando el responsa-
ble del Eje Agroalimentario que "este
ano se dictaran otros cursosysevaa
empezar a construir un centro en
Gaiman donde se realizaran distin-
tas conservas y se procesaran dulces;
el mismo servira de planta piloto da-

do que la base de la idea es brindar .

apoyo a los productores y elaborado-

. res, y el espiritu de este proyecto co-

marcal es trabajar con otras institu-
ciones, como INTA, IRAM, ( y es conti-
nuar en esa idea que se empezd y pa-
ra empezar lo importante .es- la
continuidad para poder tener ali-

. mentos seguros, alimentos condeno- .

minaciones de origen y que finai-
mente a los productos del Chubut y
de lacomarca selos reconozca prime-
ro internamente, nacionalmente y
luego a nivel internacional, de esta
rnanera podremos destacarnes con
productos de altisima calidad y um
cos en el mundo.#
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ANEXO X
FOTOGRAFIAS

Fig. 1y 2 Productors de la comarca expone su produceion. En ia actuali-
dad una gran diversidad de productos se genera on formas casers, debido
a que ios elaboradores no posesn infraestructura pars procesamiento con
sisternas productivos que incluyan controt sanitario, husnas practicas, ung

marca en comdn, v, que a la vez, mantergs aspectos cullurales vy regiona-
les,
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Fig. 4 v 5. Las confiluras prasentan un potencial poco desarrolis-

do sn la comarca. Estos productos tienen alta aceptacién por
parte de los turistas.
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Fig. 6. Frutas finas procesadas en forma artesanal para bebidas.



Fig. 7. La lorla galesa, a pesar de su amplia difusidn como producto
comarcal, no poses Denominacion de Origen v a sufrido sustanciales
cambios de sus caracteristicas originales en os Uliimos afios.

Fig. 8. Las nueces que seé cuitivan en el Valle Inferior del Rio Chubut posesn
singulares cualidadss sanitarias y organoiéplicas, aspecto valorado para su
uso en confiuras v panificaciones.
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Fig. 9y 10. El citrdn (arriba) s muy utili-
zado pars la elaboracitn de uno de los
dulces méas demandados v caracteristi-
c0s de la comarca,

Ei membrilic (izouierda) se desarrolla
favorablemente on las chacras del Valle
inferior del Ric Chubul; sus caracterist-
cas organciépticas v rendimiento permi-
ten a! productor eleborar subproductos
on facilidad,



Fig. 11y 12. Diversas
variedades de zapa-
flog y uvas, entrs las
que se entusntran el
zapalo tipo ingles v (a
uva moscatsl, se cul-
tivan en las chacras
de la comarca; no
obstante, su marcada
produccidn astacional
GHgINA ung concen-
tracion de 8slos pro-
ductos. La industriali-
zacin de éstos como
duices permitiria
aprovechar la pro-
duccidn focal.
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Fig. 13, La elaboracion de vinos es
incipiente en la comarca. Las condi-
ciones edaficas, climaticas v sanita-
rias permitirian a esta zons de la Pa-
tagonia convertirse en la zona més
austral del mundo en materia vitivinj-
cola.

Fig. 14. La actividad apicola en el VIRCH
se conforma por pequefios productores
aus recierdements han comenzado un
orocast de industriglizacion.
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Figs. 15y 16. Reuniones de asistencia técnica y presentacion del provecto
realizadas durante los meses de mayo y junio en Gaiman. Participacion de
productores, INTA, intendente de Gaiman vy Ministerio de la Produccién.
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Fig. 17. Equipsmiento utilizado por
ces.

productor de Pla

Madryn

para elaborar dul-
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Fig. 18. Reunidn con productores en Gaiman, establecimiento Don
Julio,

Fig. 19. Productos del establecimiento El Paraiso.
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Fig. 20. Conservas elaboradas en forma artesanal con productos
frutihorticolas del VIRCH.

Fig. 21. La carne ovina ofrece alternati-
vas lecnoltgicas que se astan desarp-
flardo en 1a comarca,
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Fig 22. Curso de elaboracion de Chacinados, smbu-
tidos y salarones. Picado de came ovina v adicion de
grass porcing.

Fig. 23. Curso de elaboracion de Chacinados, embutidos y salazones.
Embutido de carne ovinga,
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Figs 24 y 25 Curso de elaboracién de Chacinados,
salarones. Awdo de chorizos de came ovina,
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Fig. 26. Curso de elaboracidn de Chacinados, embutidos v salazo-
nes, Alado de leber.

Fig. 27. Curso de elaboracion de Chacinados, embutidos v salazones.
Producto terminado en proceso de maduracion.
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Fig. 28. Curso de elaboracion de Chacinados, embutidos y salazonss. Produciores prepa-
rando embutidos.

Fig. 28 Curso de elaboracion de Chacinados, embutidos y salazones. Control de temperatu-
TH B pISZE oving,
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Fig. 30. Participantes del Curso de elaboracidn de Chacinados, embutidos v salazones en la
localidad de 28 de Julio. Presencia de productores, INTA, Intendente de 28 de Julio y Ministe-
rio de la Produccion.
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Productos de la Comarca, sector VALDES

a) Almeja b} Mejillones

¢} Navaja d} Ostras

¢) Piare ) Viewra
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Jornadas de
capacitacién
en sector

cordillerano.

Fabrica de
Dulces El
Monje

Jormadas de
capacitacion
en sector

cordillerano.

implementos
utilizados pa-
ra fabricar
dulce artesa-
nal.

Jornadas de
capacitacion
en sector

cordilierano.

Fabrica Flia.
Mengoli que
realiza dulcas
artesanales
para diabéti-
COs Con mé-
todo de paila.




Jornadas de
capacitacién
en sector

cordillerano.

Paila del Es-
tablecimiento
Flia. Mengoli.

Jornadas de
capacitacion
en sector

corditierano.

Pulpadora
para fruta
fina.

Jornadas de
capacitacion
en sector

cordillerano.

Fruta fina
congelads
utilizada para
elaborar dul-
ces en perio-
do invernal.




Jornadas de capacita-
cién sobre SISTEMAS
DE CALIDAD junto al
IRAM

A través de la mo-
 dalidad taller parti-
' Cipativo los produc-
tores incorporaron
conocimientos y
plantearon dudas
sobre cémo adop-
tar sistemas de
calidad.

Las herramientas
de mejora plantea-
das en el curso
resultaron de inte-
rés para los partici-
pantes, dado la
necesidad de in-
corporar sistemas
de gestion como
IS0 2000 y BPM
para mejorar sus
nagocios.
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